Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie - Zarzadzanie lokalem 5200,00 PLN brutto
AE gastronomicznym 5200,00 PLN  netto
VO Numer ustugi 2024/06/24/29869/2196406 185,71 PLN brutto/h

185,71 PLN netto/h

REVO Spétka z © Olsztyn / stacjonarna
ograniczong & Ustuga szkoleniowa
odpowiedzialnosciag (© 28h

% K K K () 17.07.2024 do 19.07.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Osoby doroste, z wytgczeniem oséb fizycznych prowadzgcych dziatalno$é
gospodarczg, ktére chca z wiasnej inicjatywy podnie$¢ swoje
kompetencje/kwalifikacje i spetniaja jedno z ponizszych kryteriéw:

a) mieszkajg na terenie woj. warminsko-mazurskiego (w rozumieniu

Grupa docelowa ustugi
Kodeksu Cywilnego),

b) sg zatrudnione na terenie woj. warminsko-mazurskiego,

c) pobieraja nauke na terenie woj. warmifisko-mazurskiego.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 2

Data zakonczenia rekrutacji 16-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 28

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Ustuga "Zarzadzanie lokalem gastronomicznym" przygotowuje uczestnika do samodzielnego kierowania dziataniami
firmy gastronomicznej przy pomocy nowoczesnych metod i narzedzi z uwzglednieniem trendéw panujgcych na rynku
gastronomicznych. Po ukoficzonym szkoleniu uczestnicy bedg mogli rozpocza¢ prace na stanowisku
kierownik/manager gastronomii

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- - Wywiad swobodny
Kwalifikacje
Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie

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

Tak, dokument 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 walidac;ji?

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Ustuga bedzie realizowana w formie zaje¢ teoretycznych oraz praktycznych. Aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu konieczne
jest wykonanie podczas szkolenia ¢wiczen wskazanych przez trenera. Liczba godzin ustugi jest przedstawiona w wymiarze godzin
dydaktycznych, przerwy wliczajg sie do godzin ustugi.

PROGRAM SZKOLENIA:

1. Zarzadzanie operacyjne

2. Zarzadzanie logistyka

3. Zarzadzanie personelem

4. Kontrola jakosci i BHP w lokalu gastronomicznym

5. Waznos¢ analizy rynku gastronomicznego i $ledzenia dziatan konkurenciji.

6. Omowienie trendéw i nowosci na rynku gastronomicznym.



7. Przyczyny zmian w branzy gastronomicznej

8. Programy i systemy informatyczne w nowoczesnym zarzgdzaniu gastronomia
9. Informatyzacja obstugi konsumentow

10. Zarzadzanie finansami

11. Innowacyjne typy placowek

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 20

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

zajec

Zarzadzanie
operacyjne -
teoria

Zarzadzanie
operacyjne
zajecia
praktyczne- c.d

Zarzadzanie
logistyka

Przerwa

Zarzadzanie
logistyka -
éwiczenia

Zarzadzanie
personelem

Kontrola
jakosci i BHP w
lokalu
gastronomiczny
m

Przerwa

Prowadzacy

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

zajeé

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

17-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

rozpoczecia

09:00

10:45

12:15

13:00

13:30

14:15

09:00

10:30

zakonczenia

10:30

12:15

13:00

13:30

14:15

15:45

10:30

10:45

Liczba godzin

01:30

01:30

00:45

00:30

00:45

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wazno$é

analizy rynku
gastronomiczneg
o i $ledzenia
dziatan
konkurencji

Omowienie
trendow i
nowosci na rynku
gastronomiczny
m

Przerwa

Przyczyny
zmian w branzy
gastronomicznej

Programy

i systemy
informatyczne w
nowoczesnym
zarzadzaniu
gastronomia

Informatyzacja
obstugi
konsumentow

Przerwa

Zarzadzanie
finanansami -
teoria

Przerwa

Zarzadzanie
finansami -
éwiczenia

Innowacyjne typy
placéwek

Walidacja

Prowadzacy

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Tomasz Suchecki

Data realizacji
zajeé

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

18-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

19-07-2024

Godzina
rozpoczecia

10:45

12:15

13:00

13:30

14:15

09:00

10:30

10:45

13:00

13:30

15:00

15:45

Godzina
zakonczenia

12:15

13:00

13:30

14:15

16:30

10:30

10:45

13:00

13:30

15:00

15:45

16:00

Liczba godzin

01:30

00:45

00:30

00:45

02:15

01:30

00:15

02:15

00:30

01:30

00:45

00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 185,71 PLN
Koszt osobogodziny netto 185,71 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Tomasz Suchecki

Obszar specjalizacji: Branza gastronomiczna.

Posiada ponad 15 letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej. Skuteczny manager. Szerokg
wiedze i bogate doswiadczenie z zakresu zarzadzania lokalami gastronomicznymi zdobywat bedac
wtascicielem Pubu SARP, Po Prostu, Revolver Rock Cafe, Galerii Pub,oraz Restauracji Kontrasty. Jako
Manager zwigzany byt miedzy innymi z Klubem Strefa 51, Flesz, Baszta oraz Havana Club. Do
prowadzenia lokali zawsze podchodzi z pasjg oraz wyczuciem potrzeb gosci. Podczas 17 letniego
doswiadczenia w prowadzeniu przedsiebiorstw gastronomicznych zdobyt umiejetnosci m.in. w
zakresie prowadzenia lokalu, Food Costu, doboru menu, zarzadzania i motywowania pracownikow
oraz dbatosci o Goscia. Poznat wiele metod zarzadzania, ktére wdrazat i sprawdzat we wtasnych
lokalach gastronomicznych. Dzieki szerokiej wiedzy, doswiadczeniu, otwartosci na nowosci,
umiejetnosci obserwacji, znajomosci trendéw w gastronomii, a takze umiejetnego korzystania z
réznych metod zarzgdzania pomaga zarzgdza¢ przedsiebiorcom ich lokalami z sukcesem. W ciggu
ostatnich 5 lat prowadzit m.in. szkolenia: zarzagdzania lokalem gastronomicznym, kalkulacji kosztow,
doboru menu, budowania wizerunku lokalu gastronomicznego, zarzadzania personelem czy
zarzadzania zmiana.

Ukonczyt nastepujace szkolenia z zakresu gastronomii:

Kurs pedagogiczny dla instruktoréw nauki zawodu (2021)

Zaktadam wtasng firme — Jak zostac restauratorem (2023)

Menadzer gastronomii (2023)

Wyksztatcenie wyzsze. Technik gastronom

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Niezbedne materiaty do przeprowadzenia szkolenia zapewnia organizator.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem skorzystania z ustugi rozwojowej jest zapis na szkolenie za posrednictwem Bazy Ustug Rozwojowych.

Informacje dodatkowe

W czasie szkolenia przewidziane sg krétkie przerwy wg potrzeb uczestnikéw.
W cene ustugi nie sg wliczone koszty noclegéw i wyzywienia.

Liczba godzin ustug przedstawiona jest w wymiarze godzin dydaktycznych, przerwy wliczaja sie do godzin ustugi.

Adres

ul. Polna 21
10-059 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

Biuro REVO

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

m E-mail biuro@revoszkolenia.pl

Telefon (+48) 517 989 289

Aleksandra Scheffler



