Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Zarzadzanie Personelem w 1 692,00 PLN brutto

Gastronomii 1 692,00 PLN netto
105,75 PLN brutto/h

105,75 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/10/22/148235/2374176

SZKOLENM

© warszawa / stacjonarna
Karolina Kolanska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

® 16h
5 14.05.2025 do 15.05.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

wsparcie dla oséb indywidualnych

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

Szkolenie Zarzadzanie Personelem w Gastronomii jest dedykowane
managerom, wtascicielom lokali gastronomicznych oraz osobom
odpowiedzialnym za zarzadzanie zespotem. Adresatami sg réwniez
przedsiebiorcy i kierownicy, ktérzy pragng usprawnic¢ organizacje pracy,
motywowacé pracownikéw, oraz rozwijaé¢ umiejetnosci w zakresie
rekrutacji i delegowania zadan. Program szkolenia jest skierowany do

Grupa docelowa ustugi wszystkich, ktérzy chcg doskonalié swoje kompetencje w zarzadzaniu
personelem, tworzeniu harmonograméw, budowaniu relacji w zespole
oraz podnoszeniu efektywnosci pracy w branzy gastronomiczne;j.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16
Data zakonczenia rekrutacji 12-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia Zarzadzanie Personelem w Gastronomii jest przygotowanie uczestnikéw do skutecznego zarzadzania
zespotem w lokalach gastronomicznych. Uczestnicy nauczg sie efektywnie rekrutowac i wdrazaé nowych pracownikoéw,
motywowac¢ zespét, delegowac zadania oraz tworzy¢ harmonogramy pracy. Szkolenie pozwoli rbwniez na rozwijanie
umiejetnosci w zakresie rozwigzywania konfliktéw, budowania relacji w zespole, a takze podnoszenia efektywnosci pracy
i satysfakcji pracownikow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Podejmuje decyzje dotyczace
zarzadzania personelem i organizaciji

Umiejetnie zarzadza lokalem K X ,
pracy, dostosowujac dziatania do Test teoretyczny

astronomicznym
g lezny hierarchii i podziatu obowigzkéw w

restauraciji.

Identyfikuje kluczowe cech
Zna cechy osobowosci skutecznego yird) y

managera

osobowosci, ktére wptywaja na Test teoretyczny
efektywno$¢ zarzadzania zespotem.

Stosuje odpowiednie techniki
komunikacyjne, organizujgc odprawy,
Skutecznie buduje zgrany zespot briefingi oraz wykorzystujac narzedzia Test teoretyczny
komunikacyjne, takie jak check listy i
agendy.

Stosuje techniki motywacyjne,

analizujac potrzeby zespotu oraz

wprowadza dziatania majace na celu Test teoretyczny
podniesienie motywacji, np. poprzez

nagradzanie i analize oczekiwan.

Motywuje pracownikéw i poprawia ich
zaangazowanie

Rozwiazuje konflikty i trudne sytuacje w Stosuje odpowiednie techniki
. L. i Test teoretyczny
zespole komunikacyjne i decyzje zarzadcze.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg 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. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikaciji.

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

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$é¢ tych etapow.

Program

| Dzien
Zarzadzanie lokalem i decyzyjnos¢

¢ Kto zarzadza lokalem gastronomicznym, decyzyjnosé
e Hierarchia i podziat obowigzkéw w restauracji

¢ Cechy osobowosci managera

e Obowigzki managera

Funkcje i wyzwania zarzadzania

e Funkcje zarzadzania lokalem gastronomicznym

¢ Najczestsze btedy managera w zarzadzaniu personelem, czyli jak odnies¢ porazke
e Automotywacja i samoorganizacja

e Manager jako autorytet — awans w strukturach czy manager z zewnatrz

Budowanie zespotu i komunikacja

e Czym sg kompetencje, innowacyjnos$¢ i przedsiebiorczo$¢

e Budowanie zgranego zespotu — fundamenty

¢ Btedy komunikacyjne managera

e Poprawa komunikacji w zespole, czyli organizacja pracy z wykorzystaniem narzedzi komunikacyjnych — odprawa, briefing, check listy,
agenda

Zarzadzanie procesami i czasem

¢ Feedback — metody i rodzaje informacji zwrotnej
e Procedury wewnetrzne — zakres i wdrazanie
e Zarzadzanie czasem — zasady, metody, procedury

Il Dzien
Zarzadzanie przez cele i motywowanie

e Zarzadzanie personelem czy zarzgdzanie zasobami ludzkimi

e Zarzadzanie przez cele - cel czy deadline

e Zarzadzanie przez motywowanie — motywowanie zespotu i pojedynczych pracownikéw
e Motyw i motywacja — analiza czynnikéw na podstawie przyktadow

Motywacja i demotywacja pracownikow

e Co ma najwiekszy wptyw na motywacje — oczekiwania pracownikéw

e Co wptywa na demotywacje pracownikéw

e Zarzadzanie przez delegowanie zadan - poziomy delegowania zadan i analiza na podstawie przyktadéw
e Jak zwraca¢ uwage pracownikom

Dyscyplina i trudne sytuacje

e Egzekwowanie powierzonych zadan oraz dyscyplina zespotu, czyli ,ufaj, ale kontroluj”
¢ Jak radzi¢ sobie z trudnym pracownikiem

e Trudny pracownik — zwolni¢ czy nie?

e Jak pracowac z kims$ kogo sie nie lubi



Ocena, zarzadzanie konfliktami i réznice pokoleniowe

e Kary i nagrody — ocena pracownikéw

e Ro&znice pokoleniowe — charakterystyka pokoler i modele zarzadzania

¢ Rozwigzywanie konfliktéw miedzy pracownikami

e Manager dobry kolega — spektrum problemu, charakterystyka relacji z personelem

Walidacja efektéw uczenia sie
Przerwy wliczajg sie w czas trwania uslugi.
Podziat na grupy 2 osobowe.

