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WPROWADZENIE

Glownym celem projektu Market quo|i1(ico’rions - a signpost for minimizing competence gaps between education
and the labour market in the HoReCa sector (nr projektu: 2020-1-PLO1-KA202-082206) jest zwiekszenie dostepu
do uczenia sie przez cale zycie O charakterze formo|nym, nieformcﬁnym i pozontormo|nym % bromiy HoReCa
poprzez opracowanie i wdrozenie modeli walidacji i cer’ryfikocji zgodnie z Europejskimi Ramami Kwo|ifikocji.

Projekt HoReCa4VET przyczynia sie do identyfikacji efektéw uczenia sie w ramach zidentyfikowanych efektow
uczenia sie przez procodowc()w w oparciu o aktualne zopofrzebowonie rynku, joko dodofkowych umiejetnosci
zawodowych w wymiarze europejskim, ktére mozna zdoby¢ w trzech kwalifikacjach w ramach projektu: Kreowanie
smakow i dekorowanie dania; Zarzqgdzanie pracg kuchni i Zarzgdzanie w branzy HORECA.

Kwalifikacje wypracowane w projekcie mogg stanowi¢ uzupetnienie umiejetnoéci nabytych w ramach edukaciji
formo|nej i pozoformo|nej, go|y2 jest to odpowiedi na zidenfyfikowone w przeprowodzonych badaniach pofrzeby
rynku pracy.

Opracowany rezultat oferuje nowoczesne, e|osfyczne sciezki ksztalcenia - programy nauczania i pokie’ry
edukocyjne (trener/stazysta) dla sektora HoReCa opiera sie na rozwoju szkolen w érodowisku pracy, d takze
ok’rywizujqcych metodach dydokfycznych, nowoczesnych, innowocyjnych metodach nauczania uwzg|¢o|niojqcych
uwzgledni¢ specyfike HoReCa.

Przy opracowywaniu rezultatu o|uz'y nacisk poJrozono na indywiduohzoch szkolenia, okfywne i prokfyczne meJrody
uczenia sie, rozwigzania w zakresie organizacji i dydok’ryki Me*odo|ogio oprocowonych programu nauczania i
pokieféw edukocyjnych koncentrowala sie na noj|epszych prokfykoch zidenfyﬁkowonych w krojoch porfnerskich
(Cypr, Polska, Hiszpania, Republika Macedonii Pétnocnej i Turcja). Moduly zostaty przypisane do kwalifikacji,
natomiast jednos’rki do efektow uczenia sie lub zadan zowodowych zos*o}y opisane za pomocg zbioréw Wiedzy,
umiejetnosci i kompefencji spojrecznych Opracowany program i pokiefy edukocyjne uwzg|qo|niojq specyfikg
krajow partnerskich.

Program szkolenia zostat oparty na wynikach analizy pracy |O1. Program opisuje efekty uczenia sie, ktére mozna
osiggnq¢ poprzez nauke w miejscu pracy.

Parterzy HoReCa4VET
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KWALIFIKACJA 1 - KREOWANIE
SMAKOW | DEKOROWANIE POTRAW

1. WPROWADZENIE

Nowoczesna gastronomia nie tylko otwiera sie na nowe smaki i techniki, ale réwniez sama je kreuje. Dobry szef
kuchni musi by¢ troche wizjonerem - umieé¢ wyobrazi¢ sobie kuchnie i siebie w niej za kilka lub kilkanascie lat.
Zawsze bedq ludzie stesknieni smakéw z dziecinstwa i ich doznania bedq musialy zosta¢ zaspokojone, tyle ze
na miare postepu, jaki w ciggu tych dziesieciu lat nastqpi. Dlatego warto zachowa¢ smaki, wcigz rozwijajgc
aranzacje potfraw, wprowodzojqc nowosci i czynigc oczywiste pozornie oczywistym. Bryndzo podho|ohsko, sudecki
misd gryczany, korp Mojruszyhski czy kaszubska truskawka - te oraz inne regiono|ne produkfy o Wyjqfkowym
smaku, stang sie podsfowq do kreowania nowoczesnej kuchni po|s|<iej4

Szefowie kuchni, czesto Wesp(ﬂ z hisforykomi, poszukujq downych receptur. Inspirujgc sie nimi, kreujq dania
oparfe na hisforycznych przekozoch, dodojqc im jednoczeénie ducha nowoczesnosci. Okozuje sie, ze his‘roryczno
kuchnia po|sl<o idzie w parze z nowoczesnymi trendami. Historia zatacza koto. Smaki powracajg na nowo.
Wykorzysfujqc receptury z przeszjroéci, mozemy zasmakowaé historii. Odkrywomy na nowo kuchniq po|s|<q i
podkreslamy wartos¢ tradycyjnego smaku'.

Jednoczesénie dostep do produktow z réznych stron $wiata sprawia, ze coraz czeéciej eksperymentujemy kulinarnie.
Nasza kreatywnosé¢ w kuchni ograniczona jest jedynie naszq wyobrazniq. Dzieki wymianie pomystéw i produktéw
zaczely powstawaé takie potrawy jak pomidorowa z curry i papryczkqg chilli, pizza tajska czy sushi po whosku.
Oczywiscie to nie wszystko. Polgczenia nieraz bywajq zaskakujgce. Najwazniejsze, zeby nam smakowato, a
samo przygotowywanie sprawiato satysfakcje.

Nowoczesna sztuka kulinarna to kreowanie smakéw starych w nowej aranzacji ale takze eksperymentowanie,
lgczenie tego co pozornie do siebie nie pasuje np. pieprz czekolada.

Umiejetnosé kreowania smakéw stanowi jest wrecz niezbedna w obecnym czasie dla oséb pracujgcych w
branzy gastronomiczng i zajmujgcych sie tworzeniem potraw. Osoba posiadajgca takie umiejetnosci staje
sie bardziej atrakcyjna na rynku pracy, poszerza swoje umiejetnosci zawodowe o kwalifikacje poszukiwane
na rynku.

Dekorowanie potraw, przysTowek i ’ro|erzy cieszy sie coraz wigkszq popu|ornoéciq zarobwno w gasfronomii, jok i
prywatnych kuchniach. Smak, aromat, ale takie strona wizualna przyrzqdzonych potraw sqg niezwykle wazine,
natomiast dodatki mogqg sprawié, ze danie zachwyci zaréwno smakiem, jak i wyg|qo|em.

Sztuka kulinarna nie po|ego wy+qcznie na przyrzqdzoniu smocznych potraw, ale tez na takim ich podoniu, by
juz sam ich Wyg|q_o| dostarczat przyjemnych doznan. Celem dekorowania potfraw jest pobudzenie WszysTkich
zmysléw smckoszy, zaréwno wzroku, zopochu, jok i smaku. Patrzenie na ofrokcyjnie i kuszqco wyg|qdojqce
dania, niewquhwie zochqco sie do ich skosztowania. Poza fym ladnie udekorowane potrawy zyskujq nie fy|ko na
Wyg|qo|zie, ale réwniez smokujq inaczej, a dekorocyjne dodatki podnoszq ich Wo|ory smakowe.

Umiejetne dekorowanie pofraw jest kluczem do efektownej aranzacji dan. Potrawy powinny byc’ tak podone, oby
ich wyg|qo| by+opef\/czny4 Uzyskcmy to poprzez estetyczne ufozenie ichw odpowiednich noczynioch i udekorowanie.

1 https://www.szef-kuchni.com.pl/artyku%s C5%82y/poszukujac-dawnych-smakow
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Pierwsze zefkniqcie z potrawq, to zwrdcenie uwagi na jej wyg|qo|4 Zanim jeszcze ocenimy smakowitos¢ dania,

zwracamy uwage na o’rrokcyjnoéé podomio i ogé|nq esfefyke. Nie Wiedzqc niczego o potfrawie, mozemy jg
wybra¢ sposréd innych tylko dlatego, ze fadnie wyglgda i nam sie podoba. dostepnosci.™

Umiejetnosé prawidlowej ekspedyciji i dekoracji potraw jest wrecz niezquno w obecnym czasie dla oséb
procujqcych w bronzy gasfronomiczng i zojmujqcych sie przygotowaniem potfraw. Osoba posiodojqco
uprawnienia dekorowania potraw staje sie bordziej oﬁrokcyjny na rynku pracy, poszerza swoje umiejetnosci
zawodowe o kwohfikocje poszukiwane na rynku.

2. DODATKOWE UMIEJETNOSCI ZAWODOWE

W Po|sce, od 1 wrzesnia 2019 roku szkola prowodzqco ksztalcenie zawodowe moze zaoferowaé uczniowi
przygotowanie do nobycio dodOTkowych uprawnien zowodowych w zakresie wybrcmych zawodéw, dodo*kowych
umiejetnosci zawodowych lub |<W0|ifikocji rynkowych {unkcjonujqcych w Zintegrowanym Systemie Kwoh](ikcncji.3

Co to jest DUZ?

Dodatkowe umiejetnosci zawodowe - no|e2y rozumiec joko umiejetnosci wykroczojqce poza poderowq
programowq ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa bronZowego, kférych nobycie przez ucznidow w trakcie nauki
w szkole lub sjruchoczy kurséw umiejetnosci zowodowych zwiqkszo ich szanse na przyszjre zatrudnienie w donym
zawodzie, zawierajgce zestawy celow ksztalcenia i tresci nauczania opisonych w formie oczekiwonych efektow
ksztalcenia: wiedzy, umiejetnosci zowodowych oraz kompe’rencji persono|nych i spo+ecznych w odniesieniu do
tych umiejetnosci

Opracowanie programéw nauczania dla dodofkowych umiejetnosci zowodowych pozwo|o na dostosowanie
ksztalcenia i szkolenia zawodowego do potrzeb lokalnego i regionalnego rynku pracy. Stworzenie uczniom
warunkéw do nobywonio dodo’rkowych umiejetnosci zowodowych (bUZ) jest jednym z celow ue|os+ycznienio
systemu ksztalcenia zowodowego i dostosowania go do reo|nych pofrzeb rynku pracy.

Opracowywane programy DUZ przyczynig sie do zwiekszenia zatrudnienia absolwentéow branzowych szkét i
technikow na dynomicznie zmieniajgcym sie rynku pracy.

Projekt HoReCa4VET jako DUZ

W projekcie HoReCa4VET wstepnie opracowano dodatkowg umiejetnoéé¢ zawodowq w zakresie kwalifikacji
Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw, dla ktérej okreslone zostaly efekty ksztatcenia i kryteria weryfikaciji
tych efektow (rezultat 1) oraz program nauczania. Zaproponowane dodatkowe umiejetnosci zawodowe (DUZ)

Wynikojq ze zwiqkszonego zopoTrzebowonio na rynku na specjo|is’réw w tym zakresie.

Z opracowanego w projekcie programu skorzys*oé mogg p|océwki o$wiatowe prowodzqce ksztatcenie
zawodowe, ktére quq mogly zaoferowaé uczniom przygotowanie do nabycia dodatkowych umiejetnosci
zowodowych w zakresie wybronych zawodéw; uczniowie szkot prowodzqcych ksztatcenie zawodowe, kférzy
w ramach obowiqzkowych zajed edukocyjnych quq mog|i uzyskoé przygotowanie do nobycio dodo*kowych
umiejetnosci zawodowych w zakresie wybranych zawodéw czy absolwenci szkot i placéwek systemu odwiaty

2 h’r’rps://ogroredokcjo.pVogrop|o’rformofodr/zosodyfdekorowomofpo’rrow

3 Dodatkowe umiejetnosci zawodowe w zakresie Wybronych zawodéw szkolnictwa broniowego zawarte sg w Zo*qczniku nr 33 do roz-
porzqdzenio Ministra Edukocji Norodowe] z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie pods’row progromowych ksztalcenia w zawodach szkol-
nictwa broniowego oraz dodofkowych umiejetnosci Zowodowych w zakresie wybronych zawodéw szkolnictwa broniowego (Dz. U.
poz. 991, ze zm.).

5| Page
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prowodzqcych ksztalcenie zawodowe - uzyskone przez nich dodatkowe umiejetnosci zawodowe zwigkszq ich

szanse na zatrudnienie na |o|<o|r1ym i regiono|nym rynku pracy.

Wszys*kie zaproponowane dodatkowe umiejetnosci zawodowe (DUZ) Wynikojq ze zwiqkszonego zopofrzebowonio
na rynku na specjalistéw w tym zakresie.

3. ZALOZENIA ORGANIZACYJNE

3.1. Liczba godzin przewidzianych na realizacje programu

Kwo|ifikocjo odpowiodo na Zopo‘rrzebowonie rynku pracy (rynku HoReCa) w zakresie profesjono|nego
przygotowania potraw w szczegdlnosci kreowania nowych smakéw i dekorowania potraw w zakresie réznych
kultur kuchni, profesjono|nego dekorowania przygofowonych pofraw, szacowania opjroco|noéci prowodzonej
dziatalnosci, p|onowcmio pracy W}osnej i pod|eg4ego Zespo}u oraz jednej z nojwoiniejszych kwestii w kuchni 1).
bezpieczehsfwo rozumianego w ospekcie bezpieczehsfwo i higieny pracy swojej, zespo+u jok rowniez w ospekcie
zdrowia i zycia ludzkiego, czyli klientéw bedgcych gtéwnymi odbiorcami i nabywcami.

Wskozcmy zestaw efektéw uczenia sie w ramach niniejszego programu dodofkowych umiejetnosci zowodowych
zaplanowano na minimum 140 godzin.

Zajecia powinny odbywoé sie w grupoch, z podziojrem na zespo*y 2-osobowe. Zaleca sie rébwniez samodzielne
wykonywanie ¢wiczen symulujgcych zadania zawodowe.

Zojgcio powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem roéznych form pracy okfywizujqcych uczniéw np. praca w grupach.

3.2. Wymagania kwalifikacyjne oséb prowadzqcych zajecia

Wymagania I(WCI“ﬁ'(CICVjﬂe oséb prowodzqcych zajecia w ramach dodatkowej umiejetnosci zawodowej okreé|ojq
przepisy w sprawie szczegé}owych kwo|ifi|<ocji Wymogcmych od nouczycie|i. Szczegé}owe wymagania 0s6b
prowodzqcych zajecia fo:

ukonczone studia pierwszego stfopnia na kierunku (specjo|noéci) zgodnym Z nauczanym przedmiofem oraz
posiodonie przygotowania pedogogicznego lub

studia pierwszego stopnia na kierunku, kférego efekfy ksztatcenia, obejmujq fresci nauczanego przedmiofu,
wskazane w pods*owie programowej dla tego przedmio*u, oraz posiodonie przygotowania pedogogicznego

Osoba prowodzqco zajecia w ramach dodo’rkowej umiejetnosci Zowodowej powinna:
posiada¢ umiejetnoéci i doswiadczenie,
posiodoé przygotowanie pedogogiczne.
Ponadto moze to byé:
procodowco z broniy gastronomicznej, k’réry posiodo uprawnienia instruktora prok’rycznej nauki zawodu;

procodowco z bronZy gastronomicznej posiodojqcy niezqunq wiedzq tfeoretyczng i doéwiadczenie w zakresie
przygotowania potraw.

W\/Hodowcy: osoby posiodojqce wiedzq teoretyczng i prok‘rycznq z zakresu szkolenia. |ns+rukforzy: osoby
prowodzqce zajecia prokfyczne, posiodojqce kwo|ifikocje.
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3.3. Wyposazenie dydaktyczne

Opis infrastruktury pracowni

a. usytuowanie stanowiska

stanowiska dydokfyczne powinny znojdowoé sie w pob|i2u sali do zajel prokfycznych, wskazane w fym samym

budynku.

b. wielkos¢ i inne wymagania dofyczqce pomieszczenia lub innego miejsca, w kférym znajduje sie stanowisko;

wielkoé¢ pomieszczenia, liczba i usytuowanie stanowisk, sposéb wykonczenia poditég, sufitéw, scian, okien

i drzwi zgodno Z przepisami prawa w zakresie wymagan: budow|onych, bezpieczehs’rwo i higieny pracy,

ochrony przeciwpozarowej oraz sanitarno-epidemiologicznych.

c. minimalna powierzchnia (kubatura) niezquno dla pojedynczego stanowiska;

stanowisko o powierzchni dostosowanej do zasad ergonomii i zapewniajgce swobon ruchu wystarczajgcg do

Wykonywonio pracy w sposéb bezpieczny.

d. wyposazenie stanowiska w niezqune media z okresleniem ich parametrow

punkfy zasilania w energie e|ek+rycznq z napieciem 230 V z zobezpieczeniem przeciwporazeniowym
oraz wyjrqcznikomi beZpieczehsfwo na stanowiskach oraz cen’rro|nym Werqcznikiem bezpieczehs’rwo,

instalacja ogrzewcza,
Wen+y|ocjo grawiftacyjna,
oéwietlenie dzienne z dodatkowo mozliwoéciq oéwietlenia swiattem sztucznym,

szerokoposmowe Jrqcze infernetowe.

I. Przykladowa pracownia ekspedycji potraw4 wyposazona w:

stanowisko kompuferowe dla nouczycie|o podjrqczone do sieci |oko|nej z dosfqpem do Internetu, z
urzqdzeniem Wie|ofunkcyjnym, projekforem mu|‘rimeo|io|nym lub fob|icq inTerOkTywnq lub monitorem
interaktywnym,

plansze poglgdowe dotyczgce ekspedyciji potraw,

Wykoz maszyn, urzqdzeh, aparatéw, norzqdzi i innego sprzetfu w}oéciwego dla kwohﬁkocji
z|ewozmywok z insfo|och zimnej i ciep*ej woo|\/,

stot do ekspedycji potraw,

komp|e+ naczyn i drobnego sprzetu kuchennego,

kuchenka mikrofalowa,

podgrzewocze do ‘ro|erzy,

wozki pomocnicze,

4 Rekomendowane wyposazenie pracowni i warsztatow szkolnych dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych, opra-
cowane na potrzeby Regionalnych Programéw Operacyjnych na lata 2014 — 2020, Krajowy O$rodek Wspierania Edukac;ji
Zawodowej i Ustawicznej

Warszawa 2013
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— salamandra elektryczna

— rego+y na sprzet

— krzesta pasujgce do stotéw,

— wozek kelnerski,

— pomocnik ke|nerski,

— lada barowa, joko miejsce do wydowonio napojoéw,
— hockery,

— ekspres do kawy,

— sokowiréwka,

— warnik,

— mikser,

— kostkarka do lodu,

— zmywarka do szkla barmanskiego,

— szklo, porce|cmo i drobny sprzet barmanski,
— chlodziarka na napoje,

bielizna stolowa.

a) wykaz sprzetu/urzqdzen pomiarowych, diagnostycznych
— termometr do mierzenia tfemperatury produk’ru poddonego obrébce termicznej,
— wagi pomiarowe;
— miarki barowe.

b) biblioteczka zawodowa wyposazona w dokumentacje, instrukcje, normy, procedury, przewodniki,
regulaminy, przepisy prawne whasciwe dla danego stanowiska

— insfrukcje obsjrugi maszyn i urzqdzeh,
— procedury i instrukcje stanowiskowe systemow zapewnienia jokoéci i bezpieczeherwo zdrowo*nego
Zywnosci,
— receptury gastronomiczne,
— karty potraw i napojow.
c) wykaz srodkéw do udzielania pierwszej pomocy

— opTeczko zaopatrzona w srodki niezqune do udzielania pierwszej pomocy wraz z insTrukch o zasadach
udzielania pierwszej pomocy.

d) wykaz srodkéw zapewniajgcych przestrzeganie zasad ergonomii oraz bezpieczenstwa i higieny pracy

- umywo|ko do qu z dop+ywem ciep+ej i zimnej wody, z dozownikiem do myoHc: oraz z pojemnikiem na
rqczniki papierowe, kosz z k|opq,

— certyfikaty urzqdzen lub $wiadectwa zgodnoéci z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy,
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— instrukcje obsjrugi maszyn i urzqdzeh,

— gasnica proszkowo,

— znaki ostrzegawcze, schemat o|rogi ewokuocyjnej,

— $rodki ochrony indywiduo|nej oraz quowice i oku|ory do obs+ugi pieca konwekcyjno—porowego.
— skrocone insfrukcje obs+ugi maszyn i urzqdzeh umieszczone obok nich,

- pro|nico przemys}owo z suszorkq i programem antyzgniatajgcym (lub inne rozwigzania zapewniajgce
systematycznoé¢ utrzymania w czystosci bielizny stotowej),

— Ze|ozko, deska do prasowania,
— mojry domowy mogie| e|ek+ryczny.

