SZKOLENIA DLA SZEFOW KUCHNI — ,,ZtOTA PIATKA”

BC — CONSULTING / H&R SYSTEM — SEZON 11 2023 / SEZON I1i 2023

BERIO
CONSULTING

H&R

system

hotele i restauracje

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

Temat NR 1 : BUDOWA ZESPOtU KUCHNI W NOWOCZESNEJ RESTAURACII

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

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

Warsztaty sg prowadzone dla personelu w jezyku: -

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakoriczenie warsztatow
godzina 18.00

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

ZAKRES

- BUDOWA AUTORYTETU.

- NIE TYLKO SZEF KUCHNI, ALE MANAGER.
- MOJ TEAM — MOI LUDZIE.

- ZAUFANIE | WSPOtPRACA SYSTEMY PRAWIDLOWEJ KOMUNIKACII MANAGERSKIE) WEWNATRZ
TEAMU



Dzieki szkoleniu: Szef kuchni nauczy siebie i swoich podwtadnych wiasciwej, wzajemnej wspotpracy.
Dowie sie jak uporzadkowa¢ system pracy w kuchni i usprawni¢ swdj biznes. Pozna wstgpne zasady
wzajemnej komunikacji pomiedzy cztonkami grupy kucharskiej i pomocniczej.

Pierwszy dzien szkoleniowy

Kim jestem?

Juz nie kucharz a manager dziatu. -

Budowa autorytetu.

Okreslenie wstepnej struktury organizacyjnej departamentu. -

M6j team — moi ludzie; charakterystyka, sposoby komunikacji. Nowi cztonkowie grupy versus

»stara gwardia”. -

6. Btedy komunikacyjne, faworyzowanie niektérych wspétpracownikéw, wymagania, delegacja
zadan. - Wzajemne zaufanie.

7. Niwelowanie sytuacji kryzysowych. -

Budowa indywidualnego systemu zarzadzania. -

9. Komunikacja z frontem restauracyjnym i wtascicielem / inwestorem.

10. Transparentne wskazanie swojego zastepcy i przygotowanie go do zadan

11. Zakresy gtéwnych obowigzkéw Szefa kuchni i Sous Chefa / kucharza zmianowego — réznice w
odpowiedzialnosci, podziat obowigzkéw pod wzgledem doswiadczenia zawodowego i
umiejetnosci indywidualnych.

12. Test z wiedzy.

13. Podsumowanie z testu i dyskusja.
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OPCJE ORGANIZACYINE

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: $wiezo mielona, parzona kawa, herbata, ciastka,
éwieze owoce, satatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 zfotych / osobe.
Szkolenia optacane sg z gory przy zamoéwieniu.

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

Kazdy dzieri szkoleniowy koriczy sig testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatow ukoriczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl

B H&R
D BASTRD o
WDROZENIA e

www.berio.com.pl biuro@berio.us
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CONSULTING

H&R

system

hotele i restauracje

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 : PRAWIDLOLWA 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 dzieri / 8 godzin (wymaga sprawdzenia dostepnosci terminéw pod adresem
biuro@hr-system.pl )

Warsztaty sa prowadzone dla personelu w jezyku: -

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakonczenie warsztatow
godzina 18.00

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

ZAKRES

COMPANY STANDARD

JAK ZBUDOWAC SPRAWNA RESTAURACIE JAKO PRZEDSIEBIORSTWO
MOJA FIRMA DOSTOSOWANA DO NORM EUROPEJSKICH.

SYSTEMY PORZADKOWANIA STANOWISK.

DELEGACIE ZADAN.

RAPORTOWANIE

2

Dzieki szkoleniu: Szef kuchni / Inwestor uporzadkuje swoja firme od dziatéw pomocniczych
po jej Zarzad i samego siebie. Zyska narzedzia do jasnego i prawidtowego przekazywania



zadar i otrzymywania przejrzystych raportéw od podlegtych mu pracownikdw. Nauczy sig
wiasciwej komunikacji w przedsigbiorstwie.

Drugi dzien szkoleniowy:
Budowa struktury organizacyjnej statej, sezonowej, eventowe;j -
Tworzenie praktycznych zakreséw obowigzkéw i check list w systemie zmiennym i statym. -
Rozliczanie poszczegélnych wykonawcéw z delegowanych im zadan. -
Motywowanie wykonawcow. -
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 opracowa¢ wtasng strukture organizacyjng (delegowanie i raportowanie) -
Uwzglednienie dodatkowych zadan dia zastgpcow (nieobecnosc).
. Planowanie przerw urlopowych, $wigtecznych i dziatania przy czasowo nieobsadzonych
stanowiskach (sezonowos¢). -
11. Grafiki, kontrola czasu pracy, planowanie .
12. Test z wiedzy.
13. Podsumowanie z testu i dyskusja
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OPCJE ORGANIZACYINE

Podczas kazdego dnia szkoleniowego przewidziana jest o godzinie 14.00 przerwa obiadowa
przygotowana przez organizator6w — peten obiad wliczony jest w koszt szkolenia.

