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REGIONALNA SZKOŁA TURYSTYCZNA 

TECHNIKUM im. JANA PAWŁA II

W POLANICY - ZDROJU
X EDYCJA KONKURSU 
HOTELARSKO – GASTRONOMICZNO - TURYSTYCZNEGO

o tytuł:
 „PROFESJONALISTA I MISTRZ 

BRANŻY TURYSTYCZNEJ”                            
pod patronatem:
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 REGULAMIN KONKURSU
I.ORGANIZACJA:
Organizatorem konkursu jest Regionalna Szkoła Turystyczna Technikum im. Jana Pawła II
w Polanicy - Zdroju 
Termin konkursu: 28 listopada 2018r.
Przewidywany czas trwania: od godz. 9.00 do godz. 13.30
Kontakt/ miejsce konkursu: 

57-320 Polanica Zdrój, ul. Wojska Polskiego 23, 

Tel. 074 8681683, e-mail: rst@netgate.com.pl
Miejsce konkursu:  kompleks specjalistycznych pracowni technologicznych Regionalnej Szkoły Turystycznej, adres j.w. 
Kategorie konkursu:
· kategoria gastronomiczna

· kategoria hotelarska

· kategoria obsługi turystycznej
Uczestnicy: zainteresowani uczniowie  zaproszonych szkół w  branży hotelarsko - gastronomicznej i obsługi turystycznej z województwa dolnośląskiego i małopolskiego.
II.ZGŁOSZENIE DO KONKURSU
Zaproszone do udziału w konkursie szkoły, chcąc wziąć w nim udział, są zobowiązane do:

·  terminowego dokonania zgłoszenia szkoły (20.11.2018r., do godz. 15.00) poprzez przesłanie Karty Zgłoszenia (Załącznik 1), dla każdej kategorii osobno oraz propozycję kulinarną (Załącznik 2) – dotyczy tylko kategorii gastronomicznej, jak też oświadczenie o wyrażeniu zgody na udział w konkursie oraz na przetwarzanie danych osobowych uczestnika do celów konkursu (Załącznik 3) .
·  wskazania wybranej przez siebie – szkołę, kategorii konkursu (jedna, dwie lub trzy kategorie) i wytypowania po dwóch uczniów w każdej kategorii – uczestników konkursu – przypisanych po dwóch w wybranej kategorii, wyłonionych w wewnętrznych eliminacjach szkolnych, przeprowadzonych wg wewnętrznych ustaleń danej szkoły.

· Przesłanie Karty lub Kart Zgłoszeniowych do Regionalnej Szkoły Turystycznej, osobno dla kategorii gastronomicznej, hotelarskiej, obsługi turystycznej. Dopuszczalne jest przesłanie zgłoszenia/ zgłoszeń faxem.

· Maksymalna liczba uczestników z jednej szkoły: 6 uczniów (do trzech kategorii po dwóch uczniów w każdej).

· O zakwalifikowaniu się uczestników do konkursu decyduje kolejność zgłoszeń. Informacja zostanie przesłana na pocztę mailową szkoły: 22 listopada 2018 r. do godz. 15.00.

WZORY ZAŁĄCZNIKÓW:
Załącznik 1

	KARTA ZGŁOSZENIA DO KONKURSU HOTELARSKO – GASTRONOMICZNEGO 

I OBSŁUGI TURYSTYCZNEJ W POLANICY - ZDROJU (wypełnić wyraźnie, drukiem)

Nazwa Kategorii: ……………………………………………………………………………………………………...........................
Nazwa szkoły: ……………………………………………………………………………………………………………………………………….

Typ szkoły: …………………………………… Zawód: …………………………………………………………………………………………

Adres/ telefon do kontaktu ze szkołą zgłaszającą się: ………………………………………………………………………….

Imię i nazwisko Nauczyciela przedmiotów zawodowych przygotowującego ucznia do konkursu:

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

	Imię i nazwisko ucznia
	Klasa
	Zawód
	Wybrany język obcy dla TOT i TH (ang. niem. franc. włoski)

	1.


	
	
	

	2.