— zestaw pierwsze] pomocy oraz procedury udzielania pierwszej pomocy poszkodowonym w stanach
nogjrego zagrozenia zdrowia.

Il. Przyktadowa pracownia ekspedycji potraw5 wyposazona w:

— stanowisko kompuferowe dla nouczycie|o podjrqczone do sieci lokalnej z dosfqpem do Internetu, z
urzqdzeniem Wie|ofunkcyjnym, projekforem mu|‘rimeo|io|nym lub ‘rob|icq in‘rerok‘rywnq lub monitorem
inferokfywnym,

- p|onsze pog|qdowe do’ryczqce przygotowania pofraw,

— wykaz maszyn, urzqdzen, aparatéw, narzedzi i innego sprzetu wiasciwego dla kwalifikacji
- s‘ro+y produkcyjne,

— trzon kuchenny z piekarnikiem/kuchenka indukeyjna z piekarnikiem;
— zlewozmywak z insfo|och cieplej i zimnej wodly,

— zestaw garnkéw i innych naczyn kuchennych,

— zestaw nozy kuchennych,

- drobn\/ sprzet produkcyjny,

— moszynko do mielenia,

— frytownica

— chiodziarka z zomroiorkq,

— zmywarka do naczyn,

— piec konwekcyjno—porowy/piekomik z fermoobiegiem,

— kuchenka mikrofo|owo,

kuchenka indukcyjno,

podg rzewacz do Jro|erzy,

5 Rekomendowane wyposazenie pracowni i warsztatow szkolnych dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych, opra-
cowane na potrzeby Regionalnych Programéw Operacyjnych na lata 2014 — 2020, Krajowy O$rodek Wspierania Edukac;ji
Zawodowej i Ustawicznej

Warszawa 2013
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— sous vide - urzqdzenie do gotowania w niskich temperaturach,

— pakowarka prézniowa,

— naswietlacz do jaj,

— bielizna i zastawa s+o+owo,

— tace kelnerskie me+o|owe,

— wychtadzarka szokowa/schtadzarko-zamrazarka,

— blender,

— sokowiréwka,

— robot kuchenny wieloczynnoéciowy;

— zastawa stotowa, sztuéee i szklo stotowe oraz inny sprzet do podowonio potraw,
— regal, szafa magazynowa,

— s’ro}y i krzesta,

bielizna sfolowo,
— kosz i pojemniki na segregowane odpody,
Zestaw do dekoracji stotéw, potraw i carvingu:

a) zestaw do dekoracji potraw: -temperéwka do warzyw i owocow z co najmniej trzema koncéwkami, -noéz
do matej spirali, -n6z do duzej spirali

— butelki do dekorowania

— foremki do ukladania zywnosci
— pesety gastronomiczne

— porcjonery

— Wydrgzacze

b) zestaw do dekoracji stotéw: - obrgczki, - serwety plécienne biate gladkie 30x30, 40x40, 50x50. c)
zestaw do carvingu- -noze do ciecia -do rzezbienia -wycinarki o réznych ksztattach -noze do kulek -noze
w ksztatcie V" -noze oqugjre —dekoro’rory -obieraczki -noze karbowane -inne norzqdzio do carvingu

Podstawowe érodki dydaktyczne to:
stanowiska wyposazone w sprzet kuchenny,
zestaw nozy,
zlewozmywaki,
lodéwka,
zastawa sfojrowo,
bielizna stolowa.

Podstawowe érodki dydaktyczne to: wyposazenie kuchni molekularnej (do pracy z cieklym azotem), urzqdzenio
do miksowania zomrozonych surowcow, eryfy gri||owe, kamien do pieczenia i serwowania.
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UWAGA

Zaleca sie aby ksztalcenie w ramach dodatkowej umiejetnoéci zawodowej odbywato sie w rzeczywistych
warunkach pracy. Moze odbywoc’ sie W procownioch Zowodowych, u prccodowcy lub w centrum ksztalcenia
zawodowego.

34.  Wymagania wobec oséb ksztatconych zgodnie z programem dodatkowej umiejetnosci
zawodowej

Dla reo|izocji programu dodofkowej umiejetnosci zowodowej Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw -
wymagane jest osiggniecie efektow ksztatcenia zoworfych W programie.

Planujgc dodatkowg umiejetnos¢ zawodowq - Kreowanie smakéw i dekorowanie potraw nalezy zadba¢, aby
realizacja jej byla ksztalceniem praktycznym.

4. CELE KSZTALCENIA DODATKOWE) UMIEJETNOSCI ZAWODOWE]

Absolwent reo|izujqcy program w zakresie Dodofkowej Umiejetnosci Zowodowej Kreowanie smakow i
dekorowanie pofraw powinien byc’ przygotowany do wykonywonio nosfqpujqcych zadan zowodowych:

1. Posjrugiwonio sie maszynami i urzqdzeniomi gastronomicznymi do obrébki produldéw

2. Stosowania nowoczesnych technik przygoftowania pofraw do kreowania smakow pofraw kuchni sforopo|skiej
W nowoczesnej odstonie

3. Stosowania nowoczesnych technik przygotowania potraw do kreowania nowych smakéw
4. Dekorowania i ekspediowonio potraw.

5. Wykonywanie dekoracji z warzyw i owocow.

5. WYKAZ EFEKTOW KSZTALCENIA DODATKOWE) UMIEJETNOSCI ZAWODOWE]
ORAZ KRYTERIOW WERYFIKACJI DLA MODULU KREOWANIE SMAKOW

Do wykonywcmio zadan zowodowych w zakresie dodatkowe; umiejetnosci zawodowej niezqune jest osiggniecie
nizej Wymienionych efektow ksztalcenia:

Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji

Uczen Uczen

Dobiera odpowiednio do okolicznosci wlaéciwy sprzet do Dobiera i stosuje (w zakresie sporzgdzanych potraw) zestawy nozy
obrobki wstepnej i cieplnej produktow w sposéb bezpieczny

Profesjono\nie wykonuje rozdrabnianie i serwowanie odpowiednio dla
danej kuchni

Obstuguje maszyny, urzqdzenia i sprzet niezbedny do przygotowania

potraw
Przygotowuje potrawy zgodnie ze zlecong ustugq lub Monitoruje jakos¢ i iloé¢ przygotowanych potraw zgodnie z przyjetym
zamowieniem zamowieniem

Dobiera érodki i mefody przechowonio oraz transportu
przygotowanych potraw w kontekicie waloréw smakowych oraz

zdrowotnych
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Przygotowuje samodzielnie potrawy oraz nowosci

kulinarne charakterystyczne dla danej kultury kuchni kuchni

Okreéla czas niezbedny na przygo
kontekscie donej ku|fury kuchni

pomys}y gastronomiczne

Uzasadnia zalety stosowania lokal

dla danej kultury kuchni

Odpowiada za zaméwienia produ

swiezych ryb, itp.

Objasnia i prezentuje receptury charakterystyczne dla danej kultury

Podaje wady i zalety zwiqzane z przygotowaniem potfraw w
Wyszukuje i tgczy produkty oraz opracowuje nowe potrawy, nowe
Prezentuje wykonanie dan bedgcych jego ,daniem popisowym”

w danej kulturze kuchni (wspiera promocje lokalnych marek),

Uzasadnia wskazania i przeciwwskazania do sporzgdzenia danego
asortymentu potraw w kontekécie preferenciji i gustéw klientéw

Stosuje i Jrqczy produkfy spozywcze (np. przyprawy) chorokferysfyczne

w niezbednej iloéci oraz o odpowiedniej jakosci

Uwzglednia dostepno$é¢ na rynku produktow np. sezonowych,

Ano|izuje ospekf ekonomiczny sporzqdzcmio potraw w zaleznosci od
przyjetej kuchni (w oparciu o dang game smaku, czas przygotowania,
dostepnos¢ produktow, cene produktow)

towanie danego zamoéwienia

nych produktéw przydatnych

ktéw i potproduktéw spozywezych

Sporzqdzo potrawy chorok’rerys’ryczne w donej kuchni Eksperymenfuje w zakresie +qczeni

Przygotowuje nowe dania zgodnie
w zakresie zdrowej zywnosci

dostepnych w danej kulturze kuchni

Sporzgdza potrawy wedlug okreslonych receptur ze szczegélnym
uwzglednieniem ich waloréw smakowych w zakresie zamowien
indywidualnych jak réwniez zbiorowych

a produ ktow spozywczych

7 pojawiajgcymi sie trendami np.

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Nazwa przedmiotu

Uczen

Uczen

dobiera odpowiednio do okolicznoéci
wiasciwy sprzet do obrobki wstepnej i
cieplnej produktéw

dobiera i stosuje (w zakresie sporzqdzanych
potraw) zestawy nozy w sposéb bezpieczny

profesjonalnie wykonuje rozdrabnianie i
serwowanie odpowiednio dla danej kuchni
obstuguje maszyny, urzqdzenio i sprzet niezquny
do przygotowania potraw

Maszyny i urzgdzenia
gastronomiczne do obrébki
produktéow

przygotowuje pofrawy zgodnie ze
zlecong ustugq lub zaméwieniem

monitoruje jakoé¢ i iloé¢ przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym zamowieniem

dobiera érodki i metody przechowania oraz
transportu przygotowanych potraw w kontekicie
waloréw smakowych oraz zdrowotnych

Nowoczesne techniki
przygotowania potraw

przygotowuje samodzielnie potrawy oraz
nowosci kulinarne Chorokferysfyczne dla
dcmej ku|’rury kuchni

objasénia i prezentuje receptury charakterystyczne
dla danej kultury kuchni

okresla czas niezquny na przygotowanie donego
zamoéwienia

podaje wady i zalety zwiqzane z przygotowaniem
potraw w konteksécie danej kultury kuchni

wyszukuje i fgczy produkty oraz opracowuje nowe
potrawy, nowe pomys}y gasftronomiczne
prezentuje wykononie dan quqcych jego daniem
popisowym”

Nowoczesne techniki
przygotowania potraw
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uzasadnia zalety stosowania lokalnych produktéw
przydatnych w danej kulturze kuchni (wspiera
promocije lokalnych marek),

uzasadnia wskazania i przeciwwskazania do
sporzqdzenio danego asortymentu potraw w
kontekécie preferenciji i gustéw klientow

stosuje i lgczy produkty spozywcze (np. przyprawy)
charakterystyczne dla danej kultury kuchni
odpowiada za zamoéwienia produktow i
pétproduktow spozywezych w niezbednej ilosci oraz
o odpowiedniej jakosci

uwzglednia dostepnoé¢ na rynku produktéw np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp.

analizuje aspekt ekonomiczny sporzqdzonio
potraw w zaleznosci od przyjetej kuchni (w oparciu
o dang game smaku, czas przygotowania,
dostepnos¢ produktow, cene produktow)

Sporzqdzo potrawy chorok’rerys’ryczne w eksperymenfuje w zakresie k:gczenio produk’réw Nowoczesne techniki
danej kuchni spozywczych dostepnych w danej kulturze kuchni przygotowania potraw

Sporzqdzo potrawy wedtug okreslonych receptur
ze szczegbdlnym uwzglednieniem ich waloréw
smakowych w zakresie zamoéwien indywidualnych
jak rowniez zbiorowych

Przygotowuje nowe dania Zgodnie z pojawiajgcymi
sie trendami np. w zakresie zdrowej zywnosci

6. WYKAZ EFEKTOW KSZTALCENIA DODATKOWE) UMIEJETNOSCI ZAWODOWE)
ORAZ KRYTERIOW WERYFIKACJI DLA MODUtU DEKOROWANIE POTRAW

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
Uczen Uczen
w zmiennych warunkach stosuje niezbedne akcesoria uzasadnia wybér zastawu/naczynia do oferowanego dania

zwiqzane w podaniem potraw w danej kulturze kuchni dobiera kolorystyke adekwatng do zastawy oraz do oferowanego

dania
okresla i uzasadnia ilos¢ oraz jakos¢ naczyn niezbednych do danego
zaméwienia lub ustugi

dobiera technike dekorowania i serwowania potraw wykonuje elementy dekoracji z elementéw jadalnych oraz
niejadalnych wykonuje samodzielnie dekoracje z warzyw, owocédw,
kwiatow, itp.

stosuje, jadalne i niejadalne e|emen’ry dekoracji oraz zobezpieczo
noze i sprzet do carvingu

tworzy aranzacje dekorocyjne z wykorzysfclniem przygofowonych
elementéw i rzezb 7 serwetek, warzyw, owocow itp.

komponuje kolory na talerzu oraz ulozenie potraw eksponuje danie z uwzglednieniem waloréw artystycznych

wykonuje wlasne kompozycje przestrzenne z przygotowanych potraw

organizuje kolejnos¢ wydawania potraw dobiera i uzasadnia wybér osoby do wykonania przydzielonych
zadan w zakresie Wydcwonio potraw (zupy, satatki, desery itp.)

ustala z zespolem ramy czasowe wydawania poszczegélnych dan
oraz dekoracje stotu

wydoje dania z zachowaniem ich wlasciwosci odiywczych (gorgce,

Swieze itp.
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wykonuje rzezbienie w owocach i warzywach z
wykorzystaniem réznych sposobow krojenia

ze wskaza nyc|’1 materiatow

morchwi, pie‘rruszki, pora

wykonuje/tworzy liscie dekoracyjne

wykonuje/tworzy drobne kwiatki i miniaturowe elementy dekoracyjne

wykonuje kwiaty ozdobne m.in. z cebuli, burakéw, kalarepy, szyszki z

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

Uczen

Uczen

Nazwa przedmiotu

w zmiennych warunkach stosuje niezbedne
akcesoria zwigzane w podaniem potraw w
danej kulturze kuchni

uzasadnia wybér zastawu/naczynia do
oferowanego dania

dobiera ko|orysfykg odekwmnq do zastawy oraz
do oferowanego dania

okresla i uzasadnia ilos¢ oraz jakoé¢ naczyn
niezbgdnych do clcmego zamoéwienia lub us+ugi

Techniki dekorowania/
Ekspedycja potraw

dobiera technike dekorowania i serwowania
potraw

wykonuje elementy dekoracji z elementéw
jadalnych oraz niejadalnych wykonuje samodzielnie
dekoracje z warzyw, owocéw, kwiatéw, itp.

stosuje, do wykonania dekoracji oraz zabezpiecza
noze i sprzet do carvingu

tworzy aranzacje dekoracyjne z wykorzystaniem
przygotowanych elementéw i rzezb z serwetek,
warzyw, owocow itp.

Techniki dekorowania potraw

komponuje ko|ory na talerzu oraz ulozenie
potraw

eksponuje danie z uwzg|gdnieniem waloréw
artystycznych

Wykonuje wlasne kompozycje przestrzenne z
przygofowonych potraw

Techniki dekorowania potraw

organizuje kolejnos¢ wydawania potraw

dobiera i uzasadnia wybér osoby do wykonania
przydzielonych zadan w zakresie wydawania
potraw (zupy, satatki, desery itp.)

ustala z zespotem ramy czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz dekoracje stolu

wydaje dania z zachowaniem ich wlasciwosci
odzywczych (gorgee, $wieze itp.

Ekspedycja potraw

wykonuje rzezbienie w owocach i
Worzywoch z wykorzys‘roniem réinych
sposobéw krojenia

wykonuje/tworzy drobne kwiatki i miniaturowe
e|emen’ry dekorocyjne

ze wskazanych materiatow

wykonuje kwio‘ry ozdobne m.in. z cebuli, burakéw,
kalarepy, szyszki z marchwi, pietruszki, pora

wykonuje/tworzy liscie dekoracyjne
Y J Y Y]

Wykonywanie dekoracji z
warzyw i owocow
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7. PLAN NAUCZANIA DODATKOWEJ UMIEJETNOSCI ZAWODOWE) - KREOWANIE

SMAKOW

Ft‘r:zgriiofy/quc’ Tematy jednostek metodycznych I_(;;zdbzo Uwagi o realizacji
I. Maszyny i Profesjonalne noze do gastronomii i ich zastosowanie 2
;Zsc?riz:;::iczne do Sprzet do rozdrabniania i serwowania 1
obrébki produktow Sprzet do tworzenia nowoczesnych dekorocji 1
Urzgdzenia uzywane do gotowania w nowych technikach kulinarnych. 2
Sprzet i technika Wykonywonio vacum 1
Sprzet i technika nowoczesnego wedzenia 1
Sprzet i technika wykonywcmio sous vide 1
Sprzet uzywany w kuchni molekularne; 1
Urzgdzenia anti - gridle 1
Urzgdzenia do techniki pajoet 1
Syfony i ich zastosowanie 1
Norzqdzio do gri||owomio w sTy|u p|onchc1 1
Tworzenie i serwowanie dan na kamieniu 1
II. Nowoczesne Zasady planowania produkeji potraw i napojéw 1
techniki : Etapy planowania produktu 1
przygotowania
potraw Planowanie produktu dla réznych grup konsumentow i us}ug 2
Przechowywanie i magazynowanie potraw 1
Kalkulacja cen 1
Wsp(ﬂpmco z |okc1|nymi dostawcami 2
Charakterystyke nowych technik kulinarnych 2
Nowe sposoby marynowania oraz przygotowanie do Wdeenio - 3
¢wiczenia prok’ryczne - owongordowe kiszonki
Nieoczywiste fgczenie smakéw - ¢wiczenia 2
Przygotowanie dan technikg food pairing 5
Przygotowanie potraw technikg sous-vide 5
Przygotowanie potraw kuchni molekularnej 5
Przygotowanie potraw kuchni fusion 5
Wielokulturowos¢ w kuchni - ¢wiczenia praktyczne 5
Przygotowanie dan kuchni |oko|nych 5
Kuchnia polska w nowoczesne odstonie - ¢wiczenia praktyczne 5
Cwiczenia w kreowaniu nowoczesnych dan vege 5
Nowoczesne techniki przygotowani dan dietetycznych - ¢wiczenia 5
Nowoczesne dekorowanie i serwowanie dan - ¢wiczenia 5
Razem 80
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8. PLAN NAUCZANIA DODATKOWE) UMIEJETNOSCI ZAWODOWE) - DEKOROWANIA

POTRAW

Naz . Liczb . -
aza .. | Tematy jednostek metodycznych €229 | Uwagi o realizacji
przedmioty/zajeé godz.
I Techniki Dekoracje jadalne i niejadalne 2
dek i
erorowana Podstawy aranzacji i dekoracji talerza - plating 2
potraw
Sprzet do tworzenia dekorocji 2
Tworzenie dekoracji talerzowych z wykorzystaniem: puree warzywnego,
majonezéw smakowych, z uzyciem pudréw warzywnych oraz grzybowych, 8
z uzyciem syfonu do bitej $mietany i mikrofaléwki (tzw. szybkie
biszkopfy, gqbki smakowe w réinych kolorach)
Dekorowanie talerzy poprzez specjalne uktadanie elementéw potrawy 9
oraz whasciwe ich docinanie
Tworzenie dekoracji poprzez zastosowanie tiuli warzywnych 2
Zastosowanie elementéw pieczywa w dekoraciji 2
Tworzenie chipséw ryzowych w réznych kolorach oraz smakach do 9
wykorzystania w potrawach wytrawnych oraz stodkich
Aranzacje dekorocyjne z Wykorzysfoniem przygofowcmych elementow 9
i rzezb z serwetek, warzyw, owocéw
Kompozycje przestrzenne 2
II. Ekspedycja Kolejnos¢ wydawania potraw i napojow 1
pofraw Rozwigzania techniczne w zakresie ekspedyciji potraw 1
Temperatura wydawanych potraw 1
Przechowywonie i magazynowanie potraw 1
Podziat zadan w zakresie wydawania potraw 1
Higieniczna ekspedycjo potraw 1
Praktyczna ekspedycja potraw 5
. Wykonywanie Carving - wiadomosci wstepne. 1
.o|e|<orc1,q| z warzyw Narzedzia i noze ]
i owocow
Przechowywanie dekoracji z owocéw 2
Aranzacje z owocow 8
Przygotowanie warzyw, narzedzi i nozy do pracy 1
Techniki cie¢ 1
Przechowywanie dekoradiji 1
Dekoracje z Warzyw 8
Razem 60
16 | Page
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9. PROGRAM NAUCZANIA DLA PRZEDMIOTOW DODATKOWEJ UMIEJETNOSCI
ZAWODOWE)

Wykaz przedmiotéw nauczania
1. Maszyny i urzgdzenia gastronomiczne do obrébki produktéw.
2. Nowoczesne techniki przygotowania potraw.
3. Techniki dekorowania potraw.
4. Ekspedycja potraw

5. Wykonywonie dekorocji Z WArzyw i owocow.

9.1. Maszyny i urzgdzenia gastronomiczne do obrébki produktéow

Cele ogélne przedmiotu
1. poznanie stosowanie (w zakresie sporzqdzonych potraw) zestawdw nozy w sposc’)b bezpieczny
2. profesjono|ne Wykonywonie: rozdrabnianie i serwowanie odpowiednio dla danej kuchni
3. poznanie zasad obsjrugi maszyn, urzqdzeh i sprzet niezqunych do przygotowania pofraw.
Cele operacyjne
1. opisa¢ zastosowanie nozy do bezpiecznego rozdrabniania surowcéw,
2. wykonoc’ samodzielnie rozdrabnianie surowcow,

3. opisa¢ zastosowanie sprzetu wykorzysfywonego w nowoczesnych technikach sporzqdzonio potraw.

