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Załącznik Nr 3
Szczegółowy opis tematów kursu Organizator usług cateringowych  
	Lp.
	NAZWA MODUŁU
	ELEMENTY MODUŁU
	LICZBA GODZIN

	1. 
	Promocja usług cateringowych
	1. Tworzenie oferty handlowej zaspokajającej potrzeby docelowego nabywcy
2. Promocja i techniki sprzedaży
	6

	2. 
	Zarządzanie placówką gastronomiczną
	1. Wybór i organizacja działalności placówki gastronomicznej
2. Marketing
3. Zarządzanie jakością (HACCP)

4. Wyposażenie techniczne i projektowanie zakładów gastronomicznych

5. Urzędowa kontrola żywności
	6

	3. 
	Profesjonalna obsługa klienta w gastronomii
	1. Zdefiniowanie klienta

2. Podstawowe zachowania klientów

3. Profesjonalna obsługa klienta w restauracji,  barze lub hotelu.

4. Schematy prowadzenia rozmów z klientami.

5. Sztuka aktywnego słuchania.

6. Umiejętne rozwiązywanie problemów klientów i radzenie sobie z trudnymi sytuacjami. Techniki „obłaskawiania” klientów

7. Skargi i reklamacje – jak postępować z niezadowolonymi klientami?

8. Działania zabronione w kontaktach z klientami.
	6

	4. 
	Technika obsługi gości  - savoir vivre
	1. Techniki kelnerskie
2. Techniki baristyczne
3. Sposoby aranżacji stołów
	6

	5. 
	Zasada organizacji usług cateringowych
	1. Organizacja placówki gastronomicznej
2. Technologia gastronomiczna

3. Zasady prowadzenia usług gastronomicznych
	6

	6. 
	Dobieranie menu do przyjętego zlecenia
	1.Tworzenie przykładowego menu
2.Karta kalkulacyjna produktu
	6

	7. 
	Przygotowanie spotkania integracyjnego
	1. Imprezy plenerowe
2. Pikniki firmowe

3. Imprezy gastronomiczno-rozrywkowe

4. Imprezy gastronomiczno-sportowe

5. Imprezy dziecięce

6. Bankiety

7. Kompleksowa obsługa przyjęć
	12

	8. 
	Przygotowanie menu 
	1. Imprezy plenerowe

2. Pikniki firmowe

3. Imprezy gastronomiczno-rozrywkowe

4. Imprezy gastronomiczno-sportowe

5. Imprezy dziecięce

6. Bankiety
7. Obsługa nowoczesnego sprzętu wykorzystywanego w gastronomii
	26

	9. 
	Przestrzeganie zasad BHP i ppoż w placówce gastronomicznej
	1. Przestrzeganie zasad ochrony środowiska
2. Przestrzeganie zasad higieniczno-epidemiologicznych w placówce gastronomicznej
	6
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