Mozliwos$¢ dofinansowania

Zarzadzanie praca restauraciji z 5 600,00 PLN brutto
ﬁ kwalifikacja wtaczong do ZSK. 5 600,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/09/24/12226/2326066 147,37 PLN brutto/h
147,37 PLN netto/h

© Rzeszow / stacjonarna

Best Lingua Monika

& Ustuga szkoleniowa
Mazur

® 38h
Kok ko k 5 15.01.2025 do 19.01.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Kurs "Zarzadzanie praca restauracji z egzaminem z kwalifikacjg wtgczona
do ZSK" adresowany jest do:

- absolwentéw szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,
- absolwentéw szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim,
- absolwentéw szko6t ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym,
- absolwentéw licedw ogdlnoksztatcacych,
- studentéw wyzszych uczelni o profilu zarzadzanie,
- studentéw wyzszych uczelni o profilu marketing,
- studentéw wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym,
Grupa docelowa ustugi - studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym,

- 0séb posiadajgcych kompetencje niepotwierdzone formalnymi
kwalifikacjami,

- 0séb pragnacych sie przekwalifikowag,

- 0s6éb prowadzacych dziatalnos$¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.,

- 0séb prowadzacych agroturystyke,

- nauczycieli przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing,
zarzgdzanie, gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci,

- 0s6b zainteresowanych tematyka szkolenia, chcacych uzyskac
kwalifikacje tym zakresie



Minimalna liczba uczestnikow 8

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 14-01-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowa "Zarzadzanie praca restauracji” jest przygotowana do samodzielnego
planowania pracy restauracji, w tym imprez oraz tworzenia i zarzadzania ofertg restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- omawia rézne sposoby promowania
restauracji Test teoretyczny
- przygotowuje informacje promujace
restauracje w mediach
Promuje restauracje wsréd grupy spotecznosciowych (posty, wybor zdjec
docelowe;j i filméw) oraz omawia zasady
monitorowania trafnosci ich doboru
- wymienia mozliwe sposoby
zachecania gosci do ponownego
przyjscia do restauraciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- przygotowuje i omawia oferte imprez

w restauracji z uwzglednieniem

atrakcyjnej formy serwisu Test teoretyczny

- tworzy schemat oferty i karty

prezentujgcej menu restauracji

- przygotowuje opis pozycji zawartych w
Zarzadza oferta restauraciji karcie menu dla pracownikéw sali

- omawia strategie cenowa przy

budowaniu karty menu

- omawia role wizerunku personelu jako

czesci oferty i charakteru restauracji lub

wydarzenia

- omawia biezace trendy w gastronomii

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Omawia zagadnienia sprzedazowo -
marketingowe wazne w pracy
restauraciji

Obstuguje specjalistyczne
oprogramowanie w restauracji

Planuje prace restauraciji

Charakteryzuje zasady bezpieczenstwa
i higieny pracy obowiagzujace w
gastronomii

Kryteria weryfikacji

- omawia techniki negocjacji (w tym
technike win-win) lub sprzedazy w
kontekscie dlugofalowych relacji z
klientami, go$émi i kontrahentami
restauraciji

- omawia sposoby aktywnego
poszukiwania klientéw
biznesowych/grupowych restaurac;ji
- omawia sposoby budowania lojalnosci
klientéw biznesowych i gosci
indywidualnych restauracji

- omawia sposoby pozyskiwania
informacji na temat potrzeb rynku w
obszarze dziatania

- rozlicza sprzedaz restauracji

- sprawdza stany magazynowe

- przygotowuje zamoéwienia towaréw,
wyposazenia i ustug

- omawia zakres obowigzkéw menagera
restauracji

- omawia ptaszczyzny wspétpracy z
szefem kuchni

- przedstawia biznes plan restauracji (w
tym miedzy innymi: konkurencje, koszty,
personel, analize ryzyka i
dochodowosci)

- przedstawia i omawia rozwigzania
sytuacji niestandardowych w pracy
restauracji

- przygotowuje oferte sprzedazowa
kroétko i dlugoterminowa dla restauraciji
- analizuje koszty i przychody (okres do
okresu) restauracji i planuje dziatania
podnoszace rentownosé firmy