Wymagania programowe Uwagi o realizacji
Dziat Tematy jednostek Liczba
Podstawowe Ponadpodstawowe
programowy metodycznych godz. Etap realizacii
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
I Profesjonalne noze dobra¢ i stosowaé¢ (w okresli¢ zastosowanie
Maszyny i do gastronomii i 9 zakresie sporzgdzanych profesjonalnych nozy do
urzgdzenia ich zastosowanie potraw) zestawy nozy w gastronomii
gastronomiczne sposéb bezpieczny
do obrobki ) . . .
produk’réw Sprzet dg o pro§es;ono|n|e wykonoc zastosowac sprzet
rozdrabniania i rozdrabnianie i do rozdrabniania i
serwowania serwowanie odpowiednio serwowania
: dla danej kuchni
obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw
Sprzet do wskazaé sprzet do obstugiwa¢ maszyny,
tworzenia : tworzenia nowoczesnych urzqdzenia i sprzet
nowoczesnych dekoraciji niezquny do
dekorocji przygotowania potraw
Urzgdzenia wskazaé sprzet do obstugiwa¢ maszyny,
uzywane do gotowania w nowych urzqdzenia i sprzet
gotowania w 2 technikach ku|inornych. niezquny do
nowych technikach przygotowania potraw
ku|inornych,
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Dziat

programowy

Tematy jednostek
metodycznych

Liczba
godz.

Wymagania programowe

Uwagi o realizacji

Podstawowe

Uczen potrafi:

Ponadpodstawowe

Uczen potrafi:

Etap realizaciji

Sprzet i technika
wykonywania
vacum

wskazaé sprzet do
gotowania w nowych
technikach kulinarnych.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenio i sprzet
niezquny do
przygotowania potraw

Sprzet i technika
nowoczesnego
wedzenia

wskaza¢ sprzet do
gotowania w nowych
technikach kulinarnych.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

Sprzet i technika
wykonywonio sous

vide

wskaza¢ sprzet do
sporzgdzania potraw
metodq sous vide.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

Sprzet uzywany
w kuchni
mo|eku|omej

wskazaé sprzet stosowany
w kuchni molekularne;j.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

Urzgdzenia anti -
gridle

wskazaé sprzet
wykorzystywany w
technice omfi-gric“e.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

Urzgdzenia do
techniki pajoet

wskazaé sprzet do
techniki pajet.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenio i sprzet
niezbgclny do
przygotowania potraw

Syfony i ich
zastosowanie

wskazaé zastosowanie
syfonéw W nowoczesnej

kuchni.

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

Narzedzia do
grillowania w stylu

wskaza¢ sprzet do
grillowania w stylu

obstugiwa¢ maszyny,
urzqdzenia i sprzet

serwowanie dan na
kamieniu

tworzenia i serwowania
dan na kamieniu.

plancha pancha. niezbedny do
przygotowania potraw
Tworzenie i wskazaé sprzet do obstugiwa¢ maszyny,

urzqdzenia i sprzet
niezbedny do
przygotowania potraw

9.2. Techniki dekorowania potraw

Cele ogélne przedmiotu

1. Poznanie technik dekorowania i serwowania pofraw.

2. Poznanie zasad komponowonio ko|orysfyki potraw.

3. Poznanie zasad ukfadania pofraw na talerzu.

Cele operacyjne

1. Opisaé dekorocje joo|0|ne i niejodo|ne.

2. Wykona¢ samodzielnie dekoracje z warzyw lub owocéw.

{_VEdiTC
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3. Uzasadni¢ zastosowanie norzqdzi do tworzenia dekoracji.

4. Tworzyé¢ aranzacje dekorocyjne z wykorzysfoniem przygofowonych elementéw i rzezb z serwetek, Warzyw,

owocow itp.

5. Eksponowoc’ dania z uwzg|go|nieniem waloréw or*ys’rycznych.

6. Wykonywoc’ wiasne kompozycje przestrzenne z przygomwonych potraw.

HORECA RSl Co-funded by
* the European Union

4VET

. Uwagi o
Wymagania programowe li ..
Dziat Tematy jednostek Liczba LealIZEC)|
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
I Techniki Dekoracje jadalne i 2 wskaza¢ elementy scharakteryzowac
dekorowania niejadalne dekoracji z elementéw elementy jadalne i
potraw jadalnych oraz niejadalne dekoracji
niejadalnych
okresli¢ zastosowanie
dekoracji jadalnych i
niejadalnych
Podsfowy aranzacji 2 schorok’reryzowoc’ zosody stosuje zosody doboru
i dekoracji talerza - platingu naczyn i zestawu
plating omawia naczynia | naczyn do platingu
zestawy naczyn do
platingu
Sprzet do tworzenia 2 wskazaé noze i sprzet do zastosowadé noze i
dekoradiji dekorowania sprzet do dekoracji.
Tworzenie dekorocji 8 wskaza¢ e|emenfy zastosowad e|emenfy
talerzowych z dekoracji z elementéw dekoracji z elementéw
wykorzystaniem: puree jodo|nych oraz jodo|nych oraz
warzywnego, majonezow niejadalnych niejadalnych
smjk?WyCh’ z Uiycfm okresli¢ zastosowanie wykona¢ samodzielnie
pu EW Wohrzywr?ycl oraz dekoracji jadalnych i dekoracje z warzyw,
grzybowych, z uzyciem niejadalnych owocédw, kwiatéw, itp.
sy]conu do b|fe| Smietany K < dani
i mikrofaléwki (TZWA € sponf\goF gn|e
szybkie biszkopfy, gqbki z uwzg gdnieniem
smakowe w réznych walorow artystycznych
kolorach)
Dekorowanie T01|erzy 2 chorokferyzowoé eksponowoc’ danie
poprzez specjalne kompozycje dan z z uwzglednieniem
ukfadanie elementéw uwzglednieniem walorow waloréw artystycznych
potrawy oraz wlasciwe artystycznych
ich docinanie
Tworzenie dekoraciji 2 charakteryzowa¢ tworzy¢ aranzacje
poprzez zastosowanie aranzacje dekoracyjne dekoracyjne z
tiuli warzywnych z wykorzystaniem wykorzystaniem
przygotowanych przygotowanych
elementéw i rzezb z elementéw i rzezb
serwetek, warzyw, owocow 7 serwetek, warzyw,
itp owocow itp.
eksponowa¢ danie
z uwzg|qdnieniem
waloréw orfysfycznych
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. Uwagi o
Wymagania programowe . ..
Dziat Tematy jednostek Liczba realizacji
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
Zastosowanie 2 wskazad¢ e|emenfy zastosowadé e|emenfy
elementéw pieczywa w dekoracji z elementéw dekoracji z elementéw
dekoraciji jadalnych oraz jadalnych oraz
niejadalnych niejadalnych
okresli¢ zastosowanie wykona¢ samodzielnie
dekoracji jadalnych i dekorocje Z WArzyw,
niejadalnych owocdw, kwiatéw, itp
Tworzenie chipséw 2 wskaza¢ elementy zastosowaé elementy
ryzowych w réznych dekoracji z elementéw dekoracji z elementéw
kolorach oraz smakach jadalnych oraz jadalnych oraz
do wykorzystania w niejadalnych niejadalnych
potrawach wytrawnych okresli¢ zastosowanie wykona¢ samodzielnie
oraz stodkich dekoracji jadalnych i dekoracje z warzyw,
niejadalnych owocow, kwiatdw, itp
Aranzacje dekorocy]ne 2 chorokferyzowoc’ wykonywoc’ whasne
z wykorzystaniem aranzacje dekoracyjne aranzacje dekoracyjne
przygotowanych z wykorzystaniem z wykorzystaniem
elementéw i rzezb przygotowanych przygotowanych
z serwetek, warzyw, elementéw i rzezb z elementéw i rzezb z
owocow serwetek serwetek
Kompozycje przestrzenne | 2 charakteryzowa¢ wiasne wykonywaé whasne
kompozycje przestrzenne kompozycje
z przygofowonych potraw przestrzenne z
przygotowanych potraw

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU
Propozycje metod nauczania:

Zajecia powinny byé prowodzone z Wykorzys‘roniem réznych form orgonizocyjnych: indywiduo|nie i zespojrowo.
MeTody podojqce, jctk: waod, pogodonkq, opowiodonie, opis, pre|ekcj¢, objoénienie lub wyjasnienie powinny
by¢ uzupetnianie przez metody ok‘rywizujqce, jak: mefodq przypadkéw i przede wszystkim metody praktyczne, w
fym pokoz, ¢wiczenia przedmio’rowe i symu|ocjo.

Srodki dydokfyczne:

Wsréd srodkow dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu wymieni¢ nalezy $rodki:

— wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunkow czy przykladéow graficznych,
a takze wydruki, fotografie, katalogi sprzetu, zestawy ¢wiczen, materialy edukacyjne, przepisy prawne
do’ryczqce bezpieczehsfwo i higieny pracy etc,

— wzrokowo-stuchowe obejmujqce zosoby kanatow femo’rycznych na stronach infernefowych, fi|my
dydokfyczne zwigzane z femo’rykq SUrOWCOW i produkcji gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zajecia powinny sie odbywoc’ w pracowni gasfronomicznej, w ktorej znajduje sie kompu’rer z dosfqpem do

infernetu.
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Obudowa dydaktyczna:

Miejsce zaje¢ powinno byé wyposazone w stanowisko kompu‘rerowe dla nouczycie|o podjrqczone do sieci |oko|nej
z doerQpem do Internetu, z drukorkq, ze skanerem oraz z projekforem mu|’rimedio|nym. Zes‘rowy ¢wiczen z
instrukcjami, karty samooceny, karty pracy dla uczniow. Miejsce realizacji musi byé¢ wyposazone w niezbedny
sprzet do wykonania ¢wiczen praktycznych.

Warunki realizacji programu przedmiotu:
Zojgcio powinny by(’: prowodzone W pracowni gastronomicznej, z podziojrem na zespo+y 1-2 osobowe.
Proponowane metody sprawdzania osiggnieé¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza

Sprowdzonie opanowania wymagan progromowych b@dzie przeprowodzone na podsfowie wykononych ¢cwiczen
praktycznych. W ocenie nalezy uwzgledni¢ ich poprawnos¢, jakos¢ wykonania, efekt wizualny. Sprawdzanie
osiggniec powinno odbywoé sie przez ccﬁy okres rect|izocji programu zajeé na podsfowie kryferiéw przedsmwionych
na poczgtku zajec.

Sposoby ewaluacji przedmiotu

Podczas ewaluacji przedmiotu mozna wykorzystaé:

testy osiggnie¢,
— samoocene dokonywang przez nauczyciela,

ankiety oceny zaje¢,

— opinie o0séb frzecich (wizytatoréw).

Jakos¢ procesu nauczanid i uzyskiwone efek’ry zo|ezq W duiym stopniu od programu nauczania przedmio’ru:
— jego koncepcji,
— doboru erosowcmych metod i technik nauczania,

— uzywanych $rodkéw dydaktycznych w odniesieniu do zalozonych celéw i tresci ksztatcenia - materiatu

nauczania.

Realizacja programu nauczania w ramach przedmiotu powinna zapewni¢ osiggniecie zatozonych efektéw z
podsfowy programowej. Na tym efapie ewo|uocji programu nauczania przedmiofu mogqg byé wykorzysfywone:

— zestawienia biezqcych osiggnied,
— karty/arkusze samooceny,

—obserwocje (komp|efne, wybiércze - nasfawione na poszczegé|ne e|emen+y, np. ksztattowanie
nojwozniejszych umiejetnosci, ksztattowanie postaw, indywiduo|izocjo, warunki i sposéb realizacji).

W ramach ewaluaciji programu wskazane jest okreslenie i przeono|izowonie:
— treéci, ktére sq opanowane bez probleméw,

treéci, ktérych opanowanie sprawia trudnosci,

— $rodkéw dydaktycznych, stosowanych metod nauczania,

osigganych wynikéw.
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Dzieki zrealizowaniu tych dzialan mozliwa bedzie optymalizacja tresci programowych, wyposazenia i érodkow

dydokfycznych oraz sfosowonych metod nauczania.

9.3.  Nowoczesne techniki przygotowania potraw

Cele ogélne przedmiotu
1. Przygotowanie potrawy zgodnie ze z|econq us+ugq lub zaméwieniem.
2. Samodzielne przygotowanie potrawy oraz nowosci kulinarne chorokferysfyczne dla donej kuHury kuchni.
3. Sporzqdzonie potrawy charakterystycznej w danej kuchni.
Cele operacyjne
1. Monitorowa¢ jakosé i iloé¢ przygotowanych potraw zgodnie z przyjetym zamoéwieniem.

2. Dobiera¢ srodki i mefody przechowonio oraz transportu przygofowonych potraw w kontekscie walorow

smakowych oraz zdrowotnych.
. Objasnia¢ i prezentowaé receptury charakterystyczne dla danej kultury kuchni.
. Okresla¢ czas niezbedny na przygotowanie danego zamoéwienia.
. Podawac¢ wody i zo|e’ry zwigzane z przygotowaniem pofraw w kontekscie donej kuHury kuchni.
Wyszukoé i +qczyé produkfy oraz opracowywac nowe potrawy, nowe pomys+y gastronomiczne.

. Prezentowa¢ wykonanie dan bedqcych jego ,daniem popisowym”.

® N o ;A

. Uzasadnia¢ zalety stosowania lokalnych produktéw przydatnych w danej kulturze kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek).

9. Uzasadnia¢ wskazania i przeciwwskozonio do sporzqdzenio donego asortymentu pofraw w kontekscie

preferenciji i gustow klientow.

10.  Stosowac i Jrqczyc’ produkfy spozywcze (np. przyprawy) chorok’rerysfyczne dla danej ku|‘rury kuchni.

11. Odpowiada¢ za zaméwienia produktéw i potproduktéow spozywezych w niezbednejiloéci oraz o odpowiedniej
jakosci.

12.Uwzglednia¢ dostepnosé na rynku produktow np. sezonowych, $wiezych ryb, itp.

13. Analizowa¢ ospekf ekonomiczny sporzqdzomio potraw w zaleznosci od przyjetej kuchni (w oparciu o donq
game smaku, czas przygotowania, dostepnoséé produktéw, cene produktéw).
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Wymagania programowe Uwagi ..
Dziat Temafy Liczba o realizacji
programowy jednostek godz. Podstawowe Ponadpodst
metodycznych ROCSIGWONE Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
Il. Nowoczesne | Zasady monitorowad jakosé i ilos¢ analizowa¢ aspekt
techniki planowania przygotowanych potraw ekonomiczny sporzqdzania
przygotowania produkcji potraw zgodnie z przyjetym potraw w zaleznosci od
potraw i napojow 1 zamowieniem przyjetej kuchni (w oparciu
o dang game smaku,
czas przygotowania,
dostepnoé¢ produktow,
cene produktow)
Etapy monitorowaé jakosé i ilos¢ analizowa¢ aspekt
p|0now0nio przygo‘rowonych potraw ekonomiczny sporzqdzonio
produktu zgodnie z przyjetym potraw w zaleznosci od
1 zamowieniem przyjetej kuchni (w oparciu
o dang game smaku,
czas przygotowania,
dostepnoé¢ produktow,
cene produktow)
Planowanie monitorowaé jakos¢ i ilosé¢ analizowa¢ aspekt
produktu dla przygofowcmych pofraw ekonomiczny sporzqdzcmict
réznych grup zgodnie z przyjetym potraw w zaleznosci od
konsumentow i o zamoéwieniem przyjetej kuchni (w oparciu
ustug o dang game smaku,
czas przygotowania,
dostepnoé¢ produktow,
cene produktow)
Przechowywanie dobiera¢ srodki i metody analizowa¢ aspekt
i magazynowanie przechowonio oraz transportu ekonomiczny sporzqdzonio
potraw przygotowanych potraw potraw w zaleznosci od
1 w kontekscie waloréw przyjetej kuchni (w oparciu
smakowych oraz zdrowotnych o dang game smaku,
czas przygotowania,
dostepnoé¢ produktow,
cene produktow)
Kalkulacja cen analizowa¢ aspekt monitorowad jakosc i ilosé
ekonomiczny sporzqdzania przygotowanych potraw
potraw w zaleznoéci od zgodnie z przyjetym
1 przyjetej kuchni (w oparciu zamowieniem
o dang game smaku, czas okresla¢ czas niezbedny
przygotowania, dostepnosé na przygotowanie danego
produktéw, cene produktow) .
Wspétpraca uzasadnia¢ zalety stosowania charakteryzowa¢ lokalnych
z lokalnymi lokalnych produktéw dostawcow
dostawcami przydatnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
2 lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp.
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Charakterystyke uzasadnia¢ wskazania uzasadnia¢ zalety
nowych technik i przeciwwskazania do stosowania lokalnych
kulinarnych sporzgdzenia danego produktow przydatnych
asortymentu potraw w w danej kulturze kuchni
0 kontekscie preferencii i (wspiera¢ promocje
gustéow klientow lokalnych marek),
stosowad i fqczy¢ produkty uwzglednia¢ dostepnosé¢
spozywcze (np. przyprawy) na rynku produktow np.
charakterystyczne dla danej sezonowych, éwiezych ryb,
kuHury kuchni itp.
Nowe sposoby stosowad i fgczy¢ produkty przygotowanie potrawy
marynowania spozywcze (np. przyprawy) zgodnie ze zlecong ustugg
oraz chorokferysfyczne dla donej lub zamoéwieniem,
zrzygjowgnie kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
© wedzenia spozywcze (np. przyprawy)
B C\tlczemo 3 chorokferys’ryczne dla
praktyczne - danej kultury kuchni
awangardowe
kiszonki odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i potproduktow
spozywczych w niezbedne;
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci
Nieoczywiste sporzqdzonie pofrawy stosowac i +qczyc' produkfy
lgczenie smakow - charakterystycznej w danej spozywcze (np. przyprawy)
¢wiczenia kuchni, charakterystyczne dla
stosowad i fqczy¢ produkty danej kultury kuchni
2 spozywcze (np. przypraw odpowiada¢ za zaméwienia
pozy p. przyp Y P
charakterystyczne dla danej produktéw i potproduktow
kultury kuchni spozywczych w niezbednej
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci
Przygotowanie samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilose
dan fechnikq potrawy oraz nowosci przygofowonych potraw
food pairing kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
dla danej kultury kuchni zamowieniem
sporzgdzanie potraw dobiera¢ érodki i metod
porzqg p Y Y
charokferysfycznej w donej przechowcmicl oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasniac i prezentowad potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny _UZOSOd_niOé WSkOZ_O”iO
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
5 zamébwienia sporzqdzenia danego
, ) asortymentu potraw w
podawa¢ wady i zalety K Leci ‘ L
) towaniem ontekscie preterencji i
zwiqzane z przyg/o‘ . gustéw klientéw
pofraw w kontekscie dcme] )
l<u|fury kuchni stosowac i 4qczyc produkfy
wyszuka¢ i fgczy¢ produkt spozywcze (np. pryprawy)
Y qezyep Y charakterystyczne dla
oraz opracowywaé nowe danej kultury kuchni
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
, ) produktéw i pétproduktow
prezentowaé wykonanie . h iezbednei
dan bedqgcych jego ,daniem spozywczych w niezbgane|
) edq yen 90 ilosci oraz o odpowiedniej
popisowym iakosci
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uzasadniaé zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp

Przygotowanie
potraw fechnikg
sous-vide

samodzielne przygotowanie
potrawy oraz nowosci
kulinarne charakterystyczne
dla danej kultury kuchni

sporzgdzanie potrawy
charakterystycznej w danej

kuchnL

objasniac i prezentowad
receptury chorokferysfyczne
dla danej kultury kuchni
okresla¢ czas niezbedny

na przygotowanie danego
zamowienia

podawaé wady i zalety
zwiqzane z przygotowaniem
pofraw w kontekscie donej

monitorowad jakos¢ i ilos¢
przygofowonych pofraw
zgodnie z przyjetym
zamowieniem

dobiera¢ srodki i metody
przechowania oraz
transportu przygotowanych
potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz
zdrowotnych

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzqdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekscie preferencji i
gustow klientow

> kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty

wyszukaé i fgezy¢ produkty spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe chorokferysfyczne dla
potrawy, nowe pomysty danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktow i pétproduktéw
dan bedqcych jego ,daniem spozywczych w niezbedne]
popisowym’ ilosci oraz o odpowiedniej
uzasadnia¢ zalety stosowania jakosci
lokalnych produktéw
przydatnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

Przygotowanie samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilose

potraw kuchni potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw

mo|eku|c1rnej kulinarne choquferysfyczne zgodnie z przyjetym
dla danej kultury kuchni zamowieniem
sporzqdzanie potrawy dobiera¢ srodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasnia¢ i prezentowaé potraw w kontekscie

5 receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie donego i przeciwwskozonio do
zamowienia sporzgdzenia danego
podowoc’: wody i zo|efy asortymentu potraw w
zwigzane z przygotowaniem kontekscie preferencii i
potraw w kontekscie danej gustow klientéw
kultury kuchni
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wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne

prezentowaé wykonanie

dan quqcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
chorokferysfyczne dla
danej kultury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i potproduktéow
spozywczych w niezbedne;
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

Przygotowanie
pofraw kuchni
fusion

samodzielne przygotowanie
potrawy oraz nowosci
kulinarne chorok‘rerys‘ryczne
dla donej ku|‘rury kuchni
sporzqdzonie pofrawy
charakterystycznej w danej
kuchnL

objasniac i prezentowad
receptury chorokferysfyczne
dla danej kultury kuchni
okresla¢ czas niezbedny

na przygotowanie danego
zamowienia

podawa¢ wady i zalety
zwigzane z przygotowaniem
potraw w konteksécie danej

monitorowad jakosc i ilosé
przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamowieniem

dobiera¢ érodki i metody
przechowania oraz
transportu przygotowanych
potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz
zdrowotnych

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzqdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekécie preferencji i
gustow klientow

> kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty

wyszukoc’ i +qczyc' produkfy spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomysly danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktow i pétproduktow
dan bedqgeych jego ,daniem spozywczych w niezbednej
popisowym’ iloéci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zo|e‘ry stosowania jokoéci
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

Wielokulturowos¢ samodzielne przygotowanie monitorowad¢ jakosé i ilose

w kuchni - potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw

¢wiczenia kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym

prokfyczne dla donej kuHury kuchni zamobwieniem

5 sporzqgdzanie potrawy dobiera¢ érodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasnia¢ i prezentowaé potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
STOWARZYSZENIE NA RZECZ PY
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okresla¢ czas niezbedny
na przygotowanie danego
zamoéwienia

podawa¢ wady i zalety
zwiqzane z przygotowaniem
pofraw w kontekscie donej
kultury kuchni

wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
pofrawy, nowe pomys*y
gastronomiczne

prezentowad wykononie

dan bedqgcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydatnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzqdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekscie pre{erencji i
gustow klientow

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
charakterystyczne dla
c|c|nej ku|fury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i pétproduktow
spoiywczych w niezbgdnej
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

Przygotowanie
dan kuchni
lokalnych

samodzielne przygotowanie
potrawy oraz nowosci
kulinarne chorok‘rerys‘ryczne
dla c|cmej ku|fury kuchni

sporzgdzanie potrawy
charakterystycznej w danej

kuchnL

objasniac i prezentowaé
receptury charakterystyczne
dla donej ku|‘rury kuchni

okresla¢ czas niezbedny

na przygotowanie danego
zamowienia

podawa¢ wady i zalety
zwigzane z przygotowaniem
potraw w kontekscie danej

monitorowad jakosc i ilosé
przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamowieniem

dobiera¢ érodki i metody
przechowania oraz
transportu przygofowonych
potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz
zdrowotnych

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzgdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekécie preferencji i
gustow klientow

5 kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
L , spozywcze (np. przyprawy)
wyszukat i fqczy¢ produkty charakterystyczne dla
oraz opracowywaé nowe danej kultury kuchni
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
, ) produktéw i potproduktow
prezentowaé wykonanie . h iozbednei
dan bedqgcych jego ,daniem spozywezych W niezbgane]
) eeqcyen 18go . iloéci oraz o odpowiedniej
popisowym jakosci
uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydofnych W donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.
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Kuchnia polska samodzielne przygotowanie monitorowad¢ jakosé i ilose
W nowoczesne potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw
odstonie - kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
¢wiczenia dla danej kultury kuchni zamdwieniem
praktyczne sporzgdzanie potrawy dobiera¢ srodki i metody
charakterystycznej w dane;j przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasniac i prezentowad potraw w kontekscie
receptury chorokferysfyczne waloréw SmC‘kOWVCh oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
zamowienia sporzqdzenio donego
podowaé ngy i zo|efy asortymentu potraw w
zwigzane 7z przygofowaniem kontekscie preferencii i
5 potraw w kontekscie danej gustow klientow
kultury kuchni stosowaé i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomysly danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktéw i pétproduktow
dan bedqgcych jego ,daniem spozywczych w niezbedne;
popisowym’ ilosci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zalety stosowania jakosci
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp.
Menu samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilose
degustacyjne otrawy oraz nowosci rzygotowanych potraw
9 Y p Y przyg yeh p
kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
ysty g przyjety
dla danej kultury kuchni zamdwieniem
sporzgdzanie potrawy dobiera¢ érodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
p przyg Y
objasnia¢ i prezentowaé potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadniac¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
5 saméwienia sporzqdzenia danego
podawaé wady i zalety asortymentu potraw w
. ) kontekscie preferencii i
zwigzane z przygotowaniem ) -
k L ’ gustow klientow
potraw w kontekscie danej
kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozyweze (np. przyprawy)
. charakterystyczne dla
oraz opracowywaé nowe
I danej kultury kuchni
potrawy, nowe pomysty
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie proglukfow : poer.rodukfov\./
dan bedgeych jego .daniem spozywczych w niezbednej
) g iloéci oraz o odpowiedniej
popisowym
jakosci
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uzasadniaé zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢

na rynku produktow np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp

dekorowanie i

¢éwiczenia

serwowanie dan -

potrawy oraz nowosci
kulinarne choquferysfyczne
dla danej kultury kuchni
sporzgdzanie potrawy
charakterystycznej w danej

kuchnL

objasnia¢ i prezentowaé

Nowoczesne samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilos¢
techniki potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw
przygotowani dan kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
dietetycznych - dla danej kultury kuchni zamowieniem
Cwiczenia sporzqdzanie potrawy dobiera¢ srodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, tfransportu przygofowonych
objos’nioé i prezentowac potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
zamoéwienia sporzqdzenio danego
podawa¢ wady i zalety asorfymentu potraw w
zwiqzane z przygotowaniem kontekscie preferencii i
5 potraw w kontekscie danej gustow klientow
kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomys+y danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktéw i potproduktow
dan bedqgcych jego ,daniem spozywczych w niezbedne;
popisowym” ilosci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zalety stosowania jakosci
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.
Nowoczesne samodzielne przygotowanie monitorowad jakos¢ i ilos¢

przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamdwieniem

dobiera¢ srodki i metody
przechowonio oraz
transportu przygotowanych
potraw w kontekscie

5 receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie clcmego i przeciwwskazania do
zamowienia sporzgdzenia danego
podawa¢ wady i zalety asortymentu potraw w
zwigzane z przygotowaniem kontekscie preferencii i
potraw w kontekécie donej gustow klientow
kultury kuchni
STOWARZYSZENIE NA RZECZ PY
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wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne

prezentowaé wykonanie

dan quqcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
chorokferysfyczne dla
danej kultury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i potproduktéow
spozywczych w niezbedne;
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

94.

Ekspedycja potraw

Cele ogélne przedmiotu

1. Organizuje kolejnos¢ wydawania potraw.

2. W zmiennych warunkach stosuje niezqune akcesoria zwigzane w podoniem pofraw w danej kulturze

kuchni.

Cele operacyjne

1. Uzasadni¢ Wybér zestawu/naczynia do oferowonego dania.

2. Okresli¢ i uzasadni¢ iloé¢ oraz jakos¢ naczyn niezbednych do danego zamoéwienia lub ustugi.

3. Dobra¢ i uzasadni¢ Wybér osoby do Wykononio przydzie|onych zadan w zakresie Wydowonio potraw (zupy,

satatki, desery itp.

4. Ustali¢ z zespolem ramy czasowe wydawania poszczegélnych dan oraz dekoracje stotu.

5. Opisa¢ czynnosci wydawania dania z zachowaniem ich wiaéciwosci odzywczych (gorqce, $wieze itp.).

6. Wykona¢ wydanie dania z zachowaniem ich wlasciwosci odzywczych (gorgcee, $wieze itp.).

W . Uwagi
Daial Temqu Liczba ymagania programowe s
jednostek 4
programowy etk godz. | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
Il Ekspedycja Kolejnos¢ omoéwi¢ osoby do wykonania okresli¢ terminy przeglgdow | Klasa V
potraw wydawania potraw przydzielonych zadan w biezqcych i okresowych pierwsze
i napojéw zakresie wydawania potraw wozkéw widlowych 3
] (zupy, satatki, desery itp.) potrocze
omoéwié czasowe wydawania
poszczegdlnych dan oraz
dekoroch stolu
Rozwigzania 1 omoéwi¢ osoby do wykonania dobra¢ i uzasadni¢ wybér
techniczne w przydzielonych zadan w osoby do wykonania
zakresie ekspedyciji zakresie wydawania potraw przydzielonych zadan w
potraw (zupy, satatki, desery itp.) zakresie wydawania potraw
(zupy, safatki, desery itp.)
STOWARZYSZENIE NA RZECZ - PY
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omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ techniczne
rozwigzania w zakresie
ekspedycji

ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp.

Temperatura
wydawanych
potraw

wymieni¢ temperatury
wydawanych dan

oméwié¢ proces wydawania
dania z zachowaniem ich
whasciwoéci odzywezych
(gorgce, $wieze itp

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp

Przechowywanie
i magazynowanie
potfraw

opisa¢ warunki
przechowywania i
magazynowania potraw

omowi¢ proces wydawania
dania z zachowaniem ich
whasciwoéci odzywczych
(gorgce, $wieze itp

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp

Podziat zadan
w zakresie
Wydowonio potraw

omoéwi¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, salatki, desery itp.)

omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie Wydowanio potraw
(zupy, satatki, desery itp.)
ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywczych
(gorace, $wieze itp.

Higieniczna
ekspedycja potraw

oméwi¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, satatki, desery itp.)

omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ higieniczne zasady
ekspedyciji

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do Wykononio
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, salatki, desery itp.)
ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoroch stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywezych
(goragce, $wieze itp.

Praktyczna
ekspedycja potraw

oméwié ilos¢ oraz jakos¢
naczyn niezbednych do

danego zaméwienia lub
us+ugi,

okresli¢ i uzasadni¢
iloé¢ oraz jakos¢ naczyn
niezqunych do donego
zaméwienia lub us+ugi,

5
omoéwi¢ osoby do wykonania wykonywa¢ kwiaty ozdobne
przydzielonych zadan w m.in. z cebuli, burakéw,
zakresie wydawania potraw kalarepy, szyszki z marchwi,
(zupy, satatki, desery itp.) pietruszki, pora
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oméwi¢ czasowe wydawania
poszczegdlnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ techniczne
rozwigzania w zakresie
ekspedycji

wykonywaé/tworzy¢ liscie
dekoracyjne

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie Wydowonio pofraw

(zupy, satatki, desery itp.)

ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, Swieze itp.

9.5. Wykonywanie dekoracji z warzyw i owocéw

Cele ogélne przedmiotu
1. wykonywanie rzezbienia w owocach
2. wykonywanie rzezbienia w warzywach
3. stosowanie réznych sposobéw krojenia.
Cele operacyjne
1. wykona¢ drobne kwiatki i miniaturowych elementéw dekoracyjnych ze wskazanych materiatéw,
2. wykona¢ kwiaty ozdobne,

3. wykona¢ liscie dekoracyjne.

. Uwagi
Wymagania programowe gl -
Dziat Tematy jednostek | Liczba © REelkErE)
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe L
i . i . Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Il Wykonywanie | Carving - opisaé co to jest carving okresli¢ przydatnos¢
dekorocji wiadomosci 1 carvingu do dekorocji
Z wWarzyw i wstepne. potraw
owocow Narzedzia i noze 15 opisa¢ noze i sprzet do stosowaé, do wykonania
carvingu dekoracji oraz
zabezpiecza noze i
sprzet do carvingu
Przechowywanie opisa¢ sposéb scharakteryzowa¢
dekoracji z owocéw | 2 przechowywania sposéb przechowywania
dekoracji z owocow dekoracji z owocéw
Aranzacje z opisa¢ sposéb wykonania wykonywaé/tworzyé
owocodw drobnych kwiatkow drobne kwiatki
i miniaturowych i miniaturowe elementy
elementow dekoracyjne dekoracyjne ze
ze Wskozonych Wskozonych materiatéw
materiatow
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opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé kwiaty
ozdobne m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Przygotowanie

nozy do pracy

warzyw, narzedzi i

opisa¢ sposéb wykonania
drobnych kwiatkow

i miniofurowych
elementow dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z morchwi,
pietruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
drobne kwiatki

i miniaturowe e|emenfy
dekoracyjne ze
wskazanych materiatow
wykonywa¢ kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z mcrchwi,
pie’rruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Techniki cie¢

opisa¢ technik cie¢
drobnych kwiatkow

i miniofurowych
elementéw dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z morchwi,
pietruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
technik cie¢ drobne
kwiatki i miniaturowe
e|emen’ry dekorocyjne ze
wskazanych materiatow
wykonywaé kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z marchwi,
pie’rruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Przechowywanie
dekoraciji

opisa¢ sposdb
przechowywania
dekoracji z warzyw

scharakteryzowa¢
sposéb przechowywania
dekorccji Z Warzyw

Dekoracje z
Warzyw

opisa¢ sposéb wykonania
drobnych kwiatkow

i miniaturowych
elementéw dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatéw
ozdobnych m.in. z cebu|i,
burakéw, ko|orepy,
szyszki z morchwi,
pie’rruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
drobne kwiatki

i miniaturowe elementy
dekoracyjne ze
wskazanych materiatéw
wykonywaé kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

Zajecia powinny byé prowodzone z wykorzys’roniem réznych form orgonizocyjnych: indywiduo|nie i zespojrowo.
MeTody podojqce, jok: waod, pogodonkq, opowiodonie, opis, pre|el<cj¢, objoénienie lub wyjasnienie powinny
by¢ uzupetnianie przez metody ok‘rywizujqce, jak: mefodq przypadkéw i przede wszystkim metody praktyczne, w
fym pokoz, ¢wiczenia przedmiofowe i symu|ocjo.

Srodki dydaktyczne:

Wsrod srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktyczne;
nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

wzrokowe w postaci Jrob|icy szko|nej lub Hipchor’ru do obrazowania rysunkéw czy przyHod()w groficznych, a
takze wydruki, fofogrcn(ie, ko’ro|ogi sprzetu, zestawy ¢wiczen, mo‘reriojry edukocyjne, przepisy prawne do’ryczqce
bezpieczenstwa i higieny pracy etc,

wzrokowo-stuchowe obejmujqce Zosoby kanatéow Temcﬁycznych na stronach im‘ernefowych, fi|my dydokfyczne
zwigzane z Temofykq SUrOWCOW i produkcji gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zojqcio powinny sie odbywoc’: W pracowni gasfronomicznej, w kférej znojduje sie kompu’rer z dosfqpem do
infernetu.

Obudowa dydaktyczna:

Miejsce zaje¢ powinno by¢ wyposazone w stanowisko komputerowe dla nauczyciela pocﬂqczone do sieci lokalnej
z dosfgpem do Internetu, z drukorkq, ze skanerem oraz z projekforem mu|fimedio|nym. Zestawy ¢wiczen z
inerrukchmi, korer samooceny, kor’ry pracy dla uczniow. Miejsce reo|izocji musi byé wyposazone w niezbgdny
sprzet do Wykononio ¢wiczen prokfycznych z zakresu nowoczesnych technik przygotowywania potraw.

Warunki realizacji programu przedmiotu:

Zajecia powinny byc’ prowodzone w pracowni gastronomicznej, z podziojrem na zespojry 1-2 osobowe.

Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza

Sprawdzanie opanowania przez uczniéw wymagan programowych quzie przeprowadzone na podstawie
wykonanych ¢wiczen praktycznych. W ocenie nalezy uwzgledni¢ ich poprawnosé¢, jakos¢ wykonania, efekt
Wizuo|ny. Sprowdzonie osiggnieé powinno odbywcté sie przez coer okres reo|izocji programu zajeé na podsfowie
kryteriow przedstawionych na poczgtku zaje¢.

Sposoby ewaluacji przedmiotu
Podczas ewaluacii przedmiofu mozna Wykorzysmc’:
— festy osiggnie,

— samoocene dokonywang przez nauczyciela,

ankiety oceny zaje¢,

— opinie oséb trzecich (wizytatoréw).
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Jakose procesu nauczania i uzyskiwone eFeker zo|ezq w duzym stopniu od programu nauczania przedmiofu:

— jego koncepcji,
— doboru sfosowonych metod i technik nauczania,

— uzywanych srodkéw dydaktycznych w odniesieniu do zalozonych celéw i tresci ksztalcenia - materiatu

nauczania.

Realizacja programu nauczania w ramach przedmio‘ru powinna zapewni¢ osiggniecie zoJroZonych efektow z
podsfowy programowej. Na tym etapie ewo|uocji programu nauczania przedmioTu mogg byé Wykorzys’rywone:

— zestawienia biezqcych osiggnie¢,
— karty/arkusze samooceny,

—obserwocje (komp|eme, Wybiércze - nastawione na posz¢zegé|ne e|emen+y, np. ksztattowanie
najwazniejszych umiejetnosci, ksztattowanie postaw, indywidualizacja, warunki i sposéb realizacji).

W ramach ewaluacji programu wskazane jest okreslenie i przeanalizowanie:

tresci, ktére sg opanowane bez prob|emc’>w,

— tresc;, kférych opanowanie sprawia trudnosci,

srodkow dydok*ycznych, s*osowcmych metod nauczania,

osigganych wynikéw.

Dziqki zrealizowaniu fych dzialan mozliwa quzie opfymo|izocj0 fresci progromowych, wyposazenid i srodkow
dydokfycznych oraz sfosowonych metod nauczania.

