Mozliwo$¢ dofinansowania

K - Szkolenie dla pracownikéw restauracii - 6 250,00 PLN brutto
profesjonalny kelner, barman i kucharz 6250,00 PLN netto

WAVES  Numer ustugi 2022/03/15/39172/1350008 189,39 PLN brutto/h
GROUP 189,39 PLN netto/h

© Ppita/ stacjonarna
Waves Group

i ) & Ustuga szkoleniowa
Marcin Kasperski

® 33h
Kok Kk Kk 59 23.08.2024 do 31.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane dla catego zespotu lokalu gastronomicznego
usprawniajgce procesy catego biznesu oraz wspétprace. Poczgwszy od
wiasdciciela, przez managera, kucharzy, kelneréw i barmanéw. Szkolenie

Grupa docelowa ustugi kierowane jest do zespotéw mulit-generacyjnych pracujagcych w branzy
gastronomicznej specjalizujgcej sie w daniach cieptych Chcacych
poprawi¢ zaufanie, zaangazowanie oraz wspélng motywacje do dziatania,
a takze wzbogaci¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu serwowanych dan.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 22-08-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 33

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Pozwala na zarzagdzanie motywacjg zespotu oraz zwieksza zaangazowanie pracownikéw. Uczestnicy szkolenia poznajg
terminologie zwigzang z oferowanymi ustugami oraz produktami. Uczestnicy dowiedzg sie czym jest i jak powinna



wygladaé profesjonalna restauracja - nastepnie nabytg wiedze wykorzystajg w praktyce podczas ¢éwiczen.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

tak tak Test teoretyczny

Cel biznesowy

Szkolenie ma na celu poprawe komunikacji w zespole, co moze mie¢ wptyw na wynik finansowy firmy oraz obnizy
poziom btedéw wynikajgcych ze ztej komunikacji wewnatrz zespotu.

Szkolenie ma na celu wdrozy¢ procesy zarzgdzaniem lokalem gastronomicznym. Skupia sie ono réwniez na istotnej roli
odpowiedniego marketingu i promocji lokalu gastronomicznego, co ma mie¢ wptyw na wynik finansowy firmy.

Dzieki szkoleniu ilo$¢ kart niezgodnosci w realizowanych projektach spadnie 0 3% w czasie 3 miesiecy.

Szkolenie podniesie tez wiedze i kompetencje zespotu w zakresie wykonywanych obowigzkdw, a tym samym pozwoli na
poprawienie jakosci produktéw i ustug oferowanych przez lokal.

Efekt ustugi

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
tak

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

tak

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

tak



Program

Komunikacja w lokalu gastronomicznym:

(Sukces firmy zalezy od wielu czynnikdw, jednak to ludzie ktérzy ja tworza sa podstawa jej funkcjonowania i rozwoju. Wspdliny cel,
znajomosc¢ misji i wizji firmy, Swiadoma komunikacja, mocne i stabe strony zespofu, potencjat jednostek i druzyny, style funkcjonowania,
rola lidera w organizacji, spory i konflikty, efektywno$é, motywacja, przekonania, integracja).

To wszystko to ludzie. Jak nad tym zapanowac? Opierajac sie na naszym doswiadczeniu i najnowszych badaniach oraz trendach
opracowali$my rozwigzania, ktére pomoga Tobie i Twojej firmie przej$¢ przez proces budowy zespotu, wypracowacé lepsza efektywnosci, a
tym samym osiggnac¢ lepsze wyniki.

- Organizacja stanowiska pracy

-Omawianie sposobu organizowania stanowiska pracy

-Omawianie metody oceny surowcow oraz zasady ich magazynowania

- Przyrzadzanie i serwowanie potraw

-Przygotowywanie surowcdow poifproduktow i dodatkow

-Sporzgdzanie i okreslanie metody serwisu

- Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

- zapoznanie z profesjonalng terminologig (nawigzujgca do historii i pochodzenia dar)
- trendy i innowacje w zakresie przygotowania i serwowania positkdw

- najczestrze problemy

- zasady etykiety zawodowej i ogolnych zasad savoir-vivre.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L, . , . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 250,00 PLN



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 250,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 189,39 PLN
Koszt osobogodziny netto 189,39 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

O
o

122

Mariusz Gorecki

Wybitny cukiernik i pasjonat, wielokrotnie nagradzany zaréwno w Polsce jak i za granicg, miedzy
innymi zdobywca pierwszego miejsca na Mistrzostwach Polski w cukiernictwie oraz trzeciego na
Mistrzostwach Swiata. Ma na swoim koncie miedzy innymi2 miejsce w Mistrzostwach
Cukierniczych Best Pastry Chef2016 i 2 miejsce w eliminacjach do finat Chocolate Chef Competition
Valrhona 2018r. Desery restauracyjne to jego mocna strona ale nie tylko. W 2018 roku zdobyt 3
miejsce na Mistrzostwach Swiata w Luksemburgu, gdzie wykonat eksponat z

isomaltu. Natomiast w 2019r. zostat zwyciezca

Lodziarskich Mistrzostw Polski. Na co dzien bierze udziat w licznych szkoleniach stale podnoszac
swoje umiejetnosci, aby doskonali¢ swojg cukierniczg wiedze ale réwniez sam je prowadzi, na
koncie ma setki przeprowadzonych godzin szkoleniowych. Wspiera i dzieli sie wiedza z
zawodowymi cukiernikami w pracy codziennej jak i w przygotowaniach do konkursoéw.

222

Patryk Ziomek

Doswiadczony Kelner i Szkoleniowiec z zakresu prowadzenia restauracji i obstugi gosci. Pracuje w
zawodzie od 10 lat gtéwnie w restauracjach i hotelach 4 i 5 gwiazdkowych. Zawodowy Kelner -
posiada tytut Czeladnika oraz Mistrza w tym zawodzie. Interesuje sie tematyka branzy
gastronomicznej, a wiedzg zdobytg podczas pracy w najlepszych restauracjach chetnie dzieli sie na
szkoleniach, usprawniajgc i wprowadzajgc procesy umozliwiajgce sprawne prowadzenie zyskownej
restauracji. Przeprowadzit tgcznie ponad 1000 godzin szkoleniowych, odbywanych w catej Polsce.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszystkie materiaty zostang zapewnione.

Informacje dodatkowe

Cate szkolenie liczone jest wzgledem godzin lekcyjnych Th = 45 minut.

Szkolenie 24,45 godzin zegarowych szkoleniowych co daje tacznie 33 godziny lekcyjne.



Szkolenie zostato zaprojektowane w oparciu o analize potrzeb klienta.
Metody i tematyka sg dopasowane do indywidualnych potrzeb uczestnikow oraz potrzeb i celow
strategicznych firmy.

Na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzgdzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. ustuga dofinansowana w min. 70 % bedzie
zwolniona z VAT.

Adres

Pita 21/29
Pita

woj. wielkopolskie

Kontakt

O Angelika Stawrakakis

ﬁ E-mail a.stawrakakis@waves-group.pl

Telefon (+48) 570 691 919



