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SZKOLENIE CYKLICZNE DLA SZEFOW KUCHNI — 5 WAZNYCH BLOKOW TEMATYCZNYCH DLA SZEFOW
KUCHNI — SPOTKANIA CO MIESIAC W WARSZAWIE — istnieje mozliwos$¢ wyboru tylko niektérych ze
szkolen serii.

Temat NR 2 : PRAWIDtOLWA STRUKTURA ORGANIZACYJNA NA KUCHNI

Prowadzi: Manager Generalny / Szef Kuchni/ Dyrektor Hotelu 4*** : Maciej Rogowski — w branzy
HoReCa od 1990 roku Praktyk z doswiadczeniem w pracy w Polsce i zagranica.

Czas trwania: 1 dzien /8 godzin (wymaga sprawdzenia dostepnosci termindw pod adresem
biuro@hr-system.pl )

Warsztaty s3 prowadzone dla personelu w jezyku: -

Rozpoczecie zajec: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakoriczenie warsztatéw
godzina 18.00

Miejsce: ATLAS TOWER — 26 pietro — Golden Floor - Warszawa Aleje Jerozolimskie 123a -
Sale wyktadowe H&R System

ZAKRES

COMPANY STANDARD

JAK ZBUDOWAC SPRAWNA RESTAURACJE JAKO PRZEDSIEBIORSTWO
MOJA FIRMA DOSTOSOWANA DO NORM EUROPEIJSKICH.

SYSTEMY PORZADKOWANIA STANOWISK.

DELEGACJE ZADAN.

RAPORTOWANIE

ok wnNPE

Dzieki szkoleniu: Szef kuchni / Inwestor uporzadkuje swojg firme od dziatéw pomocniczych
po jej Zarzad i samego siebie. Zyska narzedzia do jasnego i prawidtowego przekazywania
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zadan i otrzymywania przejrzystych raportéow od podlegtych mu pracownikéw. Nauczy sie
wiasciwej komunikacji w przedsiebiorstwie.

Drugi dzien szkoleniowy:
Budowa struktury organizacyjnej statej, sezonowej, eventowej
Tworzenie praktycznych zakreséw obowigzkéw i check list w systemie zmiennym i statym. -
Rozliczanie poszczegdlnych wykonawcéw z delegowanych im zadan. -
Motywowanie wykonawcéw. -
Upomnienia i ostrzezenia dla wykonawcow.
Premie uznaniowe w oparciu o przyznany budzet. -
Z jakiej terminologii korzystamy w naszym profilu restauracyjnym a z jakiej nie. -
Jak opracowac wtasng strukture organizacyjng (delegowanie i raportowanie) -
Uwzglednienie dodatkowych zadan dla zastepcow (nieobecnosc).
. Planowanie przerw urlopowych, swigtecznych i dziatania przy czasowo nieobsadzonych
stanowiskach (sezonowosc). -
11. Grafiki, kontrola czasu pracy, planowanie .
12. Test z wiedzy.
13. Podsumowanie z testu i dyskusja
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OPCJE ORGANIZACYJNE

Podczas kazdego dnia szkoleniowego przewidziana jest o godzinie 14.00 przerwa obiadowa
przygotowana przez organizatoréw — peten obiad wliczony jest w koszt szkolenia.

Podczas szkolenia dostepne sg przez caty czas: Swiezo mielona, parzona kawa, herbata, ciastka,
Swieze owoce, satatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 ztotych / osobe.
Szkolenia optacane sg z géry przy zamowieniu.

Dostepnosé miejsc i termindw nalezy sprawdzi¢ pod adresem biuro@hr-system.pl W przypadku
wyboru tylko jednego bloku tematycznego (1 dzien) cena za 1 dziert wynosi 899 zt Netto

Kazdy dzien szkoleniowy konczy sie testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatéw ukonczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl
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