Podczas szkolenia dostepne s przez caly czas: $wiezo mielona, parzona kawa, herbata , ciastka,
éwieze owoce, satatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 ztotych / osobe.
Szkolenia opfacane sg z gory przy zamowieniu.

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

Kazdy dzien szkoleniowy korczy sig testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatow ukonczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl
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BERIO
CONSULTING

H&R

system

hotele i restauracje

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

Temat NR 3 : PROFESJONALNY KUCHARZ - WIEDZA | SWIAT

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 dzieri / 8 godzin (wymaga sprawdzenia dostepnosci termindw pod adresem
biuro@hr-system.pl )

Warsztaty sg prowadzone dla personelu w jezyku:

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakoriczenie warsztatow
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 RESTAURACIE JAKO PRZEDSIEBIORSTWO
MOJA FIRMA DOSTOSOWANA DO NORM EUROPEJSKICH.

SYSTEMY PORZADKOWANIA STANOWISK.

DELEGACJE ZADAN.

RAPORTOWANIE

o BN

Dzieki szkoleniu: Szef kuchni / Inwestor uporzadkuje swoja firme od dziatdw pomocniczych
po jej Zarzad i samego siebie. Zyska narzedzia do jasnego i prawidtowego przekazywania



zadan i otrzymywania przejrzystych raportéw od podlegtych mu pracownikéw. Nauczy sie
wiasciwej komunikacji w przedsiebiorstwie.

Drugi dzien szkoleniowy:
Budowa struktury organizacyjnej statej, sezonowej, eventowe;j -
Tworzenie praktycznych zakreséw obowigzkdw i check list w systemie zmiennym i statym. -
Rozliczanie poszczegdinych wykonawcow z delegowanych im zadan. -
Motywowanie wykonawcow. -
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 opracowa¢ wiasna strukture organizacyjng (delegowanie i raportowanie) -
Uwzglednienie dodatkowych zadan dla zastepcdw (nieobecnosc).
. Planowanie przerw urlopowych, $wigtecznych i dziatania przy czasowo nieobsadzonych
stanowiskach (sezonowos¢). -
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 — pefen obiad wliczony jest w koszt szkolenia.

Podczas szkolenia dostepne sg przez caly czas: $wiezo mielona, parzona kawa, herbata , ciastka,
$wieze owoce, safatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 ztotych / osobe.
Szkolenia optacane s3 z géry przy zamdwieniu.

Dostepno$¢ miejsc i terminéw nalezy sprawdzi¢ pod adresem biuro@hr-system.pl W przypadku
wyboru tylko jednego bloku tematycznego (1 dzieri) cena za 1 dzieri wynosi 899 zt Netto

Kazdy dzier szkoleniowy koriczy sie testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatéw ukoriczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl

BO H&R
D BASTRO il
WDRDZENIA o

www.berio.com.pl biuro@berio.us




SZKOLENIA DLA SZEFOW KUCHNI - ,ZtOTA PIATKA”

BC — CONSULTING / H&R SYSTEM — SEZON Ii 2023 / SEZON Il 2023

aill

BERIO
CONSULTING

H&R

system

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

Temat NR 4 : SWIADOMY SZEF KUCHNI - BUDOWA OFERTY RESTAURACII

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 terminéw pod adresem
biuro@hr-system.pl )

Warsztaty s prowadzone dla personelu w jezyku: -

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakoriczenie warsztatow
godzina 18.00

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

ZAKRES

1. COMPANY STANDARD — BUDOWA MENU RESTAURACJI ZGODNA Z ZALtOZENIAMI
PROFILU | FINANSOWYM BIZNES PLANEM.

2. SZEF KUCHNI—KREATOR, OBSERWATOR, BIZNESMEN TRZYMAJACY REKE NA PULSIE.

3. OBSERWACIA OTOCZENIA, POPYTU, OFERT KONKURENCII.

Dzieki szkoleniu: Szef kuchni / Inwestor zacznie budowac¢ menu i ofertg restauracji w taki
sposdb, aby nie magazynowa¢ zbednych produktéw mrozac przez to wiasne Srodki finansowe
w zbednym towarze. Dowie sie jak utrzymac statych Gosci restauracji przy kolejnych
zmianach oferty lokalu i ile czasu potrzeba od stworzenia oferty, wprowadzenia jej i do



faktycznego zainteresowania sie nig przez potencjalnych Gosci. Stanie sie¢ Szefem kuchni
otwartym na kreacje, zmiany i ucieknie od nuzgcej sztampy ofertowej i stagnacji. Zwroci
uwage na ponoszone przez firme koszty wiasnych pomystéw i zadba od strony kuchni o to
aby firma zaczeta na jego pomystach zarabiac.

