Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie dla Pracownikéw Matej 7 158,60 PLN brutto
Gastronomii - Szkolenie gastronomiczne 5820,00 PLN netto

WAVES  Numer ustugi 2024/05/29/39172/2165588 183,55 PLN brutto/h
GROUP 149,23 PLN netto/h

© Leszno/ stacjonarna
Waves Group

i ) & Ustuga szkoleniowa
Marcin Kasperski

® 39h
Kok Kk Kk 9 15.07.2024 do 18.07.2024

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 i kelneréw. Szkolenie kierowane

Grupa docelowa ustugi jest do zespotéw mulit-generacyjnych pracujacych 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 13

Data zakonczenia rekrutacji 14-07-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 39

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest zapewnienie uczestnikom kompleksowej wiedzy i umiejetnosci niezbednych do efektywnego
funkcjonowania w $rodowisku gastronomicznym. Poprzez praktyczne zajecia w kuchni oraz treningi dotyczace obstugi



stotowej, uczestnicy zdobeda umiejetnosci techniki przygotowania potraw oraz profesjonalnej obstugi klienta. Naszym
celem jest przygotowanie pracownikéw do swiadczenia wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, ktére beda
zaspokajac oczekiwania i potrzeby klientow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

W zakresie kompetenciji

Umiejetnos¢ przygotowywania
réznorodnych potraw

Doskonata obstuga stotowa

Zwiekszona efektywnos$¢ pracy w
kuchni

Gotowos¢ do dziatania w dynamicznym
srodowisku gastronomicznym.

Znajomos¢ réznorodnych technik
kulinarnych

Kryteria weryfikacji

Samodzielnie organizuje prace na
kuchni i konsekwentnie realizuje
ustalone cele.

- dostosowuje sie do zmieniajacych sie
warunkéw pracy, trendéw
gastronomicznych i oczekiwan gosci.

- wspétpracuje z personelem i dziata
zespotowo w srodowisku
gastronomicznym.

Uczestnicy beda w stanie samodzielnie
przygotowywac dania z réznych kuchni,
stosujac odpowiednie techniki
kulinarnie.

Uczestnicy beda potrafili zapewni¢
profesjonalng, uprzejma i efektywna
obstuge klienta, dbajac o wysoki
poziom obstugi od momentu wejscia
klienta do restauracji az do momentu
opuszczenia lokalu.

Uczestnicy beda zdolni do pracy w
zespole kuchennym, organizujac prace,
wspoétpracujac z innymi cztonkami
personelu oraz efektywnie zarzadzajac
czasem.

Uczestnicy beda przygotowani do pracy
w dynamicznym i wymagajacym
$rodowisku gastronomicznym, radzac
sobie skutecznie z wyzwaniami
branzowymi.

Uczestnicy beda posiadali umiejetnosci
stosowania réznorodnych technik
kulinarnych, takich jak krojenie,
siekanie, smazenie, gotowanie,
duszenie, pieczenie, itp., co pozwoli im
na skuteczne przygotowanie réznych
rodzajoéw potraw.

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja



Efekty uczenia sie

Zdolnos¢ do kreatywnego podejscia do
kulinariéw

Stosuje zasady komunikacji
interpersonalne;j - potrafi przekazaé
swoja wiedze wspétpracownikom,
podwtadnym,

posiada kompetencje spoteczne,

Kryteria weryfikacji

Uczestnicy beda mieli rozwinietg
zdolno$¢ do kreatywnego
eksperymentowania z przepisami i
sktadnikami, co pozwoli im na
tworzenie innowacyjnych i atrakcyjnych
potraw

Dostosowywanie do preferenciji
klientéw oraz zmieniajgcych sie
trendow kulinarnych.

Praktyczne wykorzystanie przyswojonej
wiedzy

Metoda walidacji

Prezentacja

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

niezbedne do wykonywania pracy w
zespole, radzi sobie w trudnych
sytuacjach w

srodowisku kulinarnym

Tworzy nowoczesne dania kuchni .
Obserwacja w warunkach

Praktyczne przygotowanie potra
yczne przygotowanie potraw symulowanych

polskiej - dania gtéwne, przystawki i
zupy

taczy smaki wg poznanych metod

j kach istych
Dobiera w odpowiedni spos6b aromaty Obserwacja w warunkach rzeczywistyc

Praktyczne przygotowanie potraw

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Kazdy uczestnik otrzymuje zaswiadczenie zawierajgce efekty uczenia sie.

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

Tak, zaswiadczenie potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

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

Tak, zaswiadczenie potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia
od walidacji.



