
Człowiek najlepsza inwestycja

Harmonogram zajęć szkolenia „Kucharz – garmażer” realizowanego 
w ramach projektu pn. „Aktywizacja zawodowa i społeczna mieszkańców 

Wielopolszczyzny”

Data Tematyka zajęć Liczba godzin z. Godziny Prowadzący

02.09.2011r. 
(piątek)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Proces 
technologiczny 
w produkcji 
gastronomicznej

6
12:30 – 19:00

(6h)
Wioletta 
Walczyk

07.09.2011r.
(środa)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Proces 
technologiczny 
w produkcji 
gastronomicznej

6
12:30 – 19:00

(6h)
Dorota 

Dudzińska

09.09.2011r.
(piątek)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Proces 
technologiczny 
w produkcji 
gastronomicznej 
- Zajęcia 
teoretyczne-
Charakterystyka 
urządzeń 
gastronomicznych

3

3

12:30 – 19:00
(6h)

Wioletta 
Walczyk

10.09.2011r.
(sobota)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Charakterystyka 
urządzeń 
gastronomicznych
- Zajęcia 
teoretyczne- 
Organizacja pracy 
w małej 
gastronomii

2

6

9:00 – 18:00
(8h)

Wioletta 
Walczyk
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13.09.2011r.
(wtorek)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Organizacja pracy 
w małej 
gastronomii
- Zajęcia 
teoretyczne- 
Serwowanie 
potraw

4

4

9:00 – 18:00
(8h)

Dorota 
Dudzińska

14.09.2011r.
(środa)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Serwowanie 
potraw
- Zajęcia 
teoretyczne- 
Organizacja 
produkcji 
dietetycznej

1

5

12:30 – 19:00
(6h)

Dorota 
Dudzińska

16.09.2011r.
(piątek)

- Zajęcia 
teoretyczne- 
Organizacja 
produkcji 
dietetycznej

5 12:30 – 18:00
(5h)

Wioletta 
Walczyk

04.10.2011r.
(wtorek)

- Zajęcia 
praktyczne - 
Charakterystyka 
urządzeń 
gastronomicznych
- Zajęcia 
praktyczne – 
serwowanie 
potraw

4

4

9:00 – 18:00
(8h)

Dorota 
Dudzińska

05.10.2011r.
(środa)

- Zajęcia 
praktyczne – 
serwowanie potraw 
- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce kulinarnej

1

5

12:30 – 19:00
(6h) Dorota Dudzińska
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07.10.2011r.
(piątek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Wioletta 
Walczyk

08.10.2011r. 
(sobota)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Wioletta 
Walczyk

11.10.2011r.
(wtorek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Dorota 
Dudzińska

12.10.2011r.
(środa)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Dorota 
Dudzińska

14.10.2011r.
(piątek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Wioletta 
Walczyk

15.10.2011r.
(sobota)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Wioletta 
Walczyk
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18.10.2011r.
(wtorek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Dorota 
Dudzińska

19.10.2011r.
(środa)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Dorota 
Dudzińska

21.10.2011r.
(piątek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Wioletta 
Walczyk

22.10.2011r.
(sobota)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Wioletta 
Walczyk

25.10.2011r.
(wtorek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

8 9:00 – 18:00
(8h)

Dorota 
Dudzińska

26.10.2011r.
(środa)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Dorota 
Dudzińska
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28.10.2011r.
(piątek)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

6 12:30 – 19:00
(6h)

Wioletta 
Walczyk

29.10.2011r.
(sobota)

- Praktyczne 
zastosowanie 
procesów 
technologicznych 
w sztuce 
kulinarnej

5 9:00 – 15:00
(5h)

Wioletta 
Walczyk

Po każdej godzinie zajęć obowiązuje przerwa 5 minutowa.
Przewidziane są dwie dłuższe przerwy – jedna kawowa, druga obiadowa. 
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