PROGRAM SZKOLENIA
Czwarty dzien szkoleniowy:
1. Rodzaje menu w naszej restauracji. (zgodne z profilem) -
Jakie sg zatozenia przy budowie menu — 3 etapowego. -
Jak uktadamy karte pod wzgledem naszego profilu restauracyjnego i oczekiwan statych
odbiorcow. -
Co nazywamy ,stockiem towarowym” i jak z niego korzystamy.
Crossing towarowy i jego tajemnice. -
Jakich produktéw unikamy pod wzgledem nieprzewidzianych kosztéw dodatkowych (waste).
Kontrola towarowa, limity, stany minimalne. -
Systemy przechowywania. Systemy zaméwier towarowych. -
Wewnetrzny system obrotu towarowego, przeniesienia, obcigzenia innych dziatéw. -
10. Podstawowa kontrola biezgcego Food Cost za posrednictwem prostych, podrecznych
kalkulatoréw FC. -
11. Czestotliwo$¢ kontroli FC, na co zwraca¢ uwage. -
12. Niewidoczne zagrozenia generujgce duze koszty produkciji.
13. Test z wiedzy. 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 s przez caly czas: $wiezo mielona, parzona kawa, herbata, ciastka,
$wieze owoce, safatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 ztotych / osobe.
Szkolenia optacane s3 z gory przy zamowieniu.

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

Kazdy dzieri szkoleniowy koriczy sie testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatéw ukoriczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl

g H&R
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www.berio.com.pl biuro@berio.us



SZKOLENIA DLA SZEFOW KUCHNI — ,,ZtOTA PIATKA”

BC — CONSULTING / H&R SYSTEM — SEZON 11 2023 / SEZON lii 2023

CONSULTING

H&R

system

hotele 1 restauracje

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 5 : KOMUNIKACJA W PRZEDSIEBIORSTWIE GASTRONOMICZNYM

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

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

Warsztaty s prowadzone dla personelu w jezyku:

Rozpoczecie zajeé: godzina 10.00, przerwa obiadowa godzina 14.00-14.30, zakonczenie warsztatow
godzina 18.00

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

ZAKRES

1. COMPANY STANDARD — BUDOWA KOMUNIKACJI PRZEZ SZEFA KUCHNI | ZALEZNOSCI
STANOWISKOWEJ NA KUCHNI

2. SZEF KUCHNI — MANAGEREM DZIAtU, NAUCZYCIEL, TWORCA SYSTEMU PRACY

3. WDROZENIE SYSTEMU FUNKCIONOWANIA | PRZEBYWANIA PRACOWNIKOW KUCHNI

Dzieki szkoleniu: Uporzadkujesz funkcjonowanie catego departamentu. Wyeliminujesz
wszystkie dotychczasowe stabe punkty majace negatywny wptyw na atmosferg w pracy.
Jasno okreélisz zasady obowigzujgce tu i teraz w tym przedsigbiorstwie. Unikniesz zbednych
dyskusji z osobami chcacymi wprowadza¢ wtasne, indywidualne rozwigzania w swojej pracy i



pracy kolegéw. Staniesz sie profesjonalnym managerem dziatu. Jasno okreélisz hierarchie w
departamencie.

PROGRAM SZKOLENIA
Piaty dzien szkoleniowy:

1. Okreslenie komunikacji w departamencie kuchni w oparciu o zbudowang strukture
organizacyjng -

2. Transparentny system przeptywu informaciji. -

3. Skracanie drég przeptywu informacii. -

4. Catkowite wykluczenie z dziennego cyklu produkcyjnego oséb przebywajacych na
Lgrafikowych” dniach wolnych (,,Zelazne zasady”) -komunikacja pomiedzy zmianami, sposoby
przekazywania informacji, narzedzia - nosniki. -

5. Redagowanie dziennych check-list stanowiskowych (wg indywidualnych mozliwosci
departamentu) -

6. Ostrzezenia stanowiskowe (Warning) — zasady wreczania ostrzezeri wykonawcom —
podstawy, zarzgdzenia (Regulamin firmy) — werbalnie czy pisemnie? -

7. Regulamin firmy jako podstawa do sprawnego funkcjonowania w departamencie kuchni. -

8. Omdwienie istniejgcego regulaminu, reedycja dokumentu, zmiany, dostosowanie. -

9. Reprezentowanie firmy i wtascicieli przed ekipg pracowniczg oraz na zewnatrz firmy.

10. Zakres kontaktowania sie z Go$émi. (Indywidualnie zgodnie z profilem obiektu - CS) -

11. Sposéb prowadzenia rekrutacji pracownikéw do departamentu kuchni. -

12. Granice w zazytosciach z podlegtymi pracownikami - Spis ,,Zelaznych zasad” naszej firmy —
dostosowanie indywidualne. Test z wiedzy.

13. Podsumowanie z testu i dyskusja

OPCJE ORGANIZACYINE 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 caly czas: $wiezo mielona, parzona kawa, herbata, ciastka,
Swieze owoce, satatki owocowe, jogurty etc

Koszt jednodniowego szkolenia wynosi 899 ztotych / osobe.
Szkolenia optacane sg z gory przy zaméwieniu.

Dostepno$¢ miejsc i terminéw 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 dzieri szkoleniowy koriczy sig testem z wiedzy oraz wreczeniem certyfikatow ukoniczenia kursu.
Zapraszamy na nasze strony:

https://hr-system.pl

www.berio.com.pl
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