* 1 godzina dydaktyczna = 1 godzina zegarowa

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 17

Przedmiot / temat Data realizacji
L, Prowadzacy L.
zajeé zajeé

Zarzadzanie Karolina 14-05-2025

lokalem i Kolanska

decyzyjnosé
Karoli

7P3FA Przerwa r ’|n -05-

2217 1 Kil:ns:a 14-05-2025
Sylwia

Przerwa y 14-05-2025

Marcinkowska

Funkcje i Sylwia

wyzwania i 14-05-2025
. Marcinkowska
zarzadzania

Sylwia
Przerwa . 14-05-2025
Marcinkowska

Budowanie .
. Karolina
zespotu i 14-05-2025

komunikacja Kolariska
Karolina

Przerwa i 14-05-2025
Kolanska

X Sylwia

Zarzadzanie . 14-05-2025

i Marcinkowska
procesami

9217 .
- Karolina

Zarzadzanie , 14-05-2025
Kolanska
czasem

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:00

15:15

16:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

11:15

13:00

13:30

15:00

15:15

16:30

17:00

Liczba godzin

02:00

00:15

00:15

01:45

00:30

01:30

00:15

01:15

00:30



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé
.
. Karolina
Zarzadzanie |
Kolanska
przez cele
Sylwia
Motywowanie Marcinkowska
Motywacja i Sylwia
demotywacja Marcinkowska
pracownikéw
Karolina
EEEXE) Przerwa )
Kolanska
L. Sylwia
Dyscyplina i

. Marcinkowska
trudne sytuacje

Karolina
Kolaniska

Przerwa

D Ocer.

zarzadzanie

Karolina
konfliktami i

- Kolariska
réznice

pokoleniowe

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
15-05-2025 09:00
15-05-2025 10:00
15-05-2025 11:15
15-05-2025 13:00
15-05-2025 13:30
15-05-2025 15:00
15-05-2025 15:10
15-05-2025 16:50

Cena

1692,00 PLN

1692,00 PLN

105,75 PLN

105,75 PLN

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

13:00

13:30

15:00

15:10

16:50

17:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:45

00:30

01:30

00:10

01:40

00:10



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
M

122

Sylwia Marcinkowska

Za kazdym sukcesem w branzy gastronomicznej kryje sie ciezka praca i doswiadczenie. Swoje
rozpoczetam 24 lata temu u naszych zachodnich sgsiadéw we Frankfurcie. Juz wtedy zrozumiatam,
ze gastronomia to branza, w ktorej bede sie nieustannie rozwijaé. Kariere kontynuuje w Polsce od
2006 roku do dzis.

Pracujac jako manager zaréwno we Wroctawiu jak i w Warszawie zrozumiatam, ze mojg misja jest
sprawi¢ by Twéj lokal gastronomiczny dziatat jak dobrze naoliwiona maszyna. Moim zamitowaniem
jest psychologiczne podejscie do sprzedazy, perfekcyjna obstuga oraz zwalczanie nieuczciwosci w
lokalach gastronomicznych.

Dobrze wyszkolony kelner przyniesie zysk w lokalu, a odpowiednio przygotowany manager
doskonale zadba o Twoj biznes, wiec chetnie dobiore odpowiednie szkolenie dla Twojego zespotu.
Fachowe przekazywanie wiedzy to nie tylko moja pasja, ale i moja misja

222

Karolina Kolaniska

Swoja przygode z gastronomig rozpoczetam w 2012 roku. Moje 10-letnie doswiadczenie na wielu
stanowiskach pozwolito pozyska¢ odpowiednig wiedze i umiejetnosci, ktérymi chce sie z Wami
podzieli¢. Praktyke zdobywatam w renomowanych restauracjach w Warszawie oraz Wroctawiu.
Najbardziej w swojej pracy lubie bezposredni kontakt z ludzmi. Poznawanie nowych osobowosci,
rozwigzywanie wszelakich problemoéw sprawia, ze kazdy dzien jest inny od poprzedniego. Moim
konikiem jest organizacja wesel, eventéw oraz imprez okoliczno$ciowych na najwyzszym poziomie.
Niezbedne kalkulacje, optymalizacja kosztéw, a takze ich analiza nie sg mi obce. Dobrze przeliczony
Food Cost & Beverage Cost to podstawa w Twojej gastronomii. Chetnie przeprowadze szkolenie w
Twoim gastro, przedstawie, jak powinna wygladac¢ profesjonalna obstuga oraz zapoznam z
narzedziami, ktére utatwiag funkcjonowanie lokalu a przede wszystkim zwiekszg Twoj zysk.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Wszyscy kursanci otrzymujg materiaty w wersji drukowanej oraz elektronicznej, notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w szkoleniu Zarzgdzanie Personelem w Gastronomii jest posiadanie doswiadczenia w branzy gastronomicznej
na stanowisku managerskim lub kierowniczym przez co najmniej 2 miesigce, badz petnienie funkcji odpowiedzialnej za zarzadzanie
zespotem lub organizacjg pracy w lokalu gastronomicznym

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".



Adres

ul. Wspélna 56
00-686 Warszawa

woj. mazowieckie
Centrum Szkoleniowe Wspdlna
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Karolina Kolanska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