- planuje czas pracy pracownikéw,
uwzgledniajac rezerwacje, organizacje
imprez itp

- tworzy i wypetnia formularz z
planowania imprezy (karta zlecenia
przyjecia)

- tworzy wzér umowy z kontrahentem

- przydziela zadania pracownikom
adekwatnie do obszaru pracy i rozlicza
pracownikéw z ich wykonania

- wymienia regulacje w zakresie prawa
zywnosciowego dotyczace gastronomii
- opisuje rozwigzania techniczne i
organizacyjne majace na celu
zapewnienie bezpieczenstwa osobom
przebywajacym w obiektach
gastronomicznych

- opisuje zasady higieny obowigzujace
pracownikéw restauraciji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Stosuje metody obstugi gosci

Postuguje sie jezykiem branzowym

Przedstawia oferte karty dan i napojéw

Kryteria weryfikacji

- omawia typy przyje¢ zasiadanych i na
stojaco, organizowanych w restauraciji i
poza nig

- stosuje metody serwisu - francuska,
rosyjska, niemiecka, angielska

- dobiera odpowiednie nakrycie stotowe
(bielizna stotowa, zastawa) do oferty
menu na przyjeciach organizowanych w
restauraciji i poza nia

- stosuje formuty powitania i
pozegnania gosci zgodnie z zasadami
savoir-vivre

- formutuje wypowiedz polecajaca
gosciom dania (upselling -
maksymalizacja zysku)

- formutuje wypowiedzi potrzebne do
podtrzymania relacji z gosciem w
trakcie positku z uzyciem zasad savoir-
vivre

- formutuje wypowiedz towarzyszaca
podaniu gosciom rachunku

- na podstawie autorskiej karty menu
lub dobrowolnie wybranej z zestawu
kart przygotowanych przez komisje
egzaminacyjna - przedstawia go$ciom
nazwy dan, sposéb ich przygotowania z
uwzglednieniem ich preferenciji i
ewentualnych przeciwwskazan
zdrowotnych

- wymienia rodzaje napojéw goracych
- wymienia alkohole mocne

- wymienia metody tworzenia napojow
mieszanych

- omawia podstawowe zasady doboru
win do dan z uwzglednieniem oferty w
karcie dan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przekazuje pracownikom zasady
budowania relacji z go$émi

Rekrutuje pracownikéw

Kryteria weryfikacji

- omawia idee goscinnosci potaczonej z
tradycja i przedstawia zasady
wdrazania ich w praktyce

- prezentuje zasady savoir-vivre wazne
w pracy w restauraciji

- okresla zasady obstugi gosci VIP

- omawia zasady protokotu
dyplomatycznego w gastronomii

- omawia réznice kulturowe w obstudze
goscia

- omawia zasady etyki zawodowej w
pracy w restauracji, w tym zasade
zachowania dyskrecji, poufnosci,
tajemnicy zawodowej

- omawia sposoby reagowania w
sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe
zamowienia, goscie z alergiami,
obstuga gosci z ograniczeniami
sprawnosci, goscie przychodzacy ze
zwierzetami)

- przygotowuije liste postepowan i
rozwigzan trudnych sytuacji w
restauraciji

- omawia sposoby sporzadzania i
mozliwos$ci wykorzystania opisu
stanowiska pracy

- wymienia kryteria rekrutacji personelu
restauracji z uwzglednieniem warunkéw
wykonywanych zadan

- formutuje zakres obowigzkéw na
poszczegolnych stanowiskach pracy
(np. starszego kelnera, kelnera i
miodszego kelnera, barmana,
sommeliera, baristy, hydrosommeliera)
- omawia przepisy prawa pracy w
kontekscie obowigzkéw i praw
pracownikéw oraz obowigzkéw i praw
pracodawcy

- tworzy oferte pracy na stanowiskach
pracy (np. starszego kelnera, kelnera i
mtodszego kelnera, barmana,
sommeliera, baristy, hydrosommeliera)
- przeprowadza wstepna weryfikacje
ofert kandydatéw do pracy i uzasadnia
swoj wybor