	
	
	

	UWAGA! Szkoła, która przystępuje do konkursu w kategorii gastronomicznej, zgłasza Organizatorowi  wraz  z Kartą Zgłoszeniową zapotrzebowanie na sprzęt, urządzenia, naczynia, sztućce i inne narzędzia - niezbędne do wykonania zadania.
1. ZGŁASZAMY ZAPOTRZEBOWANIE NA:*
a……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

b……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

c. ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

d. ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

e. ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

2. f. ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………..
3. NIE ZGŁASZAMY ZAPOTRZEBOWANIA*
4. IMIĘ I NAZWISKO NAUCZYCIELA (ORAZ JĘZYK OBCY), który chciałby być członkiem Komisji:*
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..

*Niepotrzebne skreślić, 
Pieczęć szkoły:                             

                                                                        Podpis i pieczęć  Dyrektora:

Miejscowość/ data ………………………………....................


Załącznik 2
do regulaminu KONKURSU HOTELARSKO – GASTRONOMICZNO - TURYSTYCZNEGO
 „PROFESJONALISTA I MISTRZ BRANŻY TURYSTYCZNEJ”
 PROPOZYCJA KULINARNA
1. Nazwa potrawy:
Danie zasadnicze …....................................................................................................
…................................................................................................................................
Deser ….....................................................................................................................
…...............................................................................................................................
2. Receptura:
	Lp.
	Nazwa składnika
	Ilość składnika

	DANIE ZASADNICZE

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	

	18
	
	

	19
	
	

	20
	
	

	21
	
	

	22
	
	

	23
	
	

	24
	
	

	25
	
	

	DESER

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	


3. Sposób wykonania dania zasadniczego: 
….......................................................................................................................................
….......................................................................................................................................
….......................................................................................................................................
….......................................................................................................................................
…....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
4. Sposób wykonania deseru: 
……....................................................................................................................................
….......................................................................................................................................
 …………………………………………………………………………………………………………………………………..            ….............................................................................................................................….........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
                                                         Podpisy uczestników:
                                                                                                          ….............................................
                                                                                                          ….............................................
Załącznik 3
do regulaminu KONKURSU HOTELARSKO – GASTRONOMICZNO - TURYSTYCZNEGO
 „PROFESJONALISTA I MISTRZ BRANŻY TURYSTYCZNEJ”
OŚWIADCZENIE O WYRAŻENIU ZGODY NA UDZIAŁ W KONKURSIE
ORAZ NA PRZETWARZANIE DANYCH OSOBOWYCH UCZESTNIKA DO CELÓW KONKURSU
Jako przedstawiciel ustawowy uczestnika wyrażam zgodę na udział uczestnika:

………………………………………………………………………………...............................................................… 

                                                                       (imię i nazwisko)    

uczęszczającego do ………………………………………………………………………….....................................… 

                                                                         (nazwa szkoły) 

…………………………………………………………………………………………………….do klasy.............................

w miejscowości …………………………..............................…………………………………

w konkursie organizowanym przez Regionalną Szkołę Turystyczną Technikum im. Jana Pawła II w Polanicy - Zdroju  do celów w/w konkursu „Profesjonalista i mistrz branży turystycznej”.

Wyrażam również zgodę na rozpowszechnianie wizerunku w/w uczestnika do celów w/w konkursu.

…………………………………………………………..