10. KREOWANIE SMAKOW

Kreowanie smakéw

Zywnoéc’ to podstawa egzystencji kazdego zywego organizmu. Zmiany w stylu odzywiania sie ludzi stwarzajg
mozliwoé¢ kreowania nowych smakéw dla zywnosci oraz kultywowanie tradycyjnych. Spozywanie zywnosci jest
koniecznoéciq, ale i przyjemnoscig, zwlaszcza jeé|i jest dobrze przyprawiona, skomponowcmo recepturowo. Koidy
surowiec miesny, rybny potrzebuje oprawy smakowej, ta w ktérym odnajduje sie wyrazistos¢ gtéwnego sktadnika.
Wystarczy szczypta tej czy innej przyprawy a produkf nie er|ko wyg|qo|em quzie zochqcojr, ale i aromatem
podczos obrébki Techno|ogicznej, az w koncu rozpjrywctjr sie burzq wyrofinowonych smakéw na podniebieniu.

Smak jest krélem a krélowq - tekstura

Ostatnie badania rynku Wskozujq na silnie zainteresowanie klientéw doznaniami smokowymi w trakcie jedzenio.
Wazng ro|Q w tfym procesie odgrywo tekstura produkfu

Z jednej strony efekt ten mozna uzyskoc’ poprzez proces produkcji, a z drugiej poprzez dodanie réz’nych
sktadnikow, Konsumenci poszukujg nowych smakéw w polgczeniu ze znanymi formatami i aromatami, co
prowodzi do ciekowych kombinocji. Krzyzowanie smakow pozornie nieposujqcych skladnikéw to przejaw
kulinarnej kreatywnosci.
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1.Techniki gotowania

Gotowanie jest szfukq ku|inornq, ktéra zwigzana jest z przygofowaniem pofraw. Aby umiejetnie zgjrqbioé

tajemnice sztuki gotowania, warto zna¢ pods‘rowowe techniki kulinarne.
Do najbardziej popularnych klasycznych i nowoczesnych sposobow przyrzadzania dan naleza:

1. Blanszowanie - polega na krétkotrwalym zanurzeniu we wrzgtku lub wlozeniu sktadnikéw do zimnej
Woo|y i wyjeciu ich nofychmiost go|y woda sie zagotuje..

2. Deglacage (deglasowanie). Sekretem tej techniki jest ,odklejanie” smaku ze sktadnikéw, ktére wezesniej
by+y smazone na poJre|ni. Wystarczy odla¢ resz’rkq tluszczu, a do fego, co pozosToJro na dnie, dola¢ niewie|kq
ilos¢ ptynu, np. wody, bulionu, wina lub émietany. Plyn nalezy zagotowa¢, z skorupke z patelni delikatnie
zeskroba¢ za pomocg JropoTki i wymieszac - w ten sposéb przygotujemy aromatyczny sos.

3. Dekosfrukcia - ’rechnikg te mozna zastosowad w przypodku dostownie koidego dania. Po|ego ona
na zmianie prezentacji poszczegé|nych sktadnikow przy jednoczesnym zachowaniu, a czasem nawet
wzmocnieniu chorokTerys’rycznego smaku.

4. Duszenie - po|ego na pojrqczeniu smazenia z goftowaniem. Duszenie stosuje sie gjréwnie w celu
przygotowania potraw z réinych goTunkéW miesa, gdy samo pieczenie moze je jedynie wysuszyé. Duszenie
jest zblizone do pieczenia w kqpieh wodnej, ale ma tq zo|e+q, 7e mozna je przeprowadzi¢ w rondlu, garnku
lub na po+e|ni go|y nie mamy do dyspozycji piekormko.

5. Emu|syfikacjc| - technika gotowania, ktéra pozwala trwale po+qczyc’: substancje Husfq i Wodnisfq. Dziqki
temu powstajg emulsje, nadajgce daniu nowq strukture. Mozna w nich zawrze¢ dowolny smak i zabarwi¢
je na kazdy kolor.

6. Fermentacja - najstarszq me‘rodq fermenfocji pozywienia jest {ermen’rocjo mlekowa, ktéra polega na
wytworzeniu sie w warunkach tlenowych kwasu m|e|<owego. Jego bakterie znojdujq sie m.in. w $wiezych
lisciach porzeczek, chrzanu i szczawiu. Te produk’ry i 56l pozwo|ojq W sposéb |<on’rro|owc1ny zakisi¢ na sucho
lub mokro niemal kazdg zywnos¢.

7. Flambirowanie - skrapianie gotowej potrawy alkoholem i zapalanie juz na stole.
8. Garnirowanie - ozdabianie dan i napojéow mieszanych.

9. Glazurowanie - metoda stosowana do wykohczonio warzyw gofowonych w mo}ej iloéci Woo|y. Ugotowane
warzywo nalezy oprészyé mgkg ziemniaczang a nastepnie wlozy¢ z powrotem do wody i zagotowaé.

10. Gotowanie metodq sous-vide - lub inaczej gotowanie w pojemniku prézniowym. Przygotowanie potrawy
odbywo sie w niskiej femperaturze. Wszys’rko zostaje w potrawie, smak i aromat. Przygotowany produkf
gotuje sie w wodzie, utrzymujgc réwnomierng, niskq temperature przez oHugi czas, czy|i to fzw. ,,kqpie|
wodna”.

11. Gotowanie na parze - to bardzo zdrowy sposéb przyrzgdzania zywnosci, dzieki ktéremu nie traci sie
wielu cermych sktadnikow odZywczych. W trakcie gotowania na parze nie wprrukujq sie najcenniejsze
mikroe|emen$y, a poza tym produk’ry Zochowujq swéj ksztalt, smak i Wyg|qo|.

12. Gotowanie pod cisnieniem - w tzw. szybkowarach stosujemy gléwnie, gdy przygotowujemy dania z
produktéw, ktore dlugo sie gotujqg. Metoda ta polega na tym, ze cisnienie wytwarzajgce sie wewngtrz
garnka ze specjalng, szczelng pokrywq pozwala uzyska¢ temperature ok. 110-120°C. Obydwa czynniki:
temperatura i cisnienie skrocojq czas gotowania nawet do 30%.
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13. Gotowanie tradycyjne - polega na ogrzewaniu zywnoéci w gotujqcej sie wodzie w temperaturze 98-

100°C. Gotowanie zywnoséci w ten sposéb powoduje rozmiekczenie tkanek i rozpuszczenie skladnikéw
pokarmowych.

14. Gotowanie w kgpieli wodnej - stosujemy wtedy, gdy chcemy przygotowa¢ krem lub sos na bazie masta
albo jaj, jak réwniez wéwczas, gdy chcemy rozpusci¢ sktadniki, ktére tatwo sie przypalajq, jak masto, czy
czekolada.

15. Grillowanie - po|ego na bez’rjruszczowym smazeniu mies i warzyw. Obecnie mamy do dyspozycji réwniez
gri||e e|ek‘rryczne i gazowe.

16. Kandyzowanie - konserwowanie co*ych lub pokrojonych OWOCOW. Zobieg fen |oo|ego na ki|kokrofnym
smazeniu Tych produkféw % syropoch O coraz WiQkSZ@j zawartosci cukru, dziqki czemu owoce zochowujq
poiqdony ksztatt.

17. Klarowanie - technika goftowania po|egojqco na usunieciu piany i mqfnych zawiesin z powierzdmi
wywarow migsnych, Worzywnych, rybnych, owocowych oraz konfitur i powide{ Potrawy stajg sie przejrzyste
i bordziej aromatyczne. Najczesciej k|orowony jest rosél, wino oraz kom(ifury.

18. Kompresowanie po|ego na proézniowym zopokowoniu jedzenio, by nada¢ mu wyjqfkowy smak lub kolor.
Oczywiscie musimy wczeéniej umiesci¢ produkt w odpowiednim towarzystwie, np. mieso obtoczy¢ ziotami
albo kawatki owocow umiesci¢ w syropie cukrowym.

19. Pasteryzowanie - sposéb konserwacji produktéw, polegajgcy na niszczeniu drobnoustrojéw w wysokiej
tfemperaturze, poprzez kilkunastominutowe podgrzewonie - np. sokow czy mleka. Pasteryzowaé¢ mozna
rébwniez produkfy, gdy sqQ zomkniqfe W szk|onych pojemnikoch, poprzez umieszczenie ich w duzym gornku
wype%ionym gotujgcg sie Wodq.

20. Peklowanie - technika goftowania po|egojqco na poddowoniu miesa dziataniu solanki lub mieszanki
pek|ujqcej. Efektem tego procesu jest utrwalanie barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i
zopochu miesa oraz przedjruz'enie trwatosci proo|u|<+u.

21. Pieczenie miesa w piekarniku - W piekarniku pieczemy gléwnie miesa, ale mozemy tez przyrzqdzi¢
najprzerézniejsze zapiekanki z ziemniakéw, ryzu, makaronéw, a takze piec same jarzyny, gotgbki, bigos
oraz powidia.

29. Podprawianie - zageszczanie sosOw i zup poprzez dodawanie do nich $mietany, kefiru, zawiesiny
przygotowanej z mqki i woo|y lub zasmazki.

23. Prazenie - obrobka termiczna w temperaturze 100°C. Produkty prazq sie we wlasnym plynie lub w
niewielkiej ilosci Woo|y lub thuszczu w przypodku produkféw suchych.

24. Saute - technika smazenia na patelni kawatkéw miesa, ryb, bez panierki, oprészone tylko solg, pieprzem
lub ziotami.

25. Smazenie na patelni - Smazenie na patelni wymaga wyzszych temperatur (ok. 250°C). Bardzo wazne
jest dobre rozgrzanie tHuszczu przed smazeniem. Ostatnio jednok bardzo popu|orne stalo sie smazenie bez
tuszczu lub z bardzo moJrq jego i|oéciq (dostownie kilka krop|i) na po+e|nioch gri||owych oraz ‘reﬂonowych.

26. Smazenie w gltebokim oleju - polega na wrzucaniu do duzej iloéci tHuszczu rozgrzanego do ok. 200°C
porcji pokrojonych ryb, miesa, warzyw. W g+qbokim Huszczu smazy sie rowniez faworki, niektére drozdzowki
i pqczki.
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Sfir-fry jest nowoczesng ‘rechnikq przeciwstawng do smazenia w gjrqbokim oleju. Zanim przystgpimy do

przyrzgdzania potrawy, nalezy przygotowaé, umyé i pokroi¢ wszystkie skladniki - pozniej wszystko bedzie
sie odbywalo na tyle szybko. Rozgrzewamy na woku niewie|kq ilos¢ oleju, nastepnie krotko podgrzewamy
przyprawy i wrzucamy pozosfojre sktadniki dania, rozpoczynajgc od fych, ktore pofrzebujq nojdjruz'szej
obrébki ciep|nej (np. miesa). Wszys*ko musi odbywoé sie szybko, a sktadniki no|e2y energicznie mieszad.
Nie mozna dopusci¢ do tego, by warzywa puscily soki i zaczely sie dusi¢. Tak przygotowane produkty nie
fracqg swoich koloréw i aromatow, pozostajg soczyste i chrupiqce.

Suchy léd, tak samo jak ciekly azot, powstaje z gazu, z tq roznicg, ze jest to zestalony dwutlenek wqg|o
o temperaturze -78,5°C. W przeciwienstwie do lodu wytworzonego z wody, nie topi sie, a sublimuje. Przy
uzyciu suchego lodu mozemy osiggngd inne eFekTy niz przy cieklym azocie. Przede wszystkim sprawia, ze
produkf, k‘réry poddomy jego dziataniu staje sie gazowany, oraz przybiero lekko kwoény smak.

Suszenie po|ego na wystawieniu zywnosci na dziatanie ciepjro i przeerywojqcego powietrza. Jesli zo|e2y
nam na czasie, wktadamy produkt do piekarnika rozgrzanego do 80-100°C z wigczonym termoobiegiem.
W dehydro‘rorze mozemy suszy¢ w nizszej temperaturze, ale tez proces frwa c”uiej.

30. Szpikowanie - umieszczanie w dziczyznie lub miesie dzikiego ptactwa stupkéw wedzonej stoniny w celu

31

32.

33.

34.

35.

36.

zopobiegonio jego wysuszaniu podczos pieczenia lub smazenia.

Tranzerowanie - krojenie na kawatki, p|os’rry lub p+o’ry pieczonych mies lub dzielenie na kawatki pieczonego
w catosci drobiu.

Trybowanie - oczyszczanie miesa, ryb lub drobiu z niejadalnych czesci, éciegien, skory i tuszczu. Pozostatosci
po ’rrybowoniu Wykorzysfuje sie do sporzqdzonio wywardw, zup i sosow.

ngzenie - metoda konserwocji zywnoséci (miesa i przetwordw miqsnych, ryb, seréw itp.) za pomocg dymu.
W wyniku tego procesu produkty zywnosciowe uzyskujq specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni.

Zaggszczanie - technika zageszczania daje wiele korzysci. Pierwszqg i najwazniejszg jest uczucie, jakie
zageszczond substancja pozostawia na jqzyku. Pomaga uwypukh(’: smalk, sprawi¢, ze potrawa nabierze
kremowej, bogatej konsystencji. Dzieki tej wiasciwosci mozna zredukowaé iloé¢ thuszezu w daniu przy
zachowaniu smaku i soczystosci

Zamrazanie azotem to kolejna technika uzywana w kuchni molekularnej. Po zanurzeniu cieptej potrawy w
azocie ofrzymamy danie ciepjro—zimne, ktore wewngtrz pozostanie gorgce, zas jego powierzchnio zostanie
pokry‘ro cienkq warstwg lodu.

Zelowanie to technika ku|inomo, ktora pozwala przygotowaé danie lub dodatek do dania o konsystencii

P przyg Y )
galaretki. W tej technice gotowania wykorzystuje sie naturalne sktadniki, takie jak np. agar, guma gellan
lub 2e|o’ryno.

2. Receptury gastronomiczne

Receptury gastronomiczne to w duiym skréocie mocno rozbudowane przepisy, ktére muszg zawierad okreslone

dane i w wiekszosci wypadkéw sq bardzo doktadne.

Co musi zawieraé receptura gastronomiczna?

W tego typu recepturze muszq zostaé zapisane nastepujgce dane:

nazwa potrawy (lub napoju),

sktadniki (ich ilos¢ musi by¢ zapisana w odpowiednich jednostkach - kilogramach, litrach lub sztukach),
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imcormocje dodatkowe (porody odnosnie ko|ejnych krokow przygotowywania, wskazéwki dofyczqce

Wykorzys‘ronio skladnikow, wage oraz opcjono|nie Zdjecio).
Receptury w gastronomii zawierajqg tez sposéb przybronio danej pofrawy.

Receptury sq niezbedne przy sporzqdzaniu zapotrzebowania na surowce podczas planowania produkciji,
pozwalajg kontrolowaé prawidlowosé przebiegu proceséw produkcyjnych i rozlicza¢ zuzycie surowca.

Sporzqdzanie potraw i napojéw na podstawie receptur gwarantuje powtarzalnosé¢ ich cech oraz dobrg
jqkoéé. Doéwiodczony kucharz pofrofi dostosowad recepture do indywiduo|nych cech surowca, nieznacznie
zmieniajqc jej niektére parametry, np. iloé¢ wody dodawanej do maki lub cukru do owocéw. Przed przystgpieniem
do p|onowonio produkcji i wykonywonia potrawy no|e2y recepture uwaznie przeczytaé. Po pobroniu surowca
postepuje sie zgodnie z zawartymi w recepturze zaleceniami i na koncu sprowdzo ilos¢ otrzymanego Wyrobu,
czyli uzyskang wydajnosé¢.

Receptura gastronomiczna - przyktad

Przyjq}o sie, ze receptury gasfronomiczne bardzo czesto majg Formg tabeli z najwazniejszymi im(ormocjomi.
Ponizej znajdziesz przyktad.

Receptura gastronomiczna
Nazwa Spaghetti bolognese
Liczba porcji 4
Wielkos¢ pordiji 400 g
Czas obrobki wstepnej 20 min
Czas gotowania 2 godz. 30 min
Skiadniki
Skiadniki llos¢ Jednostka Opis
Wotowo-wieprzowe mieso mielone 500 g
Marchewka 80 g Obrana i pokrojona w kostke
Seler 150 g Obrany i pokrojony w kostke
Korzen pietruszki 80 g Obrany i pokrojony w kostke
Seler naciowy 100 g Pokrojony w kostke
Cebula 100 g Obrana i pokrojona w kostke
Czosnek 20 g Obrany i posiekany
Przecier pomidorowy 600 ml
Pomidory malinowe 300 g Sparzone, obrane i pokrojone w kostke
Bulion wotowy 150 ml
Smietana 30% 200 ml
Oliwa z oliwek 80 ml
Makaron spaghetti 500 g
Woda 500 ml
Sol 35 g Do wody na makaron
Swieza bazylia 20 g Posiekana
Natka pietruszki 20 g Posiekana
Masto 80 g
Sél, pieprz, cukier, ocet balsamiczny Do smaku
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Sposéb przyrzqdzenio / opis ‘rechno|ogiczny:

LW gornku rozgrza¢ 10 ml oliwy z oliwek. Wrzuci¢ morchewkg, seler, seler naciowy, korzen pietruszki i cebu|q.
Smazy¢ do lekkiego zarumienienia.

2. Do warzyw doda¢ erZkQ przecieru pomidorowego. Mieszag, oby nic sie nie przypo|ijro. Po 10 min wla¢ bulion
do gornkq Po odporowoniu bulionu do warzyw doda¢ przecier pomidorowy, pomidory, czosnek i doprowié
so|q i pieprzem. Zmniejszy¢ grzanie, pozostawié na 2 godziny, co jokié Cczas mieszajgc.

3. Po tym czasie doda¢ 2-3 listki bozy|ii i rozdrobni¢ warzywa blenderem. Nastepnie przetrzeé je przez sito.
Doda¢ odrobinq octu bo|somicznego i cukru.

4. Na patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy. Wrzuci¢ mieso mielone i rozbi¢ je szpatutkq. Smazy¢ do odparowania catej
wody.

5. Do miesa doda¢ tyzke przecieru pomidorowego. Smazy¢ przez 5 min. Dola¢ émietane 30% i pozostawié na
30 min, co jokié czas mieszajqgc.

6. Wode zagotowaé¢ w garnku i doda¢ sél. Gdy zacznie wrze¢, wrzuci¢é makaron. Gotowaé¢ 8 min, a nastepnie
odcedzi¢.

7. Przyrzgdzenie 1 porcji: na osobnej patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy, doda¢ 120 g usmazonego miesa, 150 ml
sosu, 20 g masta i 120 g makaronu. Po 3 min doda¢ szczypte pietruszki i bazylii. Podawa¢ na talerzu
udekorowanym listkami swiezej bazylii.

Forma receptury gastronomicznej moze sie rézni¢ w zaleznosci od kuchni. Moze ona by¢ wydrukowana na
papierze | przechowywono w segregoforoch lub w wersji e|ek+ronicznej na kompuferze czy urzqdzenioch
mobi|nych.

3. Urzqdzenia stuzgce do nowoczesnych technik gastronomicznych

Proces Jrechno|ogiczny w gastronomii sktada sie z dwoch pods’rowowych czesci - obrobki wstepnej (segregacji,
oczyszczania, p+u|<onio i rozdrabniania surowca) oraz obrébki W}oéciwej (termicznej).

W zasadzie podsmwowy podziojr urzqdzeh Wykorzysfywon\/ch w gastronomii jest bardzo prosty i wrecz oczywisty.
Obejmuje on bowiem sprzet podzie|ony poo| kqfem tfego, do czego konkretnie jest wykorzysfywony. Moze byé
wiec przeznaczony do przechowywonio produk’réw spoZywczych, fransportowania oraz produkowoniq

Urzqdzenio gastronomiczne przeznaczone do kuchni, ktére dzieli sie na:
1. maszyny przeznaczone do obrobki ciep|nej oraz mechanicznej produkféw spozywczych,
2. chlodnicze, czy|i rébznego rodzoju lodéwki oraz zamrazarki,
3. meble gasfronomiczne,
4. drobne akcesoria kuchenne.

