WYZSZA SZKOEA Baza Ustug / AKADEMIA LIDEROW
HUM_ANITAS ﬂ ROZWOJOWYCh AG ASTRONOMII

ZARZADZANIE PRACA RESTAURACIJI
SZKOLENIE Z DOFINANSOWANIEM 80%

ZARZADZANIE PRACA RESTAURACIJI
Szkolenie kierowane jest do pracownikéw (w tym oséb fizycznych prowadzacych dziatalnosc
gospodarczg na wtasny rachunek) z branzy gastronomiczne;j.

CEL EDUKACYJNY
Celem szkolenia jest przygotowanie 0séb, ktére zarzadzaja restauracja do efektywnego
realizowania swoich zadan w obszarze operacyjnym

oraz przywodztwa. Program szkolenia zostat przygotowany i opracowany
w taki sposob, aby uczestnik nabyt wiedze i umiejetnosci z kompatybilnych
obszaréw, takich jak: aspekty prawne zarzadzania restauracja, metody

i techniki zarzadzania, ale tez przywdédztwo i etyka zawodowa.

RAMOWY PROGRAM UsStUGI

MODULt |
ASPEKTY PRAWNE. METODY | TECHNIKI ZARZADZANIA
(WTYM TECHNOLOGIE INFORMATYCZNE) - 50 h

Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej
- aspekty prawne i ksiegowe,

Technologie informatyczne w procesie zarzadzania przedsiebiorstwem
gastronomicznym - przygotowanie kalkulacji,

Dobre praktyki zarzagdzania personelem, zadaniami i rolami zawodowymi w restauracji
Marketing gastronomiczny - jak wykorzystac potencjat miejsca

i odpowiednio poprowadzi¢ komunikacje w social media?
Marketing gastronomiczny - przejscie do strefy on-line.

Jak przygotowac restauracje do sprawnej obstugi gosci w sieci?
Zarzadzanie kapitatem ludzkim w gastronomii: proces zatrudnienia,
podstawy prawne, formy prawne zatrudnienia.

Podstawy employeer branding.

MODUL I

PRZYWODZTWO | ETYKA ZAWODOWA - 45 h

Efektywna komunikacja menedzerska: budowanie zespotu,
zarzadzanie potencjatem, podstawy psychologii motywacji,
Autentyczne przywoédztwo - jak wyksztatci¢ w sobie kompetencje
lidera?

Podstawy zarzadzania procesami technologicznymi w gastronomii
- odbiér kuchni, zasady przetwarzania zywnosci,

Zarzadzanie zespotem. Jak zbudowac¢ zmotywowany

i zaangazowany zespot?

Podstawy zarzadzania procesami finansowymi w gastronomii:
foodcost, beverage cost, zarzadzanie kosztami i stratami,

Etyka zawodowa w obszarze ustug gastronomicznych.

Zasady uczciwej konkurencji, goscinnos¢, wspoétpraca branzowa.

ROZWOJ. To sie liczy

Program liczy 90 h dydaktycznych. 1 godzina dydaktyczna to 45 minut.




EFEKTY UCZENIASIE
Zgodnie z wynikami Sektorowego Bilansu Kapitatu Ludzkiego (2020)

Omawia regulacje prawne dotyczace podejmowania i prowadzenia dziatalnosci w branzy
Gastronomicznej,

Charakteryzuje metody i techniki zarzadzania procesami w gastronomii i je stosuije,
Charakteryzuje specyfike branzy gastronomicznej, role zawodowe i podziat zadan miedzy
stanowiska pracy,

Przewodzi grupie, umiejetnie wyznacza cele wspétpracownikom, motywuje ich do dziatania.
Postuguje sie wiedzg o zasadach etyki zawodowej dotyczacej swiadczenia ustug w obszarze
Gastronomii,

Woykorzystuje technologie informatyczne w procesie zarzadzania przedsiebiorstwem
gastronomicznym (przygotowywanie kalkulacji),

Wykorzystuje podstawowe media spotecznosciowe do promocji oferowanych produktéw.

CENA ZA STUDIA

WKEAD WEASNY: 630 zt
DOFINANSOWANIE: 2 520 zt
CENA BEZ DOFINANSOWANIA: 3 150 zt

TERMIN ROZPOCZECIA ZAJEC: GRUDZIEN 2021
JAK SKORZYSTAC Z DOFINANSOWANIA KROK PO KROKU:
1. Zapoznaj sie z zasadami przyznawania dofinansowania: TUTAJ

2. Jesli masz pytania i potrzebujesz wsparcia w przygotowaniu dokumentacji,
skontaktujsie z:

Wioletta Tariska Mariusz Mokrzanowski
tel. 530566 868 tel. 733 551 066

3. Zarejestruj sie w bazie Wyzszej Szkoty Humanitas: TUTAJ

WIECEJ INFORMACIJI: BAZA UStUG ROZWOJOWYCH

o Baza Ustug
Rozwojowych

W PRZYPADKU PYTAN, SKONTAKTUJ SIE:

Wyizsza Szkota Humanitas
41-200 Sosnowiec, ul. Kilinskiego 43

tel.: 323631227
e-mail: podyplomowe.rekrutacja@humanitas.edu.pl

e



https://www.humanitas.edu.pl/studia_szkolenia_dofinansowane
https://forms.office.com/r/mW478S6VWX
https://uslugirozwojowe.parp.gov.pl/wyszukiwarka/uslugi/podglad?id=1177684
https://www.humanitas.edu.pl/