……………………………………………
                Miejscowość, data                                                              

 Podpis rodzica/opiekuna prawnego
III. ZASADY UDZIAŁU W KONKURSIE: KATEGORIA GASTRONOMICZNA
OBOWIĄZKI UCZESTNIKÓW: 
· Dokonanie zgłoszenia szkoły i jej uczniów we wskazanym terminie.
· Dojazd na konkurs we własnym zakresie i punktualne przybycie.
· Zapewnienie odpowiedniego stroju ochronnego i środków ochrony indywidualnej oraz aktualnej książeczki zdrowia.
· Samodzielne wykonanie przez zespół dwóch potraw: 
dania zasadniczego i deseru, z wykorzystaniem składnika stanowiącego temat przewodni konkursu. Organizator zapewnia każdemu zespołowi produkty będące tematem przewodnim konkursu dynię oraz jabłka.
· Zapewnienie przez uczestników  pozostałych  produktów, zaplanowanych na 3 porcje.
· Wykonanie potraw w czasie przewidzianym przez organizatora - 120 minut. 
· Zaprezentowanie gotowych potraw na stole ekspozycyjnym - 1 porcję,                                 (przekazanie 2 pozostałych porcji do oceny jurorom).
· Zapewnienie przez uczestników talerzy, pater, półmisków, pucharków itp., niezbędnych do prezentacji i podania potraw. Regulamin dopuszcza również wykorzystanie przez uczestników przywiezionych ze sobą drobnych  narzędzi, np. noży kuchennych, wykrawaczy, narzędzi do carvingu.
· Zajęcie przez uczestników stanowiska konkursowego - 5 minut przed rozpoczęciem rywalizacji, w celu rozłożenia sprzętu oraz produktów.
· Zabrania się stosowania sztucznych dodatków oraz przygotowanych wcześniej dekoracji i dodatków, gotowych farszów itp.
OBOWIĄZKI ORGANIZATORA:
· Przeprowadzenie wstępnego  instruktażu dla uczestników i zaznajomienie z wyposażeniem stanowiska pracy.
· Przygotowanie warsztatu pracy niezbędnego do realizacji konkursu: kuchenka gazowa, zlewozmywak z ciepłą i zimną wodą, blat roboczy oraz drobny sprzęt do przygotowania potraw, tzn. noże, deski, patelnie, garnki o różnej pojemności, wałki, tłuczki do mięsa, pierścienie cukierniczo - kucharskie itp. 
· Do dyspozycji uczestników w pracowni gastronomicznej dostępne są: piece konwekcyjno – parowe 2 szt., kuchenka mikrofalowa 1 szt., maszynki do mielenia mięsa 3 szt., blendery 3szt., miksery cukiernicze 3 szt., płyta grillowa, lodówki, zamrażarki, podgrzewacz do talerzy.
PRZEBIEG KONKURSU
Zadanie A: Przygotowanie dania głównego i deseru 
sporządzonych wg własnego pomysłu i receptury w czasie określonym przez organizatora (czas 120 minut)
Tematem tegorocznej edycji konkursu jest przygotowanie dania głównego i deseru z wykorzystaniem dwóch sezonowych składników:
· dyni
       oraz
· jabłka 
Zadanie B: Krótka prezentacja wykonanych potraw. 
 OCENIANIE PRAC KONKURSOWYCH
Nad prawidłowością przebiegu konkursu kulinarnego czuwać będzie profesjonalne jury, powołane przez organizatora i złożone wyłącznie z przedstawicieli pracodawców.

       Kryteria oceny ( 0-120 pkt.)
· zgodność potrawy z recepturą, zastosowanie składnika tematycznego – dynia i jabłko – 










max. 10 pkt. 
· proporcjonalność dania i odpowiednia gramatura – 



max. 10 pkt. 
· estetyczny wygląd, kolorystyka, kreatywność – 




max 10 pkt. 
· czystość kompozycyjna (łączenie składników i smaków) - 



max 10 pkt. 
· odpowiednia temperatura potrawy i talerza – 




max 10 pkt. 
· tekstura poszczególnych elementów potrawy – 




max 10 pkt. 
· smak i zestawienie smakowe składników – 





max 20 pkt.
· organizacja stanowiska i organizacja pracy – 




max 10 pkt.
· przestrzeganie zasad bhp – 







max 10 pkt.
W sytuacjach wyjątkowych dopuszcza się przedłużenie wykonania dań konkursowych 
o 10 minut, co skutkuje ujemną punktacją tj.: 1 minuta – 1 punkt karny.
IV.ZASADY UDZIAŁU W KONKURSIE: KATEGORIA HOTELARSKA 

1. ZADANIA UCZESTNIKÓW I KRYTERIA OCENY: 
Zadanie A: Autoprezentacja każdego z uczestników przed pracodawcami, której celem jest prezentacja własnego potencjału przydatnego na turystycznym rynku pracy, w określonym czasie: po 3 min. dla każdego uczestnika.

Kryteria oceny:

· spójność treści autoprezentacji uczestnika z jej celem – osiągnięcie efektu końcowego;

· sposób zachowania, kultura słowa, wygląd zewnętrzny, komunikacja niewerbalna;

· umiejętność panowania nad stresem;

· prawidłowe wykorzystanie czasu przeznaczonego na autoprezentację.

Zadanie B: Obsługa gościa hotelowego w recepcji, w wybranym przez uczestnika języku obcym (angielski, niemiecki, francuski lub włoski) wraz z wypełnianiem dokumentacji obowiązującej                          w recepcji na podstawie załączonej oferty.