Zdecydowonie nojbordziej zaawansowane Jrechno|ogicznie sq te zwigzane z obrébkq produkféw spozywczych, w
fym mechonicznq. Co sie do nich zalicza?

Sprzet wykorzys‘rywony do obrébki mechanicznej jest zdecydowonie najwazniejszy w kazdej kuchni restauracyjnej.
Urzqdzenie tego typu rozdrobniojq, siekojq, oczyszczajq, obierojq, myjg produkTy spozywcze i odpowiedzio|ne
sq za wiele innych zadan. Rodzajéw takich maszyn jest wiec wiele, poczynajgc od prostych miynkéw, blenderéw,
mikseréow czy Wyciskorek soku, @ kohczqc na nowoczesnych sprzq’roch do szatkowania, mielenia, a nawet
formowania. Wsréd urzgdzen wykorzystywanych w nowoczesnej kuchni wyrézniamy:
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PACO JET Maszyn stuzgca do ucierania zmrozonych mas na lody i sorbety;

I ) KAMIEN DO PIECZENIA umozliwi nam przygotowanie $éwietnej,
/\ chrupiqcej pizzy ale réwniez ciasteczek, chleba, miesa Cczy warzyw.
Wykoncmy jest z no’ruro|nego materiatu. Dziqki porowatosci wchtania i

/ uwalnia wilgo¢ dzieki czemu ciasto bedzie chrupigce

PAKOWARKA PROZNIOWA urzqdzenie do jedno - lub wieloporcjowego
pokowonio Zywnosci  oraz kompresowonio produkféw np. kompresowonie
kawatkéw  arbuza  w marynacie z  octu bo|50micznego i miodu;

CYRKULATOR SOUS VIDE urzgdzenie do gotowania niskotemperaturowego,
w ktérym piers kaczki gotowana moze by¢ w temperaturze 68 stopni Celsjusza
przez 20 minut;

Creee
Ireep ®
ITEEp
frree

T

SMOKING GUN mikrowedzarke do porcjowego podwedzania produktéw lub
gofowych przysfowek
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4. Popularne techniki krojenia

Krojenie to jedna z nojwoiniejszych umiejetnosci podsfowowych w przetworstwie spozywczym. Niezwyk|e wazng
role petnig w tym przypadku jednoczeénie: rodzaj krojonego produktu, jakoé¢ noza oraz prawidtowa technika.
[m Wigkszy ruch fngcy, fym mniejszy wymagany jest nacisk.

Typy nozy

N6z szefa kuchni - szerokie ostrze o wyjgtkowej ostrosci to najwazniejsza
czeéé tegonoza. Duzyi cigz‘ki pewnie lezy w dlonii pozwala na dokonywanie
precyzyjnych cie¢ - czy to podczos krojenia miesa i filetowania ryb, czy
tez w czasie dzielenia warzyw i owocéw na czesci.

N6z uniwersalny - dlugi, ale zdecydowanie cienszy od noza szefa kuchni.
Nadaje sie do krojenia wedlin na plastry, obrébki warzyw i owocéw, a
takze do obierania.

Noéz do krojenia warzyw - maly, krotki i bardzo poreczny jest
niezastgpiony do obierania i skrobania. Swietnie radzi sobie takze
podczas krojenia ziemniakéw, ogérkéw, marchewek i wszystkich innych
wWarzyw.

Noéz do pieczywa - dlugi i wyposazony w charakterystyczne, rzadkie
zeby. Z tego wzgledu doskonale radzi sobie zaréwno z duzymi bochenkami
chleba, jok i drobniejszymi buteczkami.

N6z do obierania - jego ostrze jest charakterystycznie zaokrgglone, a
sam nozyk jest niewielki. Za jego pomocqg latwo usuniesz skérkq Z Warzyw
i owocdw, wykrawaijqc jg bardzo cienko.
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N6z do wedlin - struktura
surowych wedlin jest doé¢ widknista,
przez co trudno jest po|<roic’ jg na
idealnie cienkie p|os‘rry. Tutaj z
pomocg przychodzi oHugi, cienki
néz z gladkim ostrzem, ktory

$wietnie radzi sobie z miesem.

Né6z do seréw - nozy do seréw jest tak noprowdg kilka. Jesli jestes mitosnikiem tego typu przekqsek lub
serwujesz w swojej restauracji deski seréw, koniecznie musisz mie¢ je wszysfkie.

& B n6z do stekéw noéz do trybowania

n6z do filetowania

n6z do tososia

tasak i chinski tasak noz do stekéw

https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-krojenia-warzyw/#0-jak-
kroi%C4%87-warzywa-%E2%80%93-najpopularniejsze-metody
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Techniki krojenia

ROCK CHOP

® @ @

Tq ‘rechnikq kroimy miesiste owoce i warzywa o delikatnej skorce.

Czubek nozna opieramy na drewnianej desce do krojenia, nastepnie kierujemy rekojeé¢ w dét oraz delikatnie
do przodu. Nastepnie do gory i delikatnie w +er. Czubek noza przy|ego CCler czas do deski.

DRAW SLICE

Opieramy czubek noza na desce i eryrmym ruchem ciggniemy néz w kierunku do siebie. Ta technika przydoje sie
do krojenia produktéw o delikatnej strukturze, gdzie wazne jest, by nie zmiazdzy¢ produktu.

CROSS CHOP

1l b i
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y

Ta technika jest bardzo podobna do Rock Chop - dodajemy tu jeszcze ruchy na boki. Sprawdzi sie perfekcyjnie
podczas siekania zioth
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PUSH SLICE

Kolejna bardzo popularna technika krojenia, przydatna szczegdlnie podczas siekania warzyw. Ostrze jest pchane
do przoo|u, jednoczeénie opodo na deskq do krojenio.

TAP CHOP

Ta technika sprowdzi sie podczos krojenio produk’réw o mo}ej érednicy, jo|< marchewka czy ogérek

Ruch noza odbywa sie tylko do géry i na dél, a ostrze pracuje réwnolegle do deski drewnianej do krojenia.

SAWING CUT

® @ ®

-L[%mil\ll

E

Noz porusza sie w przéd i tyl, zaglebiajgc sie w krojony produkt bez dodatkowego nacisku, ktéry mogtby
powodowoc’ jego miazdzenie, zgniatanie. Technika stosowana gjréwnie do krojenia pieczywa, ale réwniez
pen[ekcyjnie sprowdzi sie do owocow i warzyw o fwordej skorce i miqkkim wnetrzu.
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PULL SLICE

Ostrze tuz przy quojeéci opieramy na krojonym produkcie, czubek jest jednoczeénie zadarty ku gérze. Staramy
sie wykona¢ jedno, réwne ciecie, ciggnqc noéz do siebie, jednoczesnie opuszczajgc czubek. Ta technika jest czesto
stosowana przez kuchorzy sushi podczos krojenio bardzo de|ikofnych produk’réw, jok chocictzby mieso surowej
ryby.

hﬁps://*ghomep|/b|og/fechniki—krojenio.h+m|

.Prawidlowe trzymanie noza jest podstawq bezpiecznej efektywnej i wygodnej pracy. Prezentujemy
ponizej trzy podstawowe sposoby chwytu w zaleznosci od rodzaju noza.”

Chwyt dla nozy typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri.

Jest to jedno z nojbordziej Wszechsfronnych technik i jest zalecana do Wikazoéci zastosowan. Szczegé|nie dobrze
nodoje sie do przenoszenia energii, o||o+ego fez sprowdzo sie do stosowania podczos ciecia zywnosci, kférej
struktura jest widknista.

Chwyt dla nozy typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri tasak.

Popu|orn0 technika Wykorzys’rywono do dokjrodnego rozdrabniania, zwlaszcza Warzyw.

4 :\. —
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Chwyt dla nozy typu: Slicer, Yanagiba, Takohiki.

W tej technice palec Wskozujqcy pozwala fatwo kontrolowaé néz, zapewniajgc precyzje wykonywanych ciec.
Technika bardzo czesto stosowana przez kuchorzy sushi.

https://masahiro.pl/nozopedia/chwyt-noza

L,
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5. Lqczenie, krzyzowanie smakéw

Niektorzy juz znajg potaczenia, ktére dostarczajg nowych, ciekawych doznan smakowych. Wiekszos¢ ludzi weigz
jednok nie przyjmuje do wiadomosci, ze prezentowane ponizej pojrqczenio W ogc’>|e moggq zaistnie¢. A rekomendowane
sq przeciez przez nojbordziej doéwiodczonych kuchorzy i mistrzow gotowania o Swiatowej renomie.

Foodpoiring, czy|i nietuzinkowe duefy po}qczeh to filozofia, ktéra po|ego na tym, by nasze codzienne smaki
zestawié w nies‘rondordowy sposéb. \)\/Tedy ofrzymujemy zupe+nie nowe potrawy, z odmiennym smakiem i
charakterem.

Mefody na poszukiwonie nowych smakow sqQ dwie. Pierwsza z nich zaklada, by Jrqczyc’ ze sobq pokrewne smaki.
Jak to Wyg|qdo w prokfyce? Stodkie mieszamy ze stodkim, geste z gestym, a sfone ze eronymA Czy|i figi lub
daktyle quq $wietnie komponowaé sie z m|ecznq czeko|oo|q. Podpowiedziq quq tu réwniez kolory. Komponujqc
warzywa czy owoce, mieszaj je zgodnie z ich borwq, a nie smakiem.

Druga zaklada cos zupejmie innego. Kucharze, komponujqcy smaki wedjrug fej mefody o|owoo|zq, ze noj|epszy
smak uzyskgmy przez pomieszanie ze sobq smokowych przeciwienstw. Mamy pie¢ smakéw: umami, stodki, gorzki,
kwoény i s+ony. Jednak aromatéw im ‘roworzyszqcych jest o wiele wiecej. | to na nich w duzej mierze skupio sie cale
zamieszanie. Kucharz musi dobra¢ smaki w ten sposéb, by dobrane sktadniki uwypuk|ojry aromaty, a nie je psujry.

POLACZENIE EFEKT
MIESO+ANYZ uwypukli i wzbogaci smak samego miesa
CUKIER I MARCHEWKI Dodawanie cukru do warzyw moze wydawa¢ sie dziwne, ale to na przykiad

bardzo popularna metoda przyrzqdzonio marchewek we Francji. Konkretna
nazwa tej potrawy to Karotki Vichy, gdzie }qczy sie marchewki, sél, pieprz,
cukier i WOdQ minero|nq z Vichy, po czym gotuje na malym ogniu, az
marchewki lekko zmiekng. Cukier podnosi ich smak, a koncowy rezultat to
fantastyczna potrawa z jarzyn o pieknym pomaranczowym kolorze. Nalezy
jednak pamieta¢, ze chodzi o odrobine cukru, ktory nalezy do wszystkich
potraw dodawac jedynie umiarkowanie.

CUKIER | POMIDORY Cukier trzcinowy podkresla smak wielu potraw, takze pomidoréw. Uzyj wiec
cukru zamiast soli. Pomidory sqg z natury kwaskowate, a dodatek soli tylko
to podkresla. Cukier natomiast wydobywa petnie smaku samego pomidora,
ktéry wszak jest owocem. Tomates confites to przepyszna pieczona
przystawka z wykorzystaniem stodkich pomidoréw. Takie pomidory powinno
sie piec przez przynajmniej 2-3 godziny w 90°C zwlaszcza jezeli mamy
zamiar przechowywaé je przez jakis czas w stoiku.
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SOL | KAWA Szczypta soli podniesie walory kawy podobnie jak czyni to w przypadku
praktycznie kazdej innej potrawy (tgcznie ze stodkimi daniami deserowymi).

CHILI'I CZEKOLADA Czekolada poglebi wyrazisty smak chilli, wzmacniajge jego pieprzng
podsfowq.

ZIEMNIAKI | GAEKA MUSZKATOEOWA Zaledwie odrobina gatki doda gltebi smaku ziemniakom.

JABEKA | WANILIA Jabtka sq bardzo kwaskowate i zazwyczaj trzeba je postodzi¢ przed

poclclcmiem obrébcee termicznej. Wiele oséb dodaje jeszcze cynamon lub
gatke muszkatolowqg. Wanilia natomiast nadaje jabtkom ciekawej nuty
smakowej, ktorej zrédio nie kazdy odgadnie, ale z pewnoécig kazdy nalezycie
doceni.

RUKOLA | GRUSZKA idealne zestawienie jako dodatek do obiadu, albo samodzielna satatka.
To polgczenie smaku cierpkiego i rozkosznie stodkiego, okraszone sokiem z
pomaranczy wymieszanym z odrobing octu winnego, pieéci podniebienie.
Zamiast wiec przygotowywadé sfondordowq mieszcka z poprykq czy
pomidoromi, koniecznie spr(’)buj ze s+oqu grusqu.

PIEPRZ | TRUSKAWKI Swieze truskawki podaje sie najczesciej z cukrem, ale dodatek
drobno zmielonego $wiezego pieprzu podkresla walory smakowe, ktore w
przeciwnym razie pozostajg w ukryciu. Musi to by¢ czarny pieprz.

CZERWONE MIESO PRZYPRAWIONE uwypukli i wzbogaci smak samego miesa
CYNAMONEM

6. Kuchnia tradycyjna w nowej odstonie

Kuchnia sforopo|sko to kuchnia oparta na prosfych pofrowoch przyrzqdzonych z erodéw ro|nych i mies zwierzgt
dzikich i hodow|0nych oraz ryb morskich i s*odkowodnych. Siegano réwniez po owoce, zebrane ziola, przyprawy
i grzyby. Obficie wykorzystywano sél, stale obecne byly kasze a uczty obficie kraszono piwem i miodem pitnym.
Dzigki ijrywom wloskim kuchnia s‘roropo|sko Wzbogocib sie o warzywa i przyprawy oraz powsfcdy pods‘rowy
cukiernictwa po|skiego. Orientowi zawdzieczamy korzenie, kQSZQ gryczang, mak, bakalie, choJrWQ oraz mrozone
przeciery i soki owocowe czyli sorbety. Marynowanie i siekanie miesa, szaszlyki, tatar, kutia i famance z makiem to
tez zosjrugo prrywu Orientu. Nowe techniki i mefody gotowania to zoerugo prrywu kuchni Froncuskiej. To dzigki
francuzom kuchnia po|sl<o wzbogocijro sie o farsze, pasztety, ouszpiki, trufle, kopory anchois. Kucharze po|scy
poznali blanszowanie, faszerowanie, glazurowanie, panierowanie, szpikowanie i inne. Zydom zowdziqczomy
sposoby przyrzqdzonio gesiny, ryb, sledzi czy np. chatki. Ho|eno|rzy natomiast doskonalili nas w technice
wytwarzania seréw.. Na wspoétczesny obraz polskiej kuchni skladajq sie rzadko gdzie indziej spotykane skladniki
przygotowywane od lat zgodnie z tradycyjnymi recepturami. Sqg to migdzy innymi marynowane grzyby, zur,
kiszone ogérki, kiszona kopusfo, suszone grzyby, zsiadte mleko i twardg. Chorokferysfyczne dla kuchni po|skiej
surowce fo réwniez owoce leéne, mak, sledzie i ryby oraz dziczyzno‘ Trodycyjny ber rowniez szacunek dla surowca
(ktéry zawsze musiat by¢ pierwszej $wiezosci) oraz dla gotowych potraw. Chleb, ktérego wypiekano kilkadziesigt
gatunkéw otaczano szczegdlng czcig.

Inspiracjg dla nowoczesnej kuchni po|skiej moze byc’ rowniez odwogo, z jokq nasi przodkowie podchodzih do
przyprawiania poftraw. Bardzo czesto stawiali oni na kontrast, oparty szczegé|nie na zestawieniu smakéw stodkich
z kwaénymi. Dania polewano dqu i|oéciq octu lub soku z cytryny czy limonki, dodojqc cukru, owocéw, powidet
lub miodu. Cukier traktowano nie fy|ko joko stodzik do deserow, ale joko pe+noprownq przyprawe, uzupejmiojch
smalki mies czy dan Worzywnych

Odwaznie podchodzono réwniez do przyprawiania. Potrawy czesto nobierojry od nich bardzo infensywnego
aromatu, smaku oraz koloru. Wybierono egzotyczny szafran, cynamon, pieprz, imbir, goH@ muszkcﬁojrowq, ktére
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sfonowijry jednq z demonsfrocji bogoc‘rwo i statusu. Wykorzysfywono réwniez znalezione na +qkoch i w lasach

ziota. Stosowano m.in. nasiona joJrowco, kminek, czosnek, chrzom, gorczyce.
Siedem cech kuchni staropolskiej, ktérg warto wykorzysta¢

1. Hierarchicznoé¢ - chociaz dzisiaj nie ma podziatéw nalezy tgczy¢ kuchnie chlopéw z kuchnig szlachty
i stosowac: groch, gryko, proso, komosa, warzywa korzeniowe, rzepa, kopusfo, dziczyzno, raki, kawior,
szlachetne miesa

2. Kulinarne podréze - nie no|e2y sie ba¢ wprowodzonio do kuchni sforopo|skiej zogronicznych a naweft
egzofycznych sktadnikow: figi, rodzynki, migdojry, cyfryny, kosz’rony, pieprz, szafran, korczochy, szparagi,
pomidory, trufle, gegsie szyjki

3. Ograniczenia postu - dania s*oropo|skie nie muszqg by(’: ciqikos*rowne, kluczem sq dobrej jokoéci sktadniki i
sztuka ich przygotowania. Lekkostrawne dania przygotuje z ryb: sandacz, okon, pstrgg i korp.

4. Sezonowosé i lokalnosé - ukladaj menu zgodnie ze zmianami sezonowymi, czerp inspiracje z tradycji
|oko|nych, stosuj sezonowe owoce | warzywa, dziczyznq, $wieze ziota, zboza, lokalne sery, powidjro i miody

5. Sztuka miesa - wykorzysfoj nietypowe sztuki miesa i podroby: Wq’rrébko, nereczki, ozorki, ogony, cynoderki,
dréb i dzikie ptactwo

6. Kontrasty - odwaznie Jrqcz smaki, ktore podbijojq sie dziqki kontrastom, zwlaszcza stodki i kwoény: cukier,
miéd, owoce, powidla, rodzynki po+qczone z octem, cytryna i |imonkq

7. Bogactwo przypraw - do dan moina dodaé nawet najbardziej egzotyczne przyprawy korzenne i 4qczyc’ je
7 ziolami: pieprz, szofron, imbir, gojrko muszko‘rojrowo, kminek, cynamon, $wieze ziojro, joJrowiec.

Wspolczeéni Polscy restauratorzy pracujg w przekonaniu, ze aby uzyska¢ najlepszy smak trzeba gotowad i
prébowaé, gotowad i poszukiwaé az dotrze sie do perfekcji - a7 z nieograniczonej palety koloréw dobierze
sie takie, ktore idealnie sie komponujg tworzgc piekne dzielo. W poszukiwania swoich docierajg do zrédet
i odnojdujq smaki noszych , ou’renfycznych s’roropo|skic|’1 recepfuroch z wp+ywomi kuchni réznych narodoéw.
Noj|epszq - jokoéciowych - co stanowi pods’rowq ich kuchni - trzeba po prosftu o nie zadba¢. Ten powrot do
tradycji, do rodzimych produktow czyli wartosciowych kasz, $wiezych warzyw i owocédw, nabiatu, réznorodnosci
grzybéw i zdrowych ryb, ta foscynocjo ’rrodycjomi ku|inornymi fo innych narodow to tworzenie nowej jokoéci i
nowych kompozycji, nowych niezopomnionych wrazen ku|inomych, nowych obrazéw.

Okazuje sie takze, 7e zasady rzgdzone kuchnig staropolskg mogqg znacznie odmieni¢ i podnies¢ wartoéé
przyrzqgdzanych dzisiaj dan. Szczegdlne znaczenie ma powrét do naturalnosci, jakosci i korzystania z daréw
ziemi. Jedli wiec chcemy zaproponowaé nowq odsjrong kuchni s‘roropo|skiej, powinnismy poszukoc’: inspiracji na
|oo|u, Jrqce czy w lesie. Sfom’rqd przeciez czerpo|i jg nasi przodkowie.

