Mozliwo$¢ dofinansowania

Zarzadzanie z organizacjg w przestrzeni 2 200,00 PLN brutto
gastronomicznej 2200,00 PLN  netto

Numer ustugi 2024/07/30/160205/2243686 137,50 PLN  brutto/h
137,50 PLN netto/h

© starachowice / stacjonarna

Music Promotions

& Ustuga szkoleniowa
Sp.zo.0.

® 16h
Kok Kk Kk 9 30.09.2024 do 01.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Celem szkolenia jest wyposazenie uczestnikéw w wiedze i umiejetnosci z
zakresu zarzadzania i organizacji w przestrzeni gastronomiczne;j.
Szkolenie obejmuje aspekty zarzagdzania personelem, operacjami,
finansami oraz marketingiem w restauracjach, kawiarniach i innych
Grupa docelowa ustugi lokalach gast.ronomiczr?y(,:h. Szkolenie to ma na celu ko.mpleksowe

przygotowanie uczestnikéw do efektywnego zarzadzania lokalem
gastronomicznym, zwiekszenia rentownosci i zadowolenia klientow.
Dzieki zdobytej wiedzy i umiejetnosciom, uczestnicy beda mogli lepiej
radzi¢ sobie z wyzwaniami codziennej pracy oraz skutecznie rozwija¢
swoje lokale gastronomiczne.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 29-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu dostarczenie uczestnikom niezbednej wiedzy i praktycznych umiejetnosci z zakresu pierwszej
pomocy, obali¢ mity jakie funkcjonujg w tym zakresie w naszym spoteczenstwie, pokaza¢ czego mogg sie spodziewa¢
podczas udzielania pomocy, aby umozliwiajgc im skuteczne reagowanie w sytuacjach nagtych i udzielanie pomocy
przed przybyciem stuzb ratunkowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnicy po szkoleniu zdobeda

wiedze: Test teoretyczny
- Podstawowa znajomos¢ zasad i

procesu coachingu menedzerskiego.

- Umiejetno$é stosowania test wiedzy oceniajacy zdobyta wiedze
coachingowego stylu w praktyce

menedzerskiej w stopniu

umozliwiajgcym: prowadzenie rozméw

z pracownikami w stylu coachingowym;

prowadzenie dialogu nastawionego na

rozwigzanie probleméw i realizacje

celéw; prowadzenie sesji coachingowej

wg sprawdzonego modelu GROW i 4S; ocena umiejetnosci praktycznego
rozwiazywanie najczesciej wykorzystania zdobytej wiedzy
wystepujacych probleméw dot.

coachingu menedzerskiego.

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Dokumenty potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji bedzie zawierat opis efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji.

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

Zostanie przeprowadzona walidacja w oparciu o test teoretyczny, ktéry bedzie zawierat kryteria weryfikacji zdefiniowane
w efektach uczenia sie.

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

Dokument bedzie zawierat informacje o przeprowadzonej walidacji w formie testu przeprowadzonego przez specjaliste
w danej dziedzinie



Program

Dzien 1. Podstawy zarzadzania gastronomig

1. Rejestracja i powitanie uczestnikow

* Przywitanie uczestnikow
e Przedstawienie planu szkolenia

1. Wprowadzenie do zarzadzania gastronomia

e Definicja i rola menedzera w gastronomii
e Kluczowe umiejetnosci menedzerskie

1. Zarzadzanie personelem

* Rekrutacja i selekcja pracownikow
e Motywowanie zespofu
e Zarzadzanie konfliktami i rozwigzywanie problemoéw

1. Organizacja pracy w lokalu gastronomicznym

e Planowanie grafiku pracy
e Organizacja kuchni i sali
e FEfektywne zarzadzanie czasem

1. Standardy obstugi klienta

e Tworzenie i utrzymywanie wysokich standardow obstugi
e Szkolenie pracownikéw w zakresie obstugi klienta
* Rozwigzywanie skarg i reklamacji

Dzien 2: Zaawansowane techniki zarzadzania i marketingu
1. Zarzadzanie finansami w gastronomii

e Budzetowanie i kontrola kosztow
e Analiza finansowa
e Strategie zwiekszania zyskow

1. Marketing w gastronomii

e Tworzenie strategii marketingowej
* Wykorzystanie mediow spotecznosciowych
e Promocje i programy lojalnosciowe

1. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczeristwem

e HACCP i inne systemy zarzadzania jakoscia
e Standardy higieniczne i sanitarne
e Szkolenie personelu w zakresie BHP

1. Studia przypadkow i éwiczenia praktyczne

e Analiza rzeczywistych przypadkow zarzadzania lokalem gastronomicznym
 Cwiczenia w grupach i dyskusje