Kryteria oceny:

· umiejętność stosowania języka obcego w komunikacji;

· rozumienie przez uczestnika i gościa używanych pojęć i zwrotów;

· satysfakcja gościa z prowadzonej rozmowy z uczestnikiem konkursu;

· profesjonalna postawa uczestnika – pracownika recepcji;

· umiejętność nawiązywania i utrzymywania kontaktu z gościem hotelowym;

· znajomość oferty usług podstawowych i dodatkowych hotelu;

· umiejętność doboru oraz dokładność wypełnienia dokumentacji.

Zadanie C: Obsługa gościa hotelowego podczas jego pobytu (przygotowanie jednostki mieszkalnej na przyjęcie gościa, przygotowanie jednostki mieszkalnej na przyjęcie gościa specjalnego, obsługa gościa hotelowego w pokoju – room service wybranego przez gościa rodzaju śniadania, zlecenie realizacji usługi pralniczej).

Kryteria oceny: 

· umiejętność stosowania technik podczas przygotowywania pokoju hotelowego na przyjazd gościa / gościa specjalnego;

· prawidłowość wyboru wyposażenia do przygotowania pokoju dla gościa specjalnego;

· umiejętność stosowania zasad obsługi podczas usługi room service;

· prawidłowość doboru zastawy stołowej do wylosowanego rodzaju śniadania;

· prawidłowość nakrycia do wylosowanego rodzaju śniadania;

· umiejętność stosowania zasad przyjmowania zamówienia na świadczenie usługi pralniczej;

· efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na realizację wylosowanego zadania;

· umiejętność nawiązywania i utrzymywania kontaktu z gościem hotelowym (w zależności od wylosowanego zestawu).

Załączniki do kategorii hotelarskiej:

Zał. 1 – oferta hotelu oraz pakiety pobytowe

Na podstawie poniższych załączników zostaną opracowane zadania konkursowe!

OFERTA  HOTELU 

POLANICA CENTER SPA*****

Tel.: +48 74 662 4000
Fax: +48 74 662 4001

polanica@hotelcenterspa.com
Ul. Wojska Polskiego 10

57-320 Polanica Zdrój, Polska

Nasz hotel, położony jest w przepięknym otoczeniu kurortu polanickiego, stwarza jedyne w swoim rodzaju warunki do wypoczynku i odnowy biologicznej. Gwarantujemy komfort pobytu we wspaniałych pokojach                   i apartamentach, wyposażonych we wszelkie udogodnienia. Hotel Polanica Center SPA to nowy wymiar luksusu.

Na sześciu kondygnacjach do Państwa dyspozycji pozostają ekskluzywne atrakcje, których jedynym celem jest relaks i przyjemność naszych Gości. Wodnego odprężenia dostarczy Centrum Spa z kompleksem saun, jacuzzi oraz basenami. Kosmetyczny Instytut oferuje szeroką gamę zabiegów pielęgnacyjnych                                            i poprawiających wygląd, masaży, kuracji SPA oraz zabiegów medycyny estetycznej.

Oferujemy również całą gamę prozdrowotnych aktywności fizycznych, animacji dla dzieci, wyśmienitą                           i zdrową kuchnię. Wszystko to dla dobrego samopoczucia i zadowolenia naszych Gości.

Do dyspozycji gości oddajemy:

· 100 pokoi lub apartamentów - stylowo i nowocześnie zaprojektowane przestrzenie, wyposażyliśmy              w gustowne, funkcjonalne meble i pomocne akcesoria, jak minibar, kącik do prasowania, sejf i dwa telefony. Wszystkie pokoje są klimatyzowane, każdy posiada łazienkę   i balkon lub taras. Za oknami eleganckich i wygodnych wnętrz naszego Hotelu Spa, rozciąga się przepiękny widok na naturalne otoczenie polanickiego kurortu. 

· Restaurację - menu powstało w oparciu o regionalne produkty najwyższej jakości, wykorzystujące ich sezonową dostępność. Wizyta w Restauracji jest nie tylko okazją do rozsmakowania się w lokalnych specjalnościach (np. pstrąg, sery, mięsiwa), ale i smakach, które odeszły w zapomnienie, np.: agrestu, mirabelek, aronii czy lebiody, które kojarzą się z beztroskimi wakacjami i świetnie łączą się z delikatnymi mięsami i rybami. Dzięki temu zwykłe polskie potrawy stają się rozkoszą dla duszy   i podniebienia. A ich nowoczesna forma przygotowania i wykwintna kompozycja są ucztą dla oczu.