Szefowie kuchni proponujg nam po|sl<q kuchnig w nowoczesnej odstonie - |o|<o|nq, Wie|oku|’rurowq, mo|e|<u|omq

i po prostu smaczng.

Wykorzysfujq zdoby*e zZa granicg doswiadczenia, stosujgc z jednej strony nowoczesne, a z drugiej Trodycyjne
techniki kulinarne. Inspirujq sie po|skq przyrodq, nawigzujq do frodycji regionéw oraz bogo‘rej historii Polski.
Nowa kuchnia po|sko fo k|osyczno kuchnia dostosowana do warunkéw Techno|ogicznych dzisiejszych czasow.
Natura, stare ksigzki kucharskie i zapomniane receptury, stajq sie inspiracjq i sg tumaczone na jezyk wspétczesnej
kuchni. Menu jest komponowone w rytm przyrody, zgodnie z indywiduo|nie doposowonym kalendarzem. Do
pofraw w nowym wydomiu zaleca ‘rrodycyjne po|skie alkohole: miody pitne, wysokogo‘runkowe wodki oraz
nalewki. W poszukiwaniu najlepszych kompozycji smakowych kucharze zmieniajg strukture sktadnikéw i odwraca
ich role. Jesli zupa, to w wersji zdekons‘rruowonej. Jesli chleb, to ten s+yrmy z po|onym sianem. Dla szefow kuchni
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najistotniejszy jest smak. Cho¢ uzywajq mefody sous vide, to z kuchni nie mogg zniknqé k|osyczne mefody obrébki
czy tradycyjna patelnia. Jej kuchnia jest nowoczesna, cho¢ réwnoczeénie nie zmusza gosci do wychodzenia poza
wiasng strefe komfortu.

Czesto Wprowodzo sie do korfy coraz modniejsze podroby i zapomniane czesci zwierzgt: mézdzek, grasice,
ozorek, policzki, kosci szpikowe czy frytki ze $winskich uszu.

Scena nowej kuchni polskiej jest dynamiczna i caly czas si¢ zmienia. Powstaja nowe miejsca i koncepty —
niekoniecznie wpisujace si¢ w koncepcje¢ fine diningu 1 niekoniecznie w duzych miastach.

Comber z sarny owiniety porem

Sktadniki:

1 kg combra z sarny bez kosci Sel

1 por przepobwiony wzdtuz Pieprz
Rozmaryn Oliwa z oliwek

Przygotowanie

1. Oczyse comber i podzie| go na kawatki. Obgofuj krotko pojedyncze warstwy pora w osolonej wodzie, po
czym od razu ostudz je |oo|owo’rq Wodq.

2. Przypraw mieso odrobing soli i pieprzu i skrop oliwg z oliwek. Poodrywaij listki rozmarynu, drobno je posiekaij
i roztéz na kawatkach sarniny.

3. Zawin mieso starannie w poski pora i zwiqz sznurkiem kuchennym.
4. Gri||uj Wszysfko z obu stron przez 2-3 minuty w éredniej temperaturze (temperatura wewnetfrzna 60°C).

https://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny
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Czerwona kapusta z jabtkiem

Porcje: 6 / Czas gotowania: ok. 90 min. + czas odczekania

Skladniki

1 czerwona kapusta (ok. 1 1 saszetka przypraw zawierajgca lis¢ laurowy, jagody jatowca, pieprz, anyz
kg.) gwiazdzisty, cynamon

250 ml czerwonego wina 4 yzki stolowe klarowanego masta

150 ml octu z czerwonego Sél

wina

3 jabtka Pieprz

3 cebule Cukier

Przygotowanie

Ll

1. Przekroj kapuste na cztery lub szeé¢ czeéci (w zaleznosci od jej wielkosci), usun todyge i pokréj kawatki

warzywa na cienkie poski.

2. Pokréj cebule i jobjrko na mate kawateczki.
3. Dobrze doprow Wszysfko octem, czerwonym winem, so|q i cukrem..
4. porzqdnie zagnied. Dodaj przyprawy i pozostaw wszysfko na przynajmniej dwie godziny - noj|epiej na

catg noc.
5. Przecisnij kapus*q przez sito, zbierz eryn.
6. Udus kapuste na klarowanym masle.
7. Stopniowo dodawaj plyn z kapusty i dué kapuste przez ok. 45 minut, az stanie sie miekka.
8. Dodaj do smaku sél, pieprz i cukier.

https://www.makro.pl/food-lovers/czerwona-kapusta-z-jablkiem https://culture.pl/pl/artykul/od-amaro-do-
krzyzakow-czyli-o-nowoczesnej-kuchni-polskiej
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7. Menu degustacyjne a sezonowe

Nasze kubki smakowe, gdy jemy danie, koncentrujg sie jedynie na trzech pierwszych kesach, pézniej intensywnosé
doznan smokowych spodo. W momencie gdy mamy wiele mojrych dan, mozemy w 100 proc. skoncentrowad sie
na wyjgtkowych smakach

Parowanie

W poréwnaniu z oHugim i qukim menu, menu parowania ma nastepujgcg s*rukfurq podowoc’ |<on|<re+n\/ napdj
z kozdym podowonym daniem.

To menu pozwo|o na podonie W}oéciwego napoju ze skfadnikami, ktére sk}odojq sie na danie i podkreé|ojq jego

walory smakowe.
Wystawa

Menu wystawy jest serwisem gastronomicznym, kféry jest skoncenfrowony na doswiadczeniu i umiejqfnoécioch
szefa kuchni, dlatego sktada sie z od 9 do 50 dan.

Cechq chorok‘rerysTycznq potraw degusmcyjnych jest to, iz majg one istfotnie mniejsze rozmiary w stosunku do
standardowych dan z karty. Niekiedy mozna odnieé¢ wrazenie, iz przypominajg przystawki, a nawet amuse-
bouche.

W kwestii somych dan iich rodzojéw, fo zwyk|e w trakcie ’rokiej degusfocji zaserwowane mogg zostac:

AMUSE-BOUCHE (czasem wiecej niz 1), czyli bardzo drobna przystawka na jeden kes podawana na przykiad
na lyzeczce lub tyzce. Warto woéwczas skosztowad jg w calosci, by poczué¢ petng kompozycje smakéw. Czasem
Zdorzojq sie takze ,,wieksze" amuse-bouche, ktére jemy na kilka kqséw, ale osobiscie preferujq te noprowdq
drobne, gdyi Zazwyczaj bordziej zoskokujq kompozych smakow. Miejmy na uwadze, ze taka przekqsko fo Wybér
szefa kuchni, cos specjo|nego i wyjq’rkowego - przedsmok dalszej degusfocji.

ZIMNE PRZYSTAWKI - drobne potrawy, ktéra nie powinny przecigza¢ zolqdka, ale pobudza¢ apetyt.
CIEPLE PRZYSTAWKI - jak wyzej, aczkolwiek w wersji na cieplo.
ZUPA - zgodnie z ideq menu degus’rocyjnego bgdzie Wyjqfkowo, ale i niewielka.

SORBET - czesto cytrynowy lub sliwkowy (moze by¢ z dodatkiem alkoholu). Jego rolg jest oczyszczenie kubkow
smokowych przed o|o|szq degus’roch i wsparcie procesu trawienia.

DANIE GEOWNE - zasadq jest, ze dania miesne podawane sq po rybnych. Ponadto przy wiekszej iloéci dan
biate mieso ma pierwszenstwo przed jagniecing, krolik przed wo+owinq, a dziczyzna quzie serwowana na koncu.
Tutaj takze porcja nie powinna by¢ zbyt duza, aby nie ,przytloczy¢” pozostatych przysmakow.

DESER - moze by¢ bardzo réznorodny, na ciepto lub na zimno.

A na koniec mozemy zaméwié kowg lub herbof@ (te najczesciej nie stanowiq sfondordowego elementu menu
degus’rocyjnego).

Wazne jest, oby kazde danie miato dobrq prezentacje i doskonojry smak, oby to osiggnqg, no|ezy nobyc’ skladniki
od dostawcéw Wysokiej jokoéci.

Niektére restauracje, ktére oferujq fy”<o menu degusmcyjne, zapewniajg swoim klientom doéwiadczenie, ktére
trwa od trzech do czterech godzin.
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Inne restauracje ’rrokfujq swoje menu degus’rocyjne joko demonsfroch Typowych dan z |<on|<re’mych
krajow lub regionéw. To menu degus’rocyjne jest idealne do serwowania i przyjmowania turystow.

Czytaj wigcej na:
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degustacyjne-w-trojmiejskich-restauracjach-n160654. html#tri

h’r’rps://b|og.monouso.p|/menu—degus’rocyjne—wskazowki—jok—wd rozyc—je—w—swojej—firmie/

Cala koncepcjo degusTocji po|egc1 na tym, oby na bazie kilku sktadnikow stworzy¢ mate dzieta sztuki.

Slimaki winniczki smazone z szalotkqg i karotkq podane z emulsjg winno-maslang z czosnkiem zwienczone éwiezg

siekang pietruszkq.

Siekcmy tatar z po|qc|wicy wo+owej z eko|ogicznego chowu poo|cmy z cebu|q, marynowanym pieprznikiem

jodo|nym i jojkiem przepidrczym.

Smardze faszerowane g+odkim musem z per|iczki, smazone na masle pie’rruszkowym, podcme Z pieczonym

pomidorem.
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Szofromowy bulion gofowany na mazurskich ryboch, podony z korzennymi warzywami, smazonymi szyjkomi
rokowymi i kawatkami ryby.

Smazona na rézowo piers z kaczki, podono na puree z eko|ogicznego buraka i smazonej brukselce.
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Mus z koziego sera na bazie z biojrej czeko|oo|y, poo|cmy z sorbetem z pieczonego jobjrko i wina musujgcego z
bezq szpinokowq.

mat. o wa o B o Krlile
di. R adANST DGty U

Menu degustacyjne w Biatym Kréliku.

& L |
prasowesgiany Krolik

W pierwszej opcji - miesnej znojdujq sie m.in.: rosti ziemniaczane z wqdzonym tososiem, kozi twarég z owocami
|eénymi, sledz po kaszubsku, kiszony barszcz z hibiskusa na cie|gcinie, +upocz z biojrym bisque i faso|q, ruchanki
na kiszonym fwarogu z rokitnikiem i migdojromi, W opcji wegohskiej mozna zas$ sprébowoé o|yr1i pizmowej
marynowanej w miodzie z aksamitki, weganskiego twarogu z owocami leénymi, borowikowego paté lorrain czy
erodej oberzyny z figq w cebu|owym Jocquehne.

Czytaj wigeej na:
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degqustacyjne-w-trojmiejskich-restauracjach-n160654.html#tri

Szonowe menu jest wymieniane przez eksperféw jo|<o jeden z Wiodqcych trendéw gosfronomicznych
Szefowie kuchni w swoich wypowiedzioch czesto podkreéqu ro|q sezonowosci W menu. D|0czego?
Konsumenci podéwiadomie CzZujq, ze sezonowe produkty e najbogatsze w sktadniki odzywcze, a zatem
noj|epsze dla ich zdrowia. Jednoczesnie potrawy stworzone na ich bazie wyréznia niezrownany smalk,
k‘réry jest moi|iwy do osiggniecia jedynie w sezonie!
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Wprowcdzojqc sezonowe menu, pokozujemy gosciom, ze stawiamy na sktadniki najwyzszej jokoéci, dbomy o
ciekawe, urozmaicone dania. Sezonowoé¢ to wlasciwie same korzysci dla restauracji - wizerunkowe i smakowe.

Sezonowos¢ najlatwiej podkresla¢ dodatkami. Nawet najbardziej tradycyjne dania mozna odswiezyé za
pomocgqg odpowiednich warzyw i owocéw. Jak je wyréinié w menu? Warto pamigtaé o réznorodnosci
- to ona jest kluczem do sukcesu. Wybieraé nalezy zatem, jesli to mozliwe, warzywa i owoce od
lokalnych producentéw, ale takie te egzotyczne, z réinych stron swiata. Takie menu wyklucza
monotonie.

Sezonowo$¢ juz sama w sobie zawiera obietnice zmian i réznorodnosci. Warto nauczy¢ sie zonglowa¢ sktadnikami
sezonowymi i wprowadzaé sezonowe warzywa w réznych odstonach. Do task wracajg chociazby potrawy z
ziemniaka. Mozna go wykorzystaé na dziesigtki sposobéw: w satatkach, plackach, zapiekankach i
dodatkowo podbijaé¢ ich smak kolejnymi, charakterystycznymi dla danej pory roku sktadnikami. A
miode ziemniaki? To jeden z gléwnych symboli sezonowosci.

Podobnie mozna postepowad z calq listg produktéw. Celebruj sezon na szparagi kremowymi zupami, grillowanymi
satatkami. Podawaij je tez z sosem holenderskim lub zapiekaj z boczkiem. Truskawki, maliny i boréwki sprowdzq
sie nie er|ko w deserach - émiato dodowoj je do satatek oraz mies.

Jesieniqg podkreé|oj w daniach grzyby i o|yr1ie. Mozesz przygotowaé z nich zupy, sosy, a nawet wiasne przetwory.
W deserach i satatkach nie moze zobroknqé kormehzowonych gruszek i $liwek!
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CZYM JEST CARVING?

2CARVING - jest to sztuka dekorowania potraw i stotéw rzezbionymi z fantazjq réznymi warzywami i owocami.

Celem carvingu jest aby dania czy potrawy sprawiaty bardziej atrakcyjny oraz estetyczny wyglgd oraz przyciggaty

klientow. W quoch mistrzéow carvingu koZdy OWOC Czy wdrzywo zamienia sie w dzielo sztuki Ojczyzng carvingu

sq kraje azjatyckie, szczegélnie Tajlandia, Chiny, a takze Japonia i inne kraje oscienne. Sztuka ta jest znana od

ponad 1000 laf.

Sztuka ta przezywata swoéj rozkwit za czaséw dynastii Song, ktéra rzqgdzita w Chinach w latach 960-1279.

Najwazniejszym wydarzeniem zwigzanym z carvingiem jest festiwal Loi Kratong, a Sukhothai jest najlepszym

miejscem w T0j|ondii 2eby go zoboczyc’. Obecnie sztuka rzezbienia jest przekozywono obcokrojowcom i

praktykowana na calym éwiecie, szczegolnie przez kucharzy, ktérzy poprzez tq sztuke cheq poprawi¢ wizualnie

efekty swoich dan.

1. WYKAZ PROPONOWANE] LITERATURY

8.
9.

BHP w branzy gastronomicznej, Dominik P, WSiP, Warszawa 2016

Kucharz malej gastronomii. Organizacja, bezpieczenstwo i higiena pracy, Zabicki W, WSIP, Warszawa

2008.

Carving. Dekorowanie potraw oraz stotu owocamiiwarzywami krok po kroku, Rajmund Krolik, Wydawnictwo
Twoje, 2012

Dekorowanie potraw, Joanna Gézdz, Piotr Syndoman, Buchman

Kurs Carvingu. Poziom Podstawowy. Podrecznik do ¢wiczen, Dominika Sadowska Pawet Sztenderski.
Carving-Art Pawet Sztenderski, 2017

Sekrety dekoracji z warzyw i owocow. Krok po krokutukasz Szewczyk, Piotr Wasik, Carving-Art Pawet
Sztenderski, 2017

Sekrety dekorowania potraw, Cara Hobday, Jo Denbury, Wydawnictwo Muza
Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, czes¢ 1-2, Kmiotek A, WSiP, Warszawa 2013

Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojow, czesé 3, Zienkiewicz M., WSiP, Warszawa 2013.

10. Poréwnanie wiasciwoéci Fizycznych i chemicznych produk’réw poddonych obrébce sous vide w stosunku do

11.

tradycyjnych metod obrébki termicznej. Postepy w naukach o zywieniu. Hanus P, Jaworska G, Pycia K,
Baran |, Szarek NWyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego. 2020.

Sporzqdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czesé¢ 1-2, Kmiotek A, WSiP, Warszawa 2013

12. Sporzgdzanie i ekspedycja potraw i napojéw, czes¢ 3, Zienkiewicz M., WSiP, Warszawa 2013.

13. Wyposazenie techniczne zakladéw gastronomicznych. Jastrzebski WWSiP, Warszawa 2005.

14. Czasopisma specjalistyczne: ,Hotele i Restauracje’, ,Kuchnia’, ,Magazyn dla Smakoszy’, ,Poradnik

Restauratora”, ,Przeglad Gastronomiczny’, ,Akademia Kulinarna”.

15. Zasoby Internetu w zakresie zawodowym.
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Projekt Erasmus+ pt: “Market qualifications - a signpost for minimizing competence gaps between

education and the labour market in the HoReCa sector”.
Numer projektu: 2020-1-PLO1-KA202-082206

Finansowane w ramach programu Erasmus+ Unii Europejskiej:

Wsparcie Komisji Europejskiej na rzecz przedstawienia niniejszej publikacji nie stanowi poparcia dla
tresci ktére odzwierciedlajq jedynie poglgdy autoréw, a Komisja nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek wykorzystanie zawartych w niej informaciji.

Rezultat 2: Nowoczesne, e|os+yczne éciezki uczenia sie - programy nauczania i pokiefy edukocyjne (trener/
uczen) dla branzy HoReCa

Opracowanie:

Stowarzyszenie na Rzecz Innowacji i Edukacji - koordynator, Radom, Polska
EVACO - Krakéw, Polska

EDITC LTD - Nikozja, Cypr

AKDENIZ UNIVERSITY - Antalia, Turcja

Fundacién Equipo Humano (FEH) - Walencja, Hiszpania

Samerimpeks Impulsi DOO - Skopje, Republika Macedonii Pétnocne;

Kontakt:

Stowarzyszenie na Rzecz Innowacji i Edukacji
ul. Krélowej Jadwigi 15

26-600 Radom

innowocjo.edukocjo@onetd

https://innowacja-edukacja.eu/
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WPROWADZENIE

Glownym celem projektu Market quo|i1(ico’rions - a signpost for minimizing competence gaps between education
and the labour market in the HoReCa sector (nr projektu: 2020-1-PLO1-KA202-082206) jest zwiekszenie dostepu
do uczenia sie przez cale zycie O charakterze formo|nym, nieformcﬁnym i pozcntormo|nym % bromiy HoReCa
poprzez opracowanie i wdrozenie modeli walidacji i cer’ryfikocji zgodnie z Europejskimi Ramami Kwo|ifikocji.

Projekt HoReCa4VET przyczynia sie do identyfikacji efektéw uczenia sie w ramach zidentyfikowanych efektow
uczenia sie przez procodowc()w w oparciu o aktualne zopofrzebowonie rynku, joko dodofkowych umiejetnosci
zawodowych w wymiarze europejskim, ktére mozna zdoby¢ w trzech kwalifikacjach w ramach projektu: Kreowanie
smakow i dekorowanie dania; Zarzqgdzanie pracg kuchni i Zarzgdzanie w branzy HORECA.

Kwo|ifikocje wypracowane w projekcie mogg stanowié uzupetnienie umiejetnosci nabytych w ramach edukacdiji
formo|nej i pozoformo|nej, go|y2 jest to odpowiedi na zidenfyfikowone w przeprowodzonych badaniach pofrzeby
rynku pracy.

Opracowany rezultat oferuje nowoczesne, e|osfyczne sciezki ksztalcenia - programy nauczania i pokie’ry
edukocyjne (trener/stazysta) dla sektora HoReCa opiera sie na rozwoju szkolen w érodowisku pracy, d takze
ok’rywizujqcych metodach dydokfycznych, nowoczesnych, innowocyjnych metodach nauczania uwzg|¢o|niojqcych
uwzgledni¢ specyfike HoReCa.