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12



Przedmiot / temat
zajec

Rejestracja
i Powitanie
Uczestnikow:
Wprowadzenie
do Planu
Szkolenia

Wprowadzenie
do Zarzadzania
Gastronomia:
Rola i Kluczowe
Umiejetnosci
Menedzera

Zarzadzanie
Personelem:
Rekrutacja,
Motywowanie i
Rozwigzywanie
Konfliktow

Organizacja
Pracy w Lokalu
Gastronomiczny
m: Planowanie,
Organizacja i
Efektywne
Zarzadzanie
Czasem

Przerwa

Standardy
Obstugi Klienta:

Utrzymywanie
Wysokiej
Jakosci,
Szkolenie
Pracownikéw i
Rozwigzywanie
Reklamacji

Prowadzacy

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Michat
Markowicz

Data realizacji
zajeé

30-09-2024

30-09-2024

30-09-2024

30-09-2024

30-09-2024

30-09-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

11:00

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

11:00

12:30

13:00

14:30

Liczba godzin

00:45

00:45

01:30

01:30

00:30

01:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Zarzadzanie
Finansami w
Gastronomii:
Budzetowanie,
Analiza i
Strategie
Zwiekszania
Zyskoéw

Michat
Markowicz

Marketing

w Gastronomii:

Strategie, Media Michat
Spotecznosciowe Markowicz
i Programy

Lojalnosciowe

Zarzadzanie

Jakoscig i

Bezpieczenstwe Michat

m: HACCP, Markowicz
Standardy

Higieniczne i

Szkolenia BHP

Michat
Markowicz

Przerwa

Studia

Przypadkéw i
Cwiczenia
Praktyczne:

. Michat
Analiza

. Markowicz
Rzeczywistych

Przypadkéw i
Dyskusje
Grupowe

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
01-10-2024 08:00 09:30
01-10-2024 09:30 11:00
01-10-2024 11:00 12:30
01-10-2024 12:30 13:00
01-10-2024 13:00 13:45
01-10-2024 13:45 14:30

Cena

2 200,00 PLN

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

00:30

00:45

00:45



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 200,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 137,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 137,50 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

Michat Markowicz

Przez wiele lat petnit funkcje Szefa Kuchni w Hotelu**** Qubus w Kielcach oraz w Hotelu*****
Odyssey Wellnes & Spa, gdzie dwukrotnie zostat nagrodzony czapka zéttego przewodnika Gault &
Millau. W latach 2006-2015 na Targach Kielce przygotowywat potrawy dla najwazniejszych gosci
podczas miedzynarodowych wydarzen, w tym dla prezydentéw, ambasadoréw i delegatéw. W roku
szkolnym 2016/2017 zostat wyrdzniony tytutem Belfra Roku wojewddztwa Swietokrzyskiego. Jako
nauczyciel w Zespole Szkdét Przemystu Spozywczego w Kielcach przekazuje swojg wiedze i pasje do
gotowania mtodym adeptom sztuki kulinarnej. Jest takze organizatorem i jurorem wielu konkurséw
kulinarnych oraz prowadzi seminaria i warsztaty kulinarne na terenie catego wojewddztwa
Swietokrzyskiego. Posiada tytut magistra ekonomii informatycznej, jest mistrzem kuchni,
czeladnikiem piekarnictwa oraz pedagogiem. Ukoriczyt kierunek "Zywienie i Dietetyka" na
Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, co znaczgco wzbogaca jego zajecia szkolne. Z natury
nieustannie dazy do doskonalenia receptur, chociaz potrafi rozpoznag, kiedy co$ jest juz doskonate i
nie wymaga zmian. Prywatnie, kiedy tylko moze, spedza czas z rodzina.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe w formie pdf oraz prezentacje PowerPoint w wersji elektronicznej na podany adres email uczestnicy szkolenia
moga otrzymac po zgtoszeniu checi ich otrzymania ustugodawcy

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sie i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych oraz zapisanie sie na szkolenie za

posrednictwem Bazy.

Informacje dodatkowe

Zajecia beda realizowane w oparciu o miare godziny lekcyjnej wynoszacej 45 min. Szkolenie bedzie realizowane w formie stacjonarnej w
siedzibie firmy, ktérej pracownicy uczestniczg w szkoleniu. W zalezno$ci od czasu, potrzeb beda wykorzystywane rézne elementy:
éwiczenia, testy, ankiety .



Adres

ul. Radomska 76a
27-200 Starachowice
woj. Swietokrzyskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

e Udogodnienia dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@irin.pl

Telefon (+48) 453 049 913

Lukasz Znojek