· Kawiarnię – kuszącą zapachem świeżo parzonej kawy, gdzie lekkie i wysublimowane desery, torty                          i ciasta tworzą ujmujące kompozycje zapachów i smaków.

· Club –  zachęcający do spędzenia nastrojowych, odprężających wieczorów przy dźwiękach muzyki                    i autorskich drinkach przygotowanych z wyrafinowanym smakiem.

Dodatkowych emocji w towarzystwie znajomych dostarczy rywalizacja podczas gry w bowling lub bilard.

· Centrum SPA, -  w którym do Państwa dyspozycji są: basen, basen z masażem wodnym, basen dla dzieci, 2 wewnętrzne jacuzzi, całoroczne jacuzzi zewnętrzne, zespół saun: fińska, infrared, sanarium z widokiem na park, łaźnia rzymska, studnię chłodzącą, misę lodową, górski strumień, strefę relaksu. Dla zachowania kondycji fizycznej zapraszamy do korzystania z naszej oferty sportowej. Do Państwa dyspozycji oddajemy: salę fitness, studio cardio, salę do squasha, kort tenisowy.                                 

Ponadto przygotowaliśmy bogatą ofertę zajęć ruchowych, z których będzie można skorzystać pod okiem doświadczonego instruktora.

· Centrum biznesu - oferuje 2 sale konferencyjne o łącznej pow. 250 m2, wyposażone w projektory multimedialne oraz ekrany.

· Pakiety SPA - to połączenie doskonałej pielęgnacji, najwyższej jakości kosmetyków, fantastycznej obsługi i gwarancji wymiernych rezultatów. Specjalnie skomponowane zestawy zabiegów pozwolą naszym Gościom w pełni zadbać o ciało  i przenieść się w świat wielogodzinnego relaksu, dzięki któremu odkryją oni nieznane dotąd pokłady przyjemności płynącej z wyciszenia i ukojenia. Poczują także głęboką pielęgnację płynącą ze specjalnie i starannie dobranych substancji kosmetycznych. Zachęcamy do rozkoszowania się zapachem naturalnych olejków i przyjemności, jakiej można doświadczyć w luksusowych wnętrzach naszego spa. 

	Do wynajęcia:
	Cena za pokój ze śniadaniem
	Cena za pokój ze śniadaniem
	Cena za pokój ze śniadaniem
	Cena za pokój ze śniadaniem

	Pokój 1-osobowy
	380 zł
	400 zł
	450 zł
	480 zł

	Pokój 2-osobowy
	620 zł
	640 zł
	680 zł
	750 zł

	Apartament
	720 zł
	780 zł
	820 zł
	880 zł

	Termin pobytu
	02.01.2018-01.03.2019 

01.11.2018-20.12.2018
	01.03.2018-26.04.2019

01.10-01.12.2018
	26.04-28.06.2018

30.08-01.12.2018
	28.06-30.11.2018


	Usługi  gastronomiczne:                                                                                             
	Usługi rekreacyjne:                                                                           
	Pakiety:                                                                                                                

	obiad: 80 zł/osoba/szt.                                        
	bilard: 15 zł/30 minut/osoba                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                             
	 „We dwoje”- 1000,00 zł                                                                                                         

	kolacja: 60  zł/osoba/szt.                                    
	kręgle: 30 zł/godz./osoba


	„Warsztaty Life Balance”– 1900,00 zł

	uroczysta kolacja: 100 zł/osoba/szt.                                                                                                        
	wycieczki po okolicy: 100 zł/osoba
	„Rodzina na dłużej” - 1100,00 zł                                                                                                         

	podawanie śniadań do pokoju: bezpłatnie         
	Kort tenisowy:30 zł/godz.
	

	room service posiłków: 20% od zamówienia    
	
	

	Usługi dodatkowe:

	przerwa kawowa (kawa, herbata, soki, woda mineralna, kruche ciastka): 20 zł/osoba

	strzeżony parking: 45 zł/doba                              


	Cennik wynajęcia sal konferencyjnych /wraz z wyposażeniem/

	Sala
	cały dzień (od 9.00 do 18.00)
	do 5 godzin
	do 2 godzin

	Sala nr 1

(190 osób) 
	1 500 zł
	450 zł
	250 zł

	Sala nr 2          (50 osób) 
	1 000 zł
	250 zł
	180 zł

	wyposażenie:

- projektor multimedialny, ekran, nagłośnienie, mikrofony bezprzewodowe, flipchart, CD/DVD, komputer konferencyjny, mównica, internet przewodowy i bezprzewodowy, stoły, krzesła.                                                                                                                                           - salę konferencyjną nr 1 można ustawić w dowolnej konfiguracji,

- salę konferencyjną nr 2 można ustawić w układzie teatralnym

Ceny wynajęcia sal konferencyjnych zawierają podatek VAT (23%).


	Główne udogodnienia
	Dla rodzin


	W pobliżu



	Bezpłatne śniadanie bufet oraz bezpłatny Wi-Fi

Restauracja oraz bar/salon klubowy

Spa z pełnym zakresem usług

2 baseny kryte

Klub nocny

Odkryty kort tenisowy

Centrum biznesowe

Transport z i na lotnisko

Opieka nad dziećmi
	Bezpłatne łóżeczka dziecięce

Basen dla dzieci

Boisko na miejscu

Opieka nad dzieckiem (za dopłatą)

Klub dla dzieci (za dopłatą)

Opieka nad dzieckiem/zajęcia dla dzieci (za dopłatą)


	Park Szachowy (0,6 minut / 0,9 km)

Teatr Zdrojowy (0,7 minut / 1,1 km)

Kościół Wniebowzięcia NMP (0,8 minut / 1,3km)

Muzeum Papiernictwa w Dusznikach-Zdroju (6,0 godz. szlakiem / 11,1 km)

Kościół w Dusznikach (7,6 godz. szlakiem / 12,2 km)




Pakiet nr 1 – „We dwoje”

we dwoje

BEZPŁATNY POBYT DRUGIEJ OSOBY
Zabierz bliską Tobie osobę do Hotelu Polanica Center SPA. Razem poczujecie pełnię relaksu w wyjątkowym miejscu w sercu Kotliny Kłodzkiej. Odkryjecie w sobie piękno poprzez korzystanie z zabiegów                                        w Kosmetycznym Instytucie. Doskonałym dopełnieniem pobytu będzie wykwintna kuchnia. Zapłać za siebie       a bliska Tobie osoba dostaje pobyt w prezencie!

Cena obejmuje pobyt jednej osoby, druga osoba nie płaci.
Cena pobytu zawiera:

· Nocleg dla dwóch osób,

· Śniadanie w formie bufetu,

· Kolację w Restauracji 

· Kwotę 200 zł na osobę do wykorzystania na zabiegi w Kosmetycznym Instytucie na każdą rezerwowaną dobę hotelową,

· relaks w Centrum SPA – 2 baseny, 3 jacuzzi, zespół saun, studio cardio,

· parking,

· podatek VAT.

W pokojach klubowych w cenie dodatkowo: bezpłatne korzystanie z kortu tenisowego, squasha, kręgli                          i bilarda jak również darmowy garaż oraz usługa room service.

Cena nie zawiera opłaty uzdrowiskowej. Liczba pokoi w ofercie jest ograniczona.

Pakiet nr 2 – „Warsztaty Life Balance”

WARSZTATY LIFE BALANCE
Pokonaj stres i zarządzaj energią życiową
Zdarza Ci się wyjść z domu, a po przejechaniu kilkunastu kilometrów zastanawiać się czy wyłączyłeś żelazko? Albo przeszukiwać wszystkie kieszenie w poszukiwaniu kluczyków do samochodu lub po prostu zamyślić się tak bardzo, że umyka ci czas? A może doświadczyłeś kiedykolwiek tego, że Twoje myśli uparcie krążą wokół jednego tematu, wracają do sytuacji przeszłych, tworzą nieprawdopodobne scenariusze przyszłości. Taka sytuacja trwa i męczy Cię, ale sam nie potrafisz przestać.

W duchu naszego hasła ZWOLNIJ I POCZUJ wraz z Instytutem Yoga Life przygotowaliśmy wyjątkowe warsztaty dotyczące holistycznego podejścia do życia, redukcji stresu, uważności i bycia „tu i teraz”. Warsztaty poprowadzą certyfikowani nauczyciele mindfulness, coach shri vivek jogi integralnej, trenerzy zarządzania stresem i rozwoju osobistego.

