Mozliwo$¢ dofinansowania

Intensywny Kurs Menedzerski dla HoReCa 9 800,00 PLN brutto
H &R - Nowoczesne zarzadzanie zespotem z 9/800,00 PLN netto
pokolenia Y i X 612,50 PLN brutto/h

system
Numer ustugi 2024/06/10/11429/2177867 612,50 PLN netto/h

hotele i restauracje

H&R System Spotka © warszawa / stacjonarna
z ograniczong & Ustuga szkoleniowa
odpowiedzialnosciag (© 16h

% %k K 5 12.08.2024 do 13.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Wtasciciele, kierownicy, menadzerowie zarzadzajacy zespotami w

G docel tugi
rupa docelowa ustug! hotelach lub restauracjach

Minimalna liczba uczestnikéw 4

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 31-07-2024

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 16

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

Cel

Cel edukacyjny

EXPOSE SZEFA
DYSCYPLINOWANIE | NAGRADZANIE
NARZEDZIA KOMUNIKACJI Z ZESPOLEM

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Dzieki szkoleniu:

- Poznasz kluczowe narzedzia, ktére
stuzg lepszej wspotpracy, motywac;ji i
delegowaniu zadan

- Dowiesz sie jak rozmawia¢ z
pracownikami z r6znych pokolen XYZ

- Odkryjesz, co robi¢ lepiej, aby rozwijaé
zaangazowanie i zapat swoich
pracownikéw

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

obserwacja jawna efektéw szkolenia

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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

nie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

nie

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidac;ji?

nie

Program

1. Budowanie zespotu nastawionego na wspétprace
2. Budowanie prawidtowej komunikacji w zespole
3. Kontrakt z zespotem — Expose Szefa

¢ Cel e expose
e Struktura expose
¢ Przygotowanie i wygtoszenie expose

4. Okreslenie zachowan, ktére majg negatywny i pozytywny wptyw na zesp6t
5. Asertywne okreslanie szefowskich granic
6. Jednominutowa rozmowa motywujaca
+ Obrona decyzji - ,zdarta ptyta”
+ Parafraza
Informacja zwrotna
7. Putapki: Rodzic-Dziecko-Dorosty
8. Jak docenia¢ i wyréznia¢ pracownikéw
Putapki podczas nagradzania
9. Delegowanie zadan i styl zarzgdzania wobec pracownikéw z pokolenia X, Y i Z



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt ustugi brutto 9 800,00 PLN
Koszt ustugi netto 9 800,00 PLN
Koszt godziny brutto 612,50 PLN
Koszt godziny netto 612,50 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Rafal Pasenik

Jestem praktykiem z 25 - sto letnim stazem.Moja droga zawodowa prowadzita od ,zmywaka”, przez
kuchnie, prace kelnera az do kierownika i menedzera restauracji. 0d 2004 r prowadze wtasng firme
zajmujacy sie doradztwem oraz szkoleniami.

Prowadze miedzy innymi szkolenia z zakresu profesjonalnej sztuki kelnerskiej, obstugi réznego
rodzaju przyje¢ w restauracji, sugestywnej sprzedazy oraz szkolenia menedzerskie.

Jestem absolwentem Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Warszawie oraz Zespotu Szkot
Gastronomicznych przy ul. Poznanskiej w Warszawie. Podczas pracy w hotelach i restauracjach w
Warszawie na stanowiskach kierowniczych zdobytem doswiadczenie zwigzane z zarzadzaniem
personelem, szkoleniem pracownikéw, kontrolingiem i rozliczaniem ustug gastronomicznych.

Moim celem jest wspieranie 0sdb pracujgcych w branzy HoReCa, w ktérej sie specjalizuje. Moje
szkolenia dedykuje zaréwno osobom poczatkujgcym jak i doswiadczonym w branzy
gastronomicznej. Prowadze szkolenia dla Klientéw z lokali typu fast casual, caual dinning, premium i
top premium.

Moimi Klientami sg najlepsi w branzy, miedzy innymi: Aioli, Puro Hotele, Hotel Bania Tremal & Spa,
Aurora****, Afrodyta**** Hotele SPA Dr Irena Eris, Accor Academie Poland and Baltic States, Orbis
Hotel Group, Restaurators Podlaszewscy - Pierogarnie Stary Mtyn i wiele innych.

Specjalizacja:



profesjonalna obstuga kelnerska i sugestywna sprzedaz
*prowadzenie rekrutacji

‘kompetencje menedzerskie;

*sprzedaz ustug restauracji

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Autorskie materiaty szkoleniowe opracowane przez prowadzacego

Adres

Warszawa
Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wil
e Udogodnienia dla oséb ze szczegblnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail malgorzata.pasenik@hr-system.pl

Telefon (+48) 507 726 059

Matgorzata Pasenik



