Mozliwo$¢ dofinansowania

"Ja manager" - warsztaty dla Manageréw - 3 075,00 PLN brutto
od rekrutacji do premiowania 2500,00 PLN  netto
@ Numer ustugi 2021/01/13/14311/903786 192,19 PLN brutto/h
HOTELE PLUS 156,25 PLN netto/h
Hotele i © Wroctaw / stacjonarna
Gastronomia PLUS & Ustuga szkoleniowa
Sp. zo.o. ® 16h
% %k K 5 26.08.2024 do 27.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Ustuga skierowana jest do oséb pracujacych, planujgcych pracowac w
i firmach gastronomicznych, cateringowych, hotelowych i turystycznych lub
Grupa docelowa ustugi . . . . .
w firmach ustugowych i sprzedazowych na stanowiskach kierowniczych

jak rowniez oséb prowadzacych dziatalno$¢ gospodarczg w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji 25-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Szkolenie- Ja manager - warsztaty dla Manageréw - od rekrutacji do premiowania" potwierdza przygotowanie do
samodzielnego rekrutowania i zarzadzania.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji
Wiedza - Charakteryzuje skuteczna Okresla zasady rekrutaciji oraz .

. L. . Wywiad swobodny
rekrutacje Wskazuje rézne formy rekrutacji

Dobiera prawidtowo ilos¢ zasobéw do
Umiejetnosci - Zarzadza zespotem zadania oraz Motywuje i premiuje Wywiad swobodny
pracownikéw

Omawia role etyki w zarzadzaniu oraz
Kompetencje spoteczne - Rozumie Wskazuje korzys$ci wynikajace z dobrej
rézne potrzeby pracownikéw wspotpracy zespotowe;j i

sprawiedliwego planowania

Wywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
Tak, dokument potwierdzajacy 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, okument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

Ustuga skierowana jest do os6b pracujacych, planujacych pracowaé w firmach gastronomicznych, cateringowych, hotelowych i
turystycznych lub w firmach ustugowych i sprzedazowych na stanowiskach kierowniczych jak réwniez oséb prowadzacych dziatalno$é
gospodarczg w tym zakresie.

W celu osiggniecia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.

Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzig¢ udziat w ustudze to 5 oséb.



Ustuga jet realizowana w formie godzin zegarowych.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilos¢ stotéw i krzeset w
zaleznosci od ilosci uczestnikéw. Kazdy z uczestnikédw powinien posiada¢ laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet

elektroniczny umozliwiajgcy wykonywanie polecen trenera oraz dostep do internetu. W zaleznosci od potrzeb szkolenia
oraz ilosci osdb, trener bedzie dzielit uczestnikéw na grupy

organizacja pracy wtasnej i zespotu

skuteczna rekrutacja

nowe formy rekrutacji zdalnej

zarzadzanie personelem

praca zdalna i hybrydowa

premiowanie i motywowanie

mentoring i coaching

struktura organizacyjna

siatka ptac

planowanie i rozliczanie czasu pracy

sytuacje kryzysowe

zarzadzanie réznymi pokoleniami

dostosowanie ilosci personelu do potrzeb operacyjnych
wykorzystanie systemow wspierajgcych zarzadzanie i sprzedaz
weryfikacja efektéw uczenia sie - walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
i Prowadzacy L .
zajeé zajeé rozpoczecia

organizacja pracy Piotr Tabor 26-08-2024 08:00
wiasnej i zespotu

skuteczna .
. Piotr Tabor 26-08-2024 09:30
rekrutacja

EFAE) nowe
formy rekrutacji Piotr Tabor 26-08-2024 11:00
zdalnej

zarzadzanie Piotr Tabor 26-08-2024 12:30
personelem

@B rece

zdalna i Piotr Tabor 26-08-2024 13:00
hybrydowa
premiowanie i Piotr Tabor 26-08-2024 13:30

motywowanie

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

12:30

13:00

13:30

14:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

00:30

00:30

00:30



Przedmiot / temat
zajec

mentoring i

coaching

struktura

organizacyjna
siatka ptac

planowanie i
rozliczanie czasu

pracy

D sytuacie

kryzysowe

zarzadzanie
réznymi
pokoleniami

dostosowanie
ilosci personelu
do potrzeb
operacyjnych

wykorzystanie
systemow
wspierajacych
zarzadzanie i
sprzedaz

weryfikacja
efektéw uczenia
sie - walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Piotr Tabor

Data realizacji
zajeé

Godzina
rozpoczecia

26-08-2024 14:00
26-08-2024 14:30
27-08-2024 08:00
27-08-2024 08:30
27-08-2024 09:30
27-08-2024 11:30
27-08-2024 12:30
27-08-2024 13:30
27-08-2024 15:30

Cena

3 075,00 PLN

2 500,00 PLN

Godzina
zakonczenia

14:30

16:00

08:30

09:30

11:30

12:30

13:30

15:30

16:00

Liczba godzin

00:30

01:30

00:30

01:00

02:00

01:00

01:00

02:00

00:30



Koszt osobogodziny brutto 192,19 PLN

Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Piotr Tabor

‘ ' Absolwent prawa, ukonczyt zaréwno studia podyplomowe Nowoczesne Technologie i Strategie w
biznesie turystycznym i hotelarskim jak réwniez Akademig Hotelarza w French Institute of
Management w Warszawie. W 2012 r. zostat absolwentem prestizowych studiow MBA w zakresie
Zarzadzania Zasobami Ludzkimi. Praktyk zarzadzajacy i doradzajgcy w projektach hoteli
niezaleznych, jak réwniez w rozwigzaniach sieciowych m.in. Grupa Hoteli 21 oraz Grupa Hotelowo -
Turystyczna SANTUR. Kilkunastoletnie doswiadczenie w zarzgdzaniu obiektami hotelowymi poparte
wieloma sukcesami w potgczeniu ze wspétpraca z innymi ekspertami doprowadzito do powstania
firmy Hotele i Gastronomia Plus, ktérg zarzagdza. Doswiadczony trener, prowadzacy szkolenia w
zakresie: zarzadzania, sprzedazy, HR oraz zagadnien branzowych z hotelarstwa i turystyki.
Zrealizowat i koordynowat wiele projektow inwestycyjnych oraz HR. Aktualnie koordynuje takze
innowacyjny program lojalnosciowy dla gosci hoteli i restauracji — Moje Hotele (mojehotele.pl).
Pasjonat rozwoju personalnego w aspekcie mentoringu i coachingu a takze biegania.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymaja w formie elektronicznej lub/i papierowej materiaty szkoleniowe (plik lub/i prezentacje)
co umozliwi im utrwalenie wiedzy oraz certyfikat ukoriczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w zarzadzaniu zespotem w branzy HoReCa.

Walidacja spetnienia tego kryterium bedzie polega¢ na wywiadzie/rozmowie z uczestniczka/kiem kursu sprawdzajgcej umiejgtnosci
odnosnie podstawowej wiedzy w zarzgdzaniu zespotem w branzy HoReCa.

Kazdy uczestnik szkolenia powinien mie¢ mozliwos$¢ korzystania z komputera z dostepem do Internetu.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT.

Adres

ul. Oporowska 60



53-434 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Hotel Slgsk

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