Program obejmuje:

· 3 noclegi w komfortowym pokoju,

· całodzienne wyżywienie w oparciu o produkty Superfoods, czyli nieprzetworzoną żywność pochodzenia naturalnego, bogatą w składniki odżywcze, których ilość i właściwości mają działać korzystnie na organizm człowieka,

· poranną sesję Jogi,

· codzienne warsztaty zarządzania stresem i energią życiową prowadzone przez Joannę Delbar,

· konsultacje indywidualne z trenerami dla chętnych,

· wieczorne zajęcia relaksacyjne,

· relaks w Centrum SPA (2 baseny, 3 jacuzzi, zespół saun, studio cardio),

· bezpłatny parking zewnętrzny,

· podatek VAT.

Ponadto polecamy zabiegi w Kosmetycznym Instytucie wprowadzające w stan głębokiej relaksacji.

Terminy warsztatów:

· 29-01.12. 2018 r.

Warsztaty odbędą się przy minimalnej grupie 6 osób.

Pakiet nr 3 – „Rodzina na dłużej”

rodzina na dłużej 
Spędź wyjątkowe chwile w Hotelu Polanica Center SPA! Jeśli lubisz odpoczywać na świeżym powietrzu, poznaj nowe miejsca Ziemi Kłodzkiej – w trakcie pieszych wędrówek, czy rowerowych wycieczek. Jeśli potrzebujesz chwili wytchnienia, pozwól sobie na odpoczynek w Centrum SPA.
Program obejmuje:
· Nocleg dla 2 osób dorosłych i 2 dzieci i w cenie 2,

· śniadanie w Restauracji 

· weekendowy program animacji dla dzieci i dorosłych,

· relaks w Centrum SPA: 2 baseny, 3 jacuzzi, zespół saun, studio cardio,

· parking zewnętrzny,

· podatek VAT.

Cena nie zawiera opłaty uzdrowiskowej. Liczba pokoi w ofercie jest ograniczona.

V. ZASADY UDZIAŁU W KONKURSIE: KATEGORIA OBSŁUGI TURYSTYCZNEJ 

ZADANIA UCZESTNIKÓW I KRYTERIA OCENY: 
Zadanie A: Profesjonalna obsługa klienta w biurze turystycznym lub w punkcie informacji turystycznej. Losowy wybór zadania: 

a. Umiejętność profesjonalnej sprzedaży imprezy turystycznej przez agenta turystycznego 

b. Udzielenie klientowi biura podróży w języku polskim informacji turystycznej o wylosowanej atrakcji turystycznej regionu (dostępność  komunikacyjna, walory turystyczne, infrastruktura turystyczna regionu) , z wykorzystaniem własnej wiedzy, dostępu do Internetu, przewodników -dostępnych źródeł informacji.

Kryteria oceny:

a.
umiejętność profesjonalnej sprzedaży imprezy turystycznej przez agenta turystycznego:

· Stosowanie komunikacji niewerbalnej, adekwatnie do tłumaczonych zwrotów.

· Stosowanie zwrotów grzecznościowych, przywitanie gościa, pierwsze wrażenie.

· Umiejętność prowadzenia dialogu z klientem: zadawanie pytań otwartych, aktywne słuchanie, stosowanie parafrazy, notowanie informacji na temat oczekiwań i potrzeb klienta, „język klienta”, „język korzyści”.

· Uśmiech i kontakt wzrokowy z klientem.

· Dostosowanie oferty do potrzeb i oczekiwań klienta.

· Umiejętność rezerwacji imprezy u organizatora turystyki, wypełnienia dokumentów związanych ze sprzedażą imprezy turystycznej (umowa - zgłoszenie, KP).

· Dbałość o wręczenie klientowi materiałów promocyjnych biura oraz zwroty grzecznościowe przy pożegnaniu klienta.

· Efektywne wykorzystanie czasu przewidzianego na kontakt z klientem(max.10 min.).

b.  udzielenie  klientowi biura podróży w języku polskim informacji turystycznej o wylosowanej atrakcji turystycznej regionu:

· prezentacja pracowników i ich stanowiska pracy;

· wejście klienta;

· nawiązanie rozmowy;

· rozmowa;

· ocena konsultanta udzielającego informacji;
· zakończenie rozmowy.

