Mozliwo$¢ dofinansowania

Efektywna organizacja pracy w lokalu 6 789,60 PLN brutto

gastronomicznym. 5 520,00 PLN netto
282,90 PLN brutto/h

230,00 PLN netto/h

@ llento Numer ustugi 2024/08/22/120192/2274439

Wroctaw / mieszana (stacjonarna potaczona z ustuga

TALLENTO S.C. zdalng w czasie rzeczywistym)
% % % % % & Ustuga szkoleniowa
O 24h

5 28.01.2025 do 05.02.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Organizacja

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, menedzeréw i kierownikéw
restauracji, ktérzy sg odpowiedzialni za planowanie, dziatari w organizacji,
pracy zespotu oraz nadzorowanie codziennych zadan w lokalu
gastronomicznym. Uczestnicy to osoby zajmujace sie zarzadzaniem
Grupa docelowa ustugi person.ele.m, kqordynach d’zila+ar'1 oper.acyjnych oraz dbaniem o ja!<os’é
obstugi klienta i efektywnos$¢ operacyjng lokalu. Program szkolenia
dedykowany jest zaréwno doswiadczonym menedzerom, jak i osobom,
ktore niedawno objety stanowiska zarzadcze w gastronomii, i chca
doskonali¢ swoje umiejetnosci w zakresie skutecznego planowania,

organizacji oraz kontroli proceséw w restauraciji.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 5
Data zakornczenia rekrutacji 27-01-2025

mieszana (stacjonarna potaczona z ustugg zdalng w czasie

Forma prowadzenia ustugi .
rzeczywistym)

Liczba godzin ustugi 24

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

Po szkoleniu uczestnik bedzie przygotowany do bardziej Swiadomego i skutecznego organizowania pracy w lokal
gastronomicznym. Rozwinie umiejetnosci zwigzane z wykorzystywaniem zasobdéw, podejmowaniem decyzji i

adaptowaniem sie do biezgcych okolicznosci w pracy. Zdobedzie réwniez wiedze z zakresu efektywnosci swojej i
swojego zespotu oraz wypracuje konkretne rozwigzania, ktére bedg mozliwe do zaaplikowania w jego srodowisku

zawodowym

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Znajomos¢ czynnikdw wptywajacych na
organizacje pracy w lokalu
gastronomicznym

Umiejetnos¢ organizowania

Umiejetnosé podejmowania decyzji w
warunkach zmiennych

Koordynacja pracy zespotu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Zna zasady pracy zmianowej w lokalu

Potrafi utozy¢ grafik i wynegocjowaé go
od zespotu

Sprawnie wymienia zasoby/ braki/
wyzwania potrzebne w codziennej pracy

Analizuje w strategiczny sposéb,
przewiduje skutki

Analizuje w praktyczny sposoéb - ocenia
zasoby

Reaguje i komunikuje decyzje
dostosowane do jego zakresu
odpowiedzialnosci

Ustala, komunikuje i monitoruje
przebieg dziatan zespotu

Odpowiada na pytania i doprecyzowuje

Kontroluje emocje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Debata swobodna

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny



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 weryfikacji?

tak

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

tak

Program

1 godzina szkoleniowa to 45 min. Zaplanowane moduty szkoleniowe odbywaja sie w warunkach odpowiadajgcym charakterystyce
szkolenia.

Modut.1. Wstep do lepszej organizacji pracy w gastronomii

e organizowanie pracy na tle innych funkcji zarzadzania
¢ 5 kluczowych zasad udanego organizowania w lokalu gastronomicznym

Modut.2. Swiadoma ocena sytuacji lokalu i zespotu

e ogarnij to! - autorska gra szkoleniowa
¢ spdjrz z lotu ptaka - elementy biezacej oceny sytuacji w zmiennych warunkach pracy
¢ trening elastycznosci i podejmowania decyzji - czyli co robi¢, gdy nie idzie po mojej mysli

Modut.3. Swiadome zarzadzanie wtasnymi zasobami

e listy “to doit” i “check listy” i inne SMARTY

¢ narzedziownik: macierz Eisenhowera, Pomodoro, technika sera i salami, KISS
* znaczenie przygotowania i wyposazenia miejsca pracy

e zasoby indywidualne: postawa, doswiadczenie, umiejetnosci

Modut.4. Efektywno$¢ moja i mojego zespotu w ciggu dnia

e kawiarniana historia
e krzywa wydajnosci

Modut. 5. Usprawnienia w organizacji pracy w naszym lokalu gastronomicznym

¢ podstawy budowania skutecznego zespotu w gastronomii
e czy wiek pracownika ma znaczenie? co moze nam pomaoc
e codzienne, powtarzajace sie "wpadki" - jak im zapobiegaé

Modut.6. Kodeks “ogarniacza” - praca grupowa (wypracowanie zasad oraz zmian do wdrozenia w lokalu w ramach moderowaneh pracy
grupowej)

Modut 7 Walidacja ustugi

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 7



Przedmiot /
temat zajeé

Modut.1.

