Mozliwo$¢ dofinansowania

1488,00 PLN netto

Profesjonalny Manager Gastronomii - 1 488,00 PLN brutto
ﬁ szkolenie

w Numer ustugi 2024/04/12/153767/2122704
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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

186,00 PLN brutto/h
186,00 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupa docelowg sg pracownicy pracujacy na stanowiskach
gastronomicznych, ktérzy chcg podniesé swoje kompetencje oraz zdoby¢
wiedze na temat zarzgdzania w gastronomii. Wymagany minimalny staz
pracy wynoszacy 3 miesigce na stanowiskach gastronomicznych.

11-08-2024

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Profesjonalny Manager Gastronomii - szkolenie - przygotowuje uczestnikéw szkolenia do zarzadzania
przedsiebiorstwem, poprawnego liczenia all costu, budowania oferty oraz zwigkszania sprzedazy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Poprawnie liczy all cost i analizuje
wyniki.

Definiuje zasade Pareto.

Stosuje proste metody zachwycania
Gosci.

Buduje oferte i zwieksza sprzedaz
imprez.

Reaguje na hejt i negatywne opinie w
Internecie

Organizuje odprawy, aby zmotywowac¢
pracownikéw

Wzmacnia pozycje na rynku

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Umiejetnie zarzadza wynikami
restauracji oraz na biezaco liczy all
cost.

Opisuje zjawiska ekonomiczne
zwigzane z zasada Pareto.

Wykorzystuje poznane metody obstugi
Gosci.

Umiejetnie zarzadza sprzedazg imprez i
buduje oferte dostosowang do
sezonu/klientow.

W odpowiedni i szybki sposéb reaguje
na negatywne opinie w sieci.

Deleguje zadania podczas odpraw.

Dba o dobre imig restauracji, reagujac w
prawidtowy sposéb na incydenty,
rozszerzajac oferte, utrzymujac wysoki
poziom obstugi Goscia.

Metoda walidacji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

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

Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektow 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. Dostawca ustug zapewnia osobe, ktéra przeprowadza walidacje.

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

Dokument potwierdza zastosowania rozwigzan rozdzielajgcych procesy ksztatcenia i walidacji. W ramach jednej firmy
Dostawca Ustug zapewnia inng osobe do przeprowadzenia walidacji niz do procesu ksztatcenia. Walidacja jest
dokonywana na podstawie zebranych dokumentéw po zrealizowanym szkoleniu.



Program

1. Modut 1: Jak poprawnie liczy¢ all cost i analizowa¢ wyniki.

2. Modut 2: Zasada Pareto w recepturze i sprzedazy

3. Modut 3: Najczestsze przyczyny rotacji personelu, czyli czym kieruje sie pracownik opuszczajgc miejsce pracy?
4. Modut 4: Efekt "WOW'", czyli proste metody jak zachwyci¢ Goscia i by¢ innowacyjnym na rynku.

5. Modut 5: Jak zbudowa¢ oferte lub zwiekszyé sprzedaz imprez.

6. Modut 6: Jak odpowiadac na hejt i negatywne opinie w Internecie.

7. Modut 7: Feedback jako wzmacnianie pozycji na rynku.

8. Modut 8: Jak wprowadzi¢ plan podniesienia kompetencji na kazdym stanowisku?

Szkolenie ma charakter praktyczny i aktywizujgcy w celu wypracowania najkorzystniejszego podejscia oraz rozwigzan dla organizaciji.

Grupa docelowg sg pracownicy pracujacy na stanowiskach gastronomicznych, ktérzy chca podnies¢ swoje kompetencje oraz zdoby¢
wiedze na temat zarzgdzania w gastronomii. Wymagany minimalny staz pracy wynoszacy 3 miesigce na stanowiskach
gastronomicznych.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu: Aby osiggna¢ gtéwny cel ustugi
uczestnicy musza wzig¢ udziat w szkoleniu (100 % obecnosci)

Ustuga realizowane jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina dydatktyczna = 60 minut)

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sag na adresy
mailowe uczestnikow szkolenia.

Trener na biezaco - w trakcie trwania ustugi weryfikuje postepy i ocenia efekty uczenia. Po zakoriczonej ustudze zostaje
przeprowadzona walidacja, oparta o zatozone kryteria weryfikacji efektéw uczenia sie, realizowana jest z zachowaniem rozdzielno$ci
funkcji.