Zadanie B: Autoprezentacja każdego z uczestników przed pracodawcą, której celem jest prezentacja własnego potencjału przydatnego na turystycznym rynku (3 min. dla każdego uczestnika).
Kryteria oceny: 

* Spójność treści autoprezentacji uczestnika z jej celem – osiągnięcie efektu końcowego.

* Sposób zachowania, kultura słowa, wygląd zewnętrzny, komunikacja niewerbalna.

* Umiejętność panowania nad stresem.

* Prawidłowe wykorzystanie czasu przeznaczonego na autoprezentację.

Zadanie C: Informacja turystyczna na podstawie katalogów  imprez turystycznych na temat wylosowanego  hotelu w wybranym języku obcym: angielskim, niemieckim, francuskim lub włoskim – ustne tłumaczenie zwrotów z języka polskiego na język obcy

Kryteria oceny:

· umiejętność przekazania informacji na temat lokalizacji i charakterystyki hotelu oraz  zakresu świadczonych przez niego usług;

· merytoryczna znajomość i poprawność stosowanych zwrotów grzecznościowych;

· płynność i swoboda wypowiedzi;

· opanowanie stresu;

· stosowanie komunikacji niewerbalnej, adekwatnie do tłumaczonych zwrotów.

VI. NAGRODY I WYRÓŻNIENIA
W wyniku konkursu JURORZY (przedstawiciele rynku pracy)  przyznają nagrody                                  i wyróżnienia w kategorii zespołowej – dla szkół oraz w kategorii indywidualnej dla uczniów.
· Nagrody dla uczniów. Kategoria indywidualna. Uczniowie walczą o tytuł: 
W kategorii indywidualnej, w konkursie o tytuł „PROFESJONALISTA I MISTRZ BRANŻY TURYSTYCZNEJ”, zwycięzca otrzymuje TYTUŁ I NAGRODĘ INDYWIDUALNIE. 
NAGRODY DLA INDYWIDUALNYCH UCZESTNIKÓW:

· W KATEGORII - GASTRONOMIA - za profesjonalne przygotowanie do pracy na turystycznym rynku – o zajęciu I, II lub III miejsca zdecyduje suma uzyskanych punktów przez uczestnika zespołu z danej szkoły                uzyskana w tej kategorii.
· W KATEGORII - HOTELARSTWO – o zajęciu przez uczestnika I, II lub III miejsca zdecyduje suma uzyskanych punktów przez uczestnika zespołu, we wszystkich konkurencjach zespołowych i indywidualnych w tej kategorii.
· W KATEGORII - OBSŁUGA TURYSTYCZNA – o zajęciu przez uczestnika I, II, III miejsca zdecyduje suma uzyskanych punktów przez uczestnika zespołu, we wszystkich konkurencjach zespołowych i  indywidualnych w tej kategorii.
· Nagrody dla wszystkich uczestników:
uczestnicy konkursu hotelarsko – gastronomiczno – turystycznego uzyskają certyfikaty udziału  w konkursie o tytuł „PROFESJONALISTA I MISTRZ  BRANŻY  TURYSTYCZNEJ” 

Szanowni Dyrektorzy,

Jeśli zdecydujecie Państwo, o tym, by Wasza Szkoła wzięła udział w konkursie, istnieje możliwość włączenia się jako jurorów, Nauczycieli języków obcych z Państwa Szkół, do Komisji oceniającej umiejętności posługiwania się językiem obcym wśród uczestników konkursu (hotelarstwo, obsługa turystyczna). Prosimy, by w karcie zgłoszenia dopisać tylko imię i nazwisko Nauczyciela (angielskiego lub niemieckiego lub francuskiego lub włoskiego), który chciałby podjąć się tej funkcji.  

Serdecznie zapraszamy partnerskie i zaprzyjaźnione szkoły województwa dolnośląskiego i małopolskiego oraz ich uczniów  wraz z nauczycielami do udziału          w konkursie.
W imieniu Organizatorów

Beata Dreszer –
 Dyrektor Regionalnej Szkoły Turystycznej
 w Polanicy - Zdroju










X Edycja konkursu hotelarsko – gastronomiczno – turystycznego o tytuł: „Profesjonalista i Mistrz w Branży Turystycznej”. RST 2018.