- przeprowadza rozmowe rekrutacyjng

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Sporzadza indywidualne plany rozwoju
pracownikéw

Planuje system oceny i motywacji

Planuje wtasny rozwdj zawodowy

Omawia wizerunek i role managera
restauracji

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

- formutuje informacje dla pracownikéw
dotyczaca standardéw w restauracji
(np. dotyczaca zasad wizerunku
pracownika restauracji, wizerunku sali i
estetyki w restauracji, elementéw
obstugi kelnerskiej, zasad savoir-vivre)
- wymienia kluczowe elementy
indywidualnego planu rozwoju
zawodowego pracownikéw i sposoby
ich wykorzystywania

- opisuje podstawowe formy rozwoju
zawodowego i ocenia ich efektywnos$é
- ustala czas i kryteria oceny

- omawia pozafinansowe sposoby
motywowania pracownikéw

- omawia kryteria oceny pracownikéw

- prowadzi rozmowe motywacyjng z
pracownikiem

- formutuje motywujacy
komunikat/przekaz do pracownikéw
przed wazna impreza/obstuga waznych
gosci

- omawia sposoby wytaniania i
zarzadzania talentami pracownikéw

- opisuje sytuacje konfliktowe w zespole
pracowniczym i przedstawia
przyktadowe rozwigzania

- tworzy plan samorozwoju na 2 lata
- wymienia zrédta wiedzy branzowej
- omawia role stazy zawodowych w

pracy managera restauracji

- omawia elementy profesjonalnego
wizerunku managera restauracji

- charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiedzialny jest manager
restauraciji

- omawia zasady komunikacji managera
restauracji z go$émi

- omawia zasady wspétpracy z
wiascicielem restauracji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Zarzadzanie praca restauracji



Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze
Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Cel ustugi:

12695

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschéd" Grzegorz Goérnik

Tak

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschéd" Grzegorz Gérnik

Tak

Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowa "Zarzadzanie praca restauracji" jest przygotowana do samodzielnego planowania pracy
restauracji, w tym imprez oraz tworzenia i zarzgdzania ofertg restauracji.

W swojej pracy zarzadza personelem restauracji, w tym rekrutuje pracownikdw, tworzy system motywacyjny dla pracownikéw, deleguje
zadania i rozlicza pracownikéw z ich wykonania, organizuje i koordynuje prace, prowadzi lub zleca szkolenia pracownikéw. Osoba ta
postuguje sie szeroka wiedzg z zakresu prowadzenia restauracji oraz obstugi gosci. W ramach wykonywania zadan zawodowych osoba ta

jest gotowa do rozwigzywania ztozonych i nietypowych probleméw w zmiennych i nie w petni przewidywalnych warunkach. Wspoétpracuje
z wtadcicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje ré6znorodne metody podnoszenia rentownosci restauracji. Promuje restauracje i jej
oferte. Planuje $ciezki rozwoju zawodowego pracownikéw, jak réwniez dba o wtasny rozwéj zawodowy. Stosuje sie do zasad savoir-vivre i
sprawuje nadzér nad ich przestrzeganiem przez pracownikéw.

Grupa docelowa ustugi:

Kurs "Zarzadzanie praca restauracji z egzaminem z kwalifikacjg wtgczong do ZSK" adresowany jest do:

- absolwentéw szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,

- absolwentéw szkoét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim,

- absolwentéw szkoét ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym,

- absolwentow licedw ogdlnoksztatcacych,
- studentéw wyzszych uczelni o profilu zarzadzanie,

- studentow wyzszych uczelni o profilu marketing,

- studentéw wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym,

- studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym,

- 0s6b posiadajgcych kompetencje niepotwierdzone formalnymi kwalifikacjami,

- 0s6éb pragnacych sie przekwalifikowac,

- 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.,

- 0s6b prowadzacych agroturystyke,

- nauczycieli przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing, zarzadzanie, gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci,



- 0s6b zainteresowanych tematyka szkolenia, chcacych uzyskaé kwalifikacje w tym zakresie
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

Zalecana minimalna liczba os6b na szkoleniu: 8

Zalecana maksymalna liczba oséb na szkoleniu: 20

Sala powinna zapewnia¢ odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzagcych. W sali powinny znajdowac sie stoty lub miejsca zawierajgce dotgczone
pulpity na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac notatki. Uktad stotéw: dowolny. Zajecia bedg prowadzone z wykorzystaniem
zréznicowanych form: indywidualnie i grupowo.