Przerwy wliczone sg w czas trwania szkolenia.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. ., . ; . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Modut 1:

Jak poprawnie

liczy¢ all cost i Anna Knapczyk 12-08-2024 08:00 09:00 01:00
analizowaé

wyniki

Modut 2:

Zasada Pareto w
recepturze i
sprzedazy

Anna Knapczyk 12-08-2024 09:00 09:45 00:45



Przedmiot / temat

zajec

Modut 3:

Najczestsze
przyczyny rotacji
personelu, czyli
czym kieruje sie
pracownik
opuszczajac
miejsce pracy?

Modut 4:

Efekt "WOW",
czyli proste
metody jak
zachwycié
Goscia i byé
innowacyjnym na
rynku

Przerwa

Modut 5:

Jak zbudowaé
oferte lub
zwiekszy¢
sprzedaz imprez

Modut 6:

Jak odpowiadaé
na hejt i
negatywne opinie
w Internecie

Modut 7:

Feedback jako
wzmachnianie
pozyciji na rynku

Modut 8:

Jak wprowadzié
plan podniesienia
kompetencji na
kazdym
stanowisku?

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Anna Knapczyk

Data realizacji
zajeé

12-08-2024

12-08-2024

12-08-2024

12-08-2024

12-08-2024

12-08-2024

12-08-2024

Cena

Godzina
rozpoczecia

09:45

10:30

11:30

11:45

13:45

14:45

15:30

Godzina
zakonczenia

10:30

11:30

11:45

13:45

14:45

15:30

16:00

Liczba godzin

00:45

01:00

00:15

02:00

01:00

00:45

00:30



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 488,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 488,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 186,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 186,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Anna Knapczyk

Dyrektor Operacyjny Belvedere Cafe-tazienki Krélewskie Sp. z 0.0., Wspotwiasciciel Spoétki
Restoinvest-Sticky Fingers @ Stalowe Magnolie, Dyrektor Operacyjny Sticky Fingers @ Stalowe
Magnolie, Prokurent Spétki Restoinvest, General Manager Restauracji Piano Rouge, Manager
Zmianowy Restauracji Piano Rouge, Manager Gastronomii, Specjalista od spraw reklamy i
marketingu, baristka, barmanka, kelnerka. Posiada wieloletnie doswiadczenie w branzy
gastronomicznej - od 11 lat na stanowisku kierowniczym. Do petnionych przez nig obowigzkéw
mozna m.in. zaliczy¢: role dyrektora operacyjnego gastronomii, gtbwnego managera restauracji,
rekrutera i trenera kadry. Od lat samodzielnie szkoli swéj zespdt w kazdym dziale, tj.
kelnerskim/maitre d, barmanskim, kuchennym. Specjalista od Food & Alco costu restauracji,
zarzadzania zespotem; takze szkolenia na stanowiskach: Hostessa Restauracji, Promotor
Restauracji; ma za sobg ponad 300 szkolen; negocjator uméw kontraktowych dla gastronomii,
ekspertka w zarzgdzaniu budzetem, planowaniu dziatari marketingowych i wizerunkowych, wyborze
i wspotpracy z dostawcami, budowaniu dtugoterminowych relacji z klientami, tworzeniu nowych
ofert produktéw i organizowania cateringéw zewnetrznych oraz eventéw w plenerze.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach realizacji szkolenia uczestnicy otrzymujg materiaty merytoryczne w formie prezentacji. Materiaty wysytane sg na adresy

mailowe uczestnikéw szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Grupa docelowg sg pracownicy pracujgcy na stanowiskach gastronomicznych, ktérzy chcg podnies¢ swoje kompetencje oraz zdoby¢
wiedze na temat zarzgdzania w gastronomii.

Wymagany minimalny staz pracy wynoszacy 3 miesigce na stanowiskach gastronomicznych.

Koszt szkolenia nie zawiera kosztéw dojazdu, zakwaterowania oraz wyzywienia, a takze kosztéw $rodkéw trwatych.

Informacje dodatkowe



Ustuga zwolniona z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od
podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien (Dz.U. z 2015r., poz.736).

Adres

ul. Warszawska 3
25-512 Kielce

woj. Swietokrzyskie

Szkolenie odbedzie sie w restauracji "Ale! Szama".

Kontakt

h E-mail bur@k2c.com.pl

Telefon (+48) 533 552 510

Kamil Kamola