Wstep do
lepszej
organizacji
pracy w
gastronomii -
dyskusja
grupowa,
miniwyktad,
case study

Swiadoma

ocena sytuacji

lokalu i
zespotu -
praca w
pokojach
wirtualnych,
warsztat
oparty na
matrycy
szkoleniowej

Swiadome
zarzadzanie
wihasnymi
zasobami

Efektywnos¢
moja i mojego
zespotu w
ciggu dnia

Usprawnienia
w organizaciji
pracy w
naszym lokalu
gastronomicz
nym

Kodeks

“ogarniacza” -
praca
grupowa

Walidacja
ustugi

Prowadzacy

Ewa Olszak-
Dyk

Ewa Olszak-
Dyk

Ewa Olszak-
Dyk

Ewa Olszak-
Dyk

Ewa Olszak-
Dyk

Ewa Olszak-
Dyk

Data realizacji
zajeé

28-01-2025

28-01-2025

30-01-2025

30-01-2025

05-02-2025

05-02-2025

05-02-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:30

09:00

12:30

09:00

12:30

15:00

Godzina
zakonczenia

12:00

15:30

12:00

15:30

12:00

15:00

15:30

Liczba godzin

03:00

03:00

03:00

03:00

03:00

02:30

00:30

Forma
stacjonarna

Nie

Nie

Tak

Tak

Tak

Tak

Nie



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 789,60 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5520,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 282,90 PLN
Koszt osobogodziny netto 230,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Ewa Olszak-Dyk

‘ ' Absolwentka socjologii Uniwersytetu Wroctawskiego oraz zarzgdzania Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu, na tej uczelni otworzyta réwniez przewdd doktorski z obszaru
zarzadzania zasobami ludzkimi. Certyfikowany Trener Szkoty Treneréw Centrum Edukacji CEL oraz
doswiadczony Asesor z przeprowadzonymi ponad 200 sesjami AC/DC. Na sali szkoleniowej pracuje
od 2010 roku, specjalizuje sie we wspieraniu MSP zwtaszcza w branzy ustugowej i edukacyjne;j.
Specjalizuje sie prowadzeniu szkolen, usprawnianiu proceséw hr-owych, jak i wspétpracy z kadrg
kierownicza. Obszary, jakimi sie zajmuje to: kompetencje kierownicze i interpersonalne, zarzadzanie
zespotem, komunikacja, HR, organizacja pracy w miejscu pracy, obstuga klienta, zarzadzanie
réznorodnoscig, train the trainers. Posiada wieloletnie doswiadczenie w pracy w gastronomii oraz w
szkoleniu kadry w tej branzy, gléwnie w restauracjach i lokalach na Dolnym Slgsku - ponad 200
godzin szkoleniowych w ciggu ostatnich 2 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dla uczestnikéw ustugi:

e podrecznik,

¢ pliki dokumentéw przygotowanych w formacie .doc, .pdf,

e prezentacja multimedialna,

e autorskie materiaty szkoleniowe - karty pracy, case study itp



Warunki techniczne

Warunki techniczne niezbedne do udziatu w ustudze:

a) platforme /rodzaj komunikatora, za posrednictwem ktérego prowadzona bedzie ustuga - Microsoft Teams, www.microsoft.com/pl
pl/microsoft-teams

b) minimalne wymagania sprzetowe, jakie musi spetnia¢ komputer Uczestnika lub inne urzadzenie do zdalnej komunikacji - przegladarka
internetowa Google Chrome (preferowana) lub Mozilla Firefox w najnowszych wersjach. Mikrofon, gtosnik lub zestaw stuchawkowy

¢) minimalne wymagania dotyczace parametréw tgcza sieciowego, jakim musi dysponowac Uczestnik: tgcze inernetowe: min download:
768 Mb/s, min upload: 384 Mb/s.

d) niezbedne oprogramowanie umozliwiajgce Uczestnikom dostep do prezentowanych tresci i materiatéw: komputer PC z systemem
Operacyjnym Windows 7/8.x/10 (za wyjatkiem Windows 10 S) albo komputer MacBook z systemem Mac 0S X 10.5 lub wyzszy.

e) okres waznosci linku umozliwiajgcego uczestnictwo w spotkaniu on-line: link jest wazny od p6t godziny przed rozpoczeciem ustugi do

momentu jej zakonczenia.

Adres

ul. $w. Antoniego 15
50-073 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Restauracja Szynkarnia - pomieszczenie socjalne.

Kontakt

ﬁ E-mail a.wojtowicz-chalupa@wp.pl

Telefon (+48) 664 028 879

Agnieszka Wojtowicz-Chatupa