Program

Gtéwnym celem szkolenia "Dla Pracownikéw Matej Gastronomii - Kuchnia i Profesjonalna Obstuga Stotowa" jest przygotowanie
uczestnikéw do skutecznego i profesjonalnego dziatania w branzy gastronomicznej.Poprzez potgczenie praktycznych umiejetnosci
kulinarnych z doskonatg obstuga stotowg, szkolenie ma na celu: Zapewnienie uczestnikom kompleksowej wiedzy i umiejetnosci
niezbednych do efektywnego funkcjonowania w srodowisku gastronomicznym, Rozwiniecie umiejetnosci kulinarnych, technik
przygotowania potraw oraz profesjonalnej obstugi klienta, Przygotowanie do $wiadczenia wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, ktére
beda zaspokaja¢ oczekiwania i potrzeby klientéw.

Dzien 1: Wstep do zagadnien gastronomicznych
Modut 1: Wprowadzenie do kuchni polskiej

e Historia kuchni polskiej
e Charakterystyczne sktadniki i potrawy
¢ Podstawowe techniki przygotowania potraw polskich

Modut 2: Klasyki kuchni polskiej

¢ Przygotowanie tradycyjnych dan polskich, takich jak pierogi, barszcz, bigos, schabowy, gotgbki
¢ Techniki formowania pierogéw i innych potraw

Dzien 2: Kuchnia Miedzynarodowa
Modut 3: Eksploracja kuchni $wiata

e Zapoznanie sig z roznymi kuchniami regionalnymi: wioskg, francuskg, azjatycka, sSrédziemnomorska
* Przygotowanie kluczowych dan z wybranych kuchni

Modut 4: Techniki kulinarnych mistrzéw

¢ Nauka zaawansowanych technik kulinarnych, takich jak sous-vide, emulsje, marynowanie
¢ Praktyczne warsztaty przy uzyciu nowoczesnego sprzetu kuchennego

Dzien 3: Obstuga Gosci i Sprzedaz
Modut 5: Sztuka obstugi klienta i sprzedaz

e Zasady profesjonalnej obstugi gos$ci w restauracji
¢ Techniki sprzedazowe: prezentacja menu, promowanie specjalnosci, upselling i cross-selling

Modut 6: Doskonata komunikacja i relacje z klientem

e Skuteczna komunikacja z klientami: radzenie sobie z reklamacjami, budowanie pozytywnych relacji
¢ Obstuga grup i imprez specjalnych: planowanie bankietéw, obstuga uroczystosci

Dzien 4: Zarzadzanie i Efektywnos$é
Modut 7: Zarzadzanie i organizacja w gastronomii

e Zarzadzanie zespotem: delegowanie obowigzkéw, motywowanie pracownikdéw
¢ Planowanie menu i strategii sprzedazowej: dostosowywanie oferty do preferencji klientéw, analiza rentownosci

Modut 8: Kreatywnos$¢ w kuchni i profesjonalizm w obstudze

¢ Innowacyjno$¢ w kuchni: eksperymentowanie z przepisami, tworzenie nowych dan
¢ Doskonalenie obstugi klienta: rozwijanie umiejetnosci komunikacyjnych, dbanie o detale i jako$¢ ustug
e Podsumowanie, Q&A

Kazdy modut bedzie zawierat prezentacje, ¢wiczenia praktyczne, dyskusje grupowe oraz studia przypadkéw, aby umozliwié uczestnikom
praktyczne przyswojenie wiedzy i umiejetnosci.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 2

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Praktyka Il - 15-07-2024 08:00 17:00 09:00
&%) Teoria | - 18-07-2024 08:00 17:00 09:00
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 7 158,60 PLN
Koszt ustugi netto 5820,00 PLN
Koszt godziny brutto 183,55 PLN
Koszt godziny netto 149,23 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Indywidualne dtugopisy, kartki, markery i inne jednorazowe pomoce dydaktyczne. Prezentacja oraz materiaty opracowane przez trenera,
wspierajgce uczestnikéw podczas i po szkoleniu.

Informacje dodatkowe

Szkolenie liczone jest w godzinach lekcyjnych.
Szkolenie zostato zaprojektowane w oparciu o analize potrzeb klienta.

Metody i tematyka sg dopasowane do indywidualnych potrzeb uczestnikdw oraz potrzeb i celéw strategicznych firmy.



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

Adres

ul. Lipowa 35
64-100 Leszno

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi
e Sala spetnia standardy epidemiologiczne COVID-19

Kontakt

O Angelika Stawrakakis

ﬁ E-mail klienci@waves-group.pl

Telefon (+48) 660 450 919