Szkolenie trwa 38 godzin szkoleniowych (1 godz. szkoleniowa = 45 min),.

W trakcie realizacji kursu zostaty zaplanowane przerwy, nie sg wliczone w czas trwania ustugi szkoleniowe;j.

Certyfikacja jest wigczona w koszt i czas trwania ustugi szkoleniowe;.

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na poziomie co najmniej 80%.
W dniu zakoniczenie kursu zostanie przeprowadzony egzamin zewnetrzny. Egzamin zewnetrzy potwierdzajacy uzyskane kwalifikacje

wigczone do ZSK, przeprowadzony zostanie przez zewnetrzng jednostke certyfikujaca - Agencja Promociji Pracy i Reklamy "Wschoéd"
Grzegorz Gornik. Osoby, ktére zdadzg egzamin zewngtrzy otrzymajg Certyfikat potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji wigczonych do ZSK
"Zarzadzanie praca restauracji".

Program szkolenia:

1. Kierowanie praca restauracji:

- promocja restauracji wsrdd grupy docelowej

- zarzadzanie ofertg restauracji

- zagadnienia sprzedazowo-marketingowe wazne w pracy w restauracji
- obstuga specjalistycznego oprogramowanie w restauracji

- planowanie pracy restauracji

- zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcej w gastronomii
2. Organizowanie obstugi gosci:

- metody obstugi gosci

- jezyk branzowy

- przedstawienie oferty karty dan i napojow

- zasady budowania relacji z go$émi

3. Zarzadzanie personelem restauraciji:

- rekrutacja pracownikéw

- sporzadzenie indywidualnych planéw rozwoju zawodowego pracownikéow
- planowanie systemu oceny i motywacji

4. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych:.

- planowanie wtasnego rozwoju zawodowego

- wizerunek i rola menadzera restauracji

5. Lokal gastronomiczny, jako koncept biznesowy i dobrze funkcjonujace przedsiebiorstwo:
- projekt gastronomiczny, lokalizacja, inwestycja, stopa zwrotu, zysk

- grupa docelowa



- skuteczne narzedzia

- koszty ( podziat i analiza)
- modele rozliczen

- marketing

- polityka personalna

6. Walidacja i certyfikacja wiedzy i umiejetnosci uczestnikéw szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

147,37 PLN

147,37 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

600,00 PLN

600,00 PLN

Godzina
zakonczenia

Liczba godzin



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Tomek Szczesny

‘ ' Instruktor sztuki Barmarskiej — Baristycznej

Instruktor Praktycznej Nauki Zawodu

Szkolenia barmanskie, baristyczne prowadzi od 2006 roku.

Wybrane doswiadczenie zawodowe:

01/2016 — do chwili obecnej - Open Bar — witasciciel, instruktor, trener barmanstwa
07/2006 - 01/2016 - Barman Service — trener, manager gastronomii, instruktor sztuki barmanskiej
Posiadane kursy, szkolenia, certyfikaty:

Instruktor praktycznej nauki zawodu

Instruktor Sztuki Barmanskiej

Barman Il ST.

Kelner/Barista — BarmanService

Manager Gastronomii — BarmanService

Master Class — Pitu

Underberg - Profi service

Shlumberger - Master Class

Publikacje:

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski | st

Materiaty szkoleniowe Kurs barmanski Il st

Kurs kelnerski i baristyczny

Artykuty Gastronomiczne i publikacje na portalach branzowych

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej - skrypty szkoleniowe.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy przyjmujg do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Adres

ul. Reformacka 6
35-026 Rzeszow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

Monika Mazur