Przy opracowywaniu rezultatu o|uz'y nacisk poJrozono na indywiduohzoch szkolenia, okfywne i prokfyczne meJrody
uczenia sie, rozwigzania w zakresie organizacji i dydok’ryki Me*odo|ogio oprocowonych programu nauczania i
pokieféw edukocyjnych koncentrowala sie na noj|epszych prokfykoch zidenfyfikowonych w krojoch porfnerskich
(Cypr, Polska, Hiszpania, Republika Macedonii Pétnocnej i Turcja). Moduly zostaty przypisane do kwalifikacji,
natomiast jednos’rki do efektow uczenia sie lub zadan zowodowych zos*o}y opisane za pomocg zbioréw Wiedzy,
umiejetnosci i kompefencji spojrecznych Opracowany program i pokiefy edukocyjne uwzg|qo|niojq specyfikg
krajow partnerskich.

Program szkolenia zostat oparty na wynikach analizy pracy |O1. Program opisuje efekty uczenia sie, ktére mozna
osiggnq¢ poprzez nauke w miejscu pracy.

Partnerzy HoReCa4VET
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KWALIFIKACJA 2
- ZARZADZANIE PRACA W KUCHNI

MODU:t 1: O
PRAC P

U G AN
Y ZES t v

CN

R IZAC]JA
©) KUCHNI

PLANOWANIE ZATRUDNIENIA

Planowanie zatrudnienia personelu to proces, ktéry ma na celu przewidywanie potrzeb kadrowych w firmie,

zaréwno terazniejszych, jak i przysztych, w celu osiggniecia wyznaczonych celéow.

Innymi stowy, ma na celu zakwalifikowanie i ilosciowe okresélenie liczby oséb, ktére optymalizujg wyniki w krotkim,
$rednim i dJrugim okresie, k|uczowych im(ormctcji, ktére mogqg miec wp+yw na zysk lub strate, np. firma z |iczbq

personelu ponizej optymalnej nie jest w stanie zrealizowa¢ postawionych celéw (np. poniesione).
Planowanie moze przynies¢ wiele korzysci:

|c|enfyfikocjo obecnych i przysz}ych po’rrzeb kodrowych.

Uzyskanie realnych danych.

Wsparcie awansu i Zochgconie do podnoszenio kwohfikocji persone|u (p|ony koriery), przy uwzg|qo|nieniu

pofrzeb firmy.
Zwigkszenie motywacji do pracy.
Planowanie sklada sie z wielu fundamentach etapéw, ktére sq niezwykle wazne dla osiggniecia sukcesu frimy:
Plan rekrutacji.
Plan treningowy.
Planowanie kariery.
Plan promocyjny.
Plan kosztéw personelu.
Niektére z ‘rych p|onéw zostang przedsfowione W nos’rqpnych rozdziatach.

Proces p|onowcmio persone|u obejmuje nastepujgce Fozy: (1) analiza bieiqcej sytuacji; (2) przeg|qo| wymagan;

(3) strategia; (4) ocena/przeglgd/planowanie.

Faza 1. Zbieranie im(ormocji jakosciowych i ilosciowych na temat catej struktury firmy, w celu poznania liczby
procownik()w i zakresu obowiqzkéw kozdego z nich (schemat organizacyjny, opis stanowisk, rotacja procownikéw
itp.).

Faza 2. Dzigki poprzedniej analizie firma wie, jakimi zasobami dysponuje, atakze jokie pofrzeby sie pojawiqg, a ktére
nie zostaly zaspokojone. Wazne jest rowniez, aby wzigc pod uwage fakt, ze wiele firm ma potrzeby, ktére rozniqg sie
znacznie w czasie, np. sezonowosé. To wlaénie na fym etapie szczegé|ny nacisk kladzie sie na p|onowonie sier roboczej,
wyznaczanie miejsc pracy, dzialan i obowiqzkéw koidego procowniko lub grupy procownikéw, gjréwnie w oparciu

o dziatalnoé¢ z poprzednich lat.
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Faza 3. Wdrozenie strategii kadrowej w celu uwzg|qdnienio wynikéw. Zwiqkszenie, zmniejszenie lub utrzymanie

|iczby prqcownikéw w celu Zospokojenio po’rrzeb, a pracownicy mogq zostaé przeniesieni do nowych funkcji, jeé|i
ich umiejetnosci nie sg wykorzystywane (np. tymczasowe umowy o prace, mobilnoé¢ funkcjono|no (z przyczyn
organizacyjnych) itp.).

Faza 4. Na koniec no|e2y oceni¢ zastosowang strategie i, jeé|i to konieczne, dokona¢ nowych zmian i p|onowonio4 Jak
wspomniano powyzej, p|onowonie moze opierad sie na doéwiadczeniu, poprzednich roporfoch lub Wynikoch oceny.

Modele mozna zaplanowa¢ w perspektywie krétko-, srednio- lub dlugoterminowe;:

1. Planowanie krétkoterminowe: wystepuje wéwczas, gdy planujemy na okres do jednego roku. To jest
miejsce, w k*érym mozna przewidziec’, co Wp}ynie na firmq w krotkim okresie, na prZyHod przejscia na
emeryture, zwolnienia, ur|opy itp. Analiza krotkoterminowa pozwo|o firmom poznad persone|, k’réry no|e2y
zabezpieczy¢, aby zapewni¢ produkcje. Jednak waine jest réwniez, aby wiedzie¢, ile oséb jest potrzebnych
W produkcji czy w obszarze odminisfrocyjnym, czy|i si*y roboczej bezpoéredniej i poéredniej.

a) Prace bezpoéredniq mozna przewidzieé za pomocg nastepujgcego wzoru:

Zopo’rrzebowonie na persone| = liczba jednos#ek do Wyprodukowonio rocznie / liczba jednosTek
wyprodukowonych na godzinq x liczba godzin na rok

b) Pracg poéredniq (odminis‘rrocyjnq) mozna przewidziec’: na podsfowie ono|izy sprowdzonych lub opor’rych
na doéwiadczeniu kry’reriéw orgonizocyjnych i przewidywonego obciqzenio pracq.

2. Srednio- i oHugoJrerminowe zatrudnienie: Przy szacowaniu po‘rrzeb kodrowych na okres 3i 10 lat. Wigze sie to
z bordziej eroZonq zgodnoéciq, poniewaz istnieje wiqksze zrdznicowanie czyrmikéw prryWqucych na persone|.

Do oszacowania p|onowonio $rednio- i djrugoferminowego mozna Wykorzys‘roc’ nastepujgce mefody statystyczne:
A. Ekstrapolacja trendu: jest metodg opartq na danych historycznych.
B. Korelacja i regresje.

C. Modele prognostyczne: Jest to metoda, ktéra dokonuje oszacowan na podstawie oczekiwanych i
nieoczekiwanych zmiennych.

D. Nieilosciowe metody prognozowania: opierajq sie na opiniach ekspertéw lub specjalistow i sq czesto
stosowane joko uzupehienie powyzszych metod.

Ponizej kilka przykladowych pytan, ktére pomagajg zrozumie¢ sytuacje firmy:
llu pracownikéw zatrudnia moja firma? llu pracownikéw potrzebuje w mojej firmie?
Jakie majg umiejetnosci techniczne? A jakie umiejetnosci techniczne muszq posiadad?
W jakim dziale sq? Czy sg tam, gdzie powinny? W jakich innych dziatach mogg by¢?
Jakie majg obowiqzki? Jakie petnig funkcje? A co muszq zrobi¢?

Czy pracownicy majg szkolenia, czy powinienem szkoli¢ SWOj persone|, czy zatrudnié przeszko|ony persone|, ilu
trzeba przeszkoli¢?

Czy umiejetnosci moich pracownikéw sg wykorzystywane?
Czy przy obecnym uktadzie opfymo|izujg produkch?
Jakie zmiany moge wprowadzi¢, aby zoptymalizowaé zatrudnienie w mojej firmie, aby lepiej wykorzystac¢

zasoby i korzyéci ekonomiczne?
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PLANOWANIE PRACY ZESPOLOWE]

ZNACZENIE SRODOWISKA PRACY

Miejsce pracy jest czesto przedsfowione joko podsfowowo przyczyna dyskomfortu procownik()w i uwaza sie,
ze powoduje bole p|ecéw, przyrost masy ciata i zmeczenie oczu. Podczas go|y wiele Wspéjrczesnych biur sprzyja
urazom pracownikéw, mozliwe jest, ze pracownicy opuszczajg swoje firmy kazdego dnia w lepszym stanie niz
przed przyjozdem.

Dziqki starannemu p|onowoniu i zrozumieniu odpowiednich badan, kierownicy obiektéw mogqg tworzyé zdrowe
miejsca pracy, ktére minimo|izujq niekorzysfne zagrozenia dla zdrowia i zwigzane z nimi koszfy. Przemyé|0ne
Wzg|qo|y projekfowe, e|cts‘ryczne rozwigzania kontrolowane przez uiy‘rkowniko i przyszjroéciowcn kultura Firmy to
er|ko kilka elementéw, ktére przyczyniajq sie do dobrego samopoczucia procownikéw w fizycznym miejscu pracy.

Sektorowe czynniki wewnetrzne okresla sie w nastepujqcy sposob:
1. Wysokie zatrudnienie tymczasowe jest jednqg z cech branzy HORECA, co wynika z jej sezonowosci.

2. Dobér persone|u stanowi kry‘rerium doéwiadczenia i innych subiekfywnych kryferiéw Wynikojqcych z pi|nej
pofrzeby inkorporocji. Pomijajgc szkolenie i inne bardziej bezstronne ospek‘ry

3. Przywrécenie wymaga dostepnosci godzinowej i kar za tydzien pracy.

4. Promocja nie jest zbyf opjroco|no, zwyk|e firmy to MSP i istnieje niewiele mozliwosci awansu, o||o‘rego tez,
oby doskonali¢ sie zawodowo, wymagana jest rotacja w ramach renowacji lub poza nig.

Jesli chodzi o wewnetrzne czynniki organizacyjne, mozemy znalez¢ polityke wynagrodzen, polityke zatrudniania,
ocene wynikéw oraz cmo|izq i poprawe srodowiska pracy i warunkéw pracy.

Krotko méwige, charakterystyczne czynniki wewnetrzne firmy odnoszq sie konkretnie do zestawu sytuacji, ktére
b@dq mioer bezpoéredni ijryw na procowniko. Ustalono, ze go|y procownik nie osigga okreé|onego poziomu

sofysfokcji, szuka innej pracy.

Firma dqzy do zafrzymania persone|u; W przeciwnym razie znacznie zwiqkszy’roby fo jego kosz+y4 Aby osiggngc¢
ten cel, ncu|eiy ograniczy¢ rotacje oraz rozwiqzac prob|em\/ zwiqzane z klimatem i so*ysfokch Z pracy, ktére sq
eliminowane z procowniko. Jesli pracujesz nad tzw. nad tym pracowad, sq tymczasowe.

MOZLIWOSCI ROZWOJU DLA PRACOWNIKOW SEKTORA HORECA

1. Dostosowanie miejsca pracy do nowych koncepcji biznesowych opartych na dostawie do domu.
Rewo|ucjo dostarczania Zywnosci i jej ogromne Wykorzys‘ronie przez klientow powoduje, ze firmy hotelarskie
muszqg dostosowa¢ swoje sfrukfury do nowych stanowisk, przy czym czesé |ogis+yczno ma kluczowe znaczenie
przy ocenie Funkcji. D|0Jrego firmy hotelarskie i przedsiqbiorcy muszq dostosowad sie do nowych okolicznosci,
dos‘rosowujqc miejsca pracy do ok’ruo|nych wymagan klientéw.

2. Oszczednosé kosztéow jako priorytet. W czasach niestabilnosci transakcje sq zwykle ograniczane,
a priorytetem jest osiggniecie wi@kszej rentownosci przy mniejszej sprzedozy.

3. Szkolenia jako narzedzie lojalnosci i uznania pracownikéw. Obecnie brakuje dobrych specjalistéw,
a ufrzymanie zespojru roboczego quzie niezqune do osiggniecia celow.
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4. Blizsze trendy gastronomiczne. Gusta konsumentow zwracajg sie ku propozycjom prostszym w wyglgdzie

i 0 wyraznie okreé|onych smakach. Szukojqc wspomnienia lub rozpoznowo|nego smaku gjréwnego produk*u,
kladzie sie coraz wigkszy nacisk na oryginalne i zabawne dodatki. W ostatnim czasie rozkwitly trendy
oparte na weganizmie lub coraz bordziej zdecydowonym zaangazowaniu w W+qczenie produkféw roé|innych
i innych oHernofyw, dziqki ldérym mozna przezwyciezyé o|ergie i nie’ro|eromcje.

5. Nowe fechno|ogie. Wykorzystanie innowacji technologicznych jest niezbedne, aby zapewni¢ klientowi
sperson0|izowonq, wyrozniajgcqg sie i wysokiej jakosci obs+ugg.

ZARZADZANIE TALENTAMI W ORGANIZAC]

Zarzgdzanie talentami to proces, ktéry dodaje wartosé¢ Twojej organizacji na kazdym z jego etapéw. Zarzqdzanie
talentami ma na celu zachowanie najcenniejszych aktywéw Twojej firmy, aby budowa¢ lojalnos¢ talentow i by¢
efekfywnym. Posiadanie zespotu z doskonatymi pro{esjonohsfomi oznacza |epszq wydajnosé i przewage konkurencyjnq.

Mozna go zdefiniowa¢ jako zestaw zintegrowanych proceséw zarzqdzania zasobami ludzkimi, ktérych celem
jest przycigganie, rozwéj, motywowanie i zatrzymywanie pracownikéw organizacji. Dobre zarzqdzanie
zasobami ludzkimi w firmie staje sie coraz wainiejsze, poniewas ideq, ze ludzie sq jednym z najwazniejszych
zasobéw w organizacji, staje sie coraz bardziej powszechna.

Z punkfu widzenia procowniko, wlaéciwe zorzqdzonie talentami pozwo|o rowniez zoboczyé, gdzie W organizacji
miesci sie jego rola, a co za tym idzie, pozwala mu uczestniczy¢ w catoéciowym zarzgdzaniu firmq.

Zorzqdzonie talentami w Twojej firmie to szacowanie Wiedzy, umiejetnosci i Wynikéw niezqunych i/lub
poiqdonych w celu uzyskcmio moksymo|nego tworzenia wartosci. Pozwoli Ci to zoprojekfowoé zestaw po|i’ryk i
prokfyk niezbgdnych do ukierunkowania ospekféw zwiqzonych z Twoim kopi’ro+em ludzkim.

Generalnie w ramach zorzqdzonio i rozwoju talentow znojdziemy zwiqzek z sekcjomi modulu takimi jok rekrufocjo,
szkolenia i/lub ocena wynikow.

ZALETY

Oceniajgc wartosé wdrozenia zorzqdzonio talentami, nalezy pamietad o p}ynqcych z niego korzysciach. Jest to
jeszcze bordziej wartosciowe, go|y Firmy zdojq sobie sprawe, ze nowe zatrudnienie jest dla nich nawet frzy razy
droisze niz zatrzymanie cennego zasobu.

Eksperci ds. zorzqdzonio zasobami ludzkimi okreé|0jq nasftepujgce ramy czasowe:

Czas odopfocji nowego procowniko w firmie moze trwa¢ nawet do szeéciu miesiecy. Czas ten odpowiodo
czasowi, jaki uptywa od momentu dolqczenia do firmy do osiggniecia oczekiwanego poziomu produktywnosci.

Integracja nowego pracownika z ku|‘rurq Firmy moze zajgé nawet 18 miesiecy.

Aby nowy pracownik dowiedziat sie wszystkiego o strategii i dzialalnosci firmy, proces ten moze zajgé¢ nawet
24 miesiqce.

Wszystkie te powody sprawiajq, ze zatrzymanie pracownikéw, ktérzy sqg czescig ich stalej sity roboczej, jest
jeszcze bordziej wartoéciowe dla firm. Tokq strategie wdroz’ojq nojbordziej konkurencyjne firmy. Firmy rozwijajq
sie dzieki dobremu zarzgdzaniu zasobami ludzkimi, ktére odgrywajq istotng role w firmie i podnoszq jej
wartosé. Organizacja z ufo|en+owonymi ludzmi jest bardziej konkurencyjnq Firmq, zo|o|nq do podejmowonio (i

kompensowonio) ryzyko i stawiania czota nowym sytuacjom.
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ETAPY ZARZADZANIA TALENTAMI

1. Zdefiniuj talent

Aby proces Zoqudzonio talentami zokor’wczy} sie
sukcesem, musimy poprawnie zdefiniowag, czym
jest talent. W obszarze biznesowym zdefiniujemy
cechy talentéw dla  organizacji, takie jak
kompetencje, umiejetnoéci i pozqgdane wartosci
zgodne z misjg i warto$ciami firmy. Innymi erowy,
zdefiniowanie talentu nie jest latwe...

Talent jest definiowony na podsfowie poh'zeb
firmy, jej klientow, sposobu, w jaki dziala, stylu
przywédszo, stanowiska itp. Jest to eroz'ony
fermin, Idéry Zo|e2y od cech koZdej firmy.

Co-funded by
4VET

H@RECA]

Desmotivated Capacities

| am able

It gets late

TALENT

Compromise
| want

Good inefficient
intentions

INDIVIDUAL

ORGANIZATIONAL PROFESSIOMNAL

HEEDS DEVELOPMENT NEEDS

the European Union

What are the main
How to find
o s oo win
coming years? organization that:
‘What are the main
challenges you will Adapt to their virtues
have to face?
What skills, knowledge
and expenences will be Cover mﬁmupmﬂ
required?
What type of
employees will be Provide challenges
required?
Dioes the organization
have enough human Match your interests
capital to meet the and values
critical challenges?
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2. Przycigganie talentéow

Aby przyciggng¢ talenty, konieczne jest stworzenie marki jako pracownika, osiggajgc wiqkszq widocznos¢ talentu,
ktéry checesz uchwyci¢. Trzeba przeanalizowa¢, gdzie firma jest i gdzie jg skierowa¢, zorientowaé na aktywne

poszukiwanie nowych talentéw i generowanie nowych kontaktow.

Przyciggniecie nowych pracownikéow doda wartoéci Twojej firmie. Bardzo wazne jest, abys znat cechy, ktére
posiada firma i polegal na nich, aby méc uchwyci¢ réinych kandydatéw i osiggngé proponowane
cele i zadania. Osoba zaangazowana w przycigganie kondydo’réw do pracy powinna opierac sie na trzech
fundomen+o|nych ospek’roch, oby skutecznie przeprowodzic’ te rekrufocjg.

W tym celu nalezy:

Napisz szczegétowo profil, ktérego szukasz (obowigzki, minimalne doswiadczenie na stanowisku, wymagania

jezykowe, dyspozycyjnosé¢ do podrézy itp.).
Opisz, jakie umiejetnosci sq dostepne dla kandydata, aby kwalifikowaé¢ sie do zatrudnienia

(przywoédztwo, umiejetnosci komunikacyjne itp.).

Mie¢ umiejetnos¢ promowania stanowiska w sposéb profesjonalny, powazny i atrakcyjny (poprzez
korporocyjnq strone infernetowq, targi pracy, rozpowszechnionie wérod procownikéw itp.). Ta czeé¢ znojduje

sie w dziale Selekcja i rekrutacja.

Kreatywnosé¢ jest niezquno W przycigganiu talentow, poniewaz osoba odpowiedzialna za rekrufoch musi
korzysta¢ z réznych zasoboéw, ktére dziatajg motywujgco. Oprocz tego musimy tez mie¢ mozliwosé wyboru
opfymo|izocji kosztow i e|os+ycznego oparcia sie na nowych por’ro|och spojrecznoéciowych, umowach z uczelniami

czy wewnetrznych promocjach.
Jak przyciggngé¢ talenty:
1. Pracowa¢ dla Marki jako pracodawca.
2. Zrobi¢ z pracownikéow ambasadoréw firm.
3. Jasno zdefiniowa¢ rodzaj talentu, ktérego szukamy.
4. Ak’rywnie szukad nowych talentéw na forgoch, forach, uczelniach..
5. Aktualizowa¢ baze kandydatéw.
Jak nie przyciggaé¢ talentéw:
1. Dawa¢ niereo|isfyczny wizerunek Firmy na zewngtrz.
2. Nie dba¢ o swoich pracownikéw i o to, zeby zle méwili o firmie.
3. Zatrzymadé sie er”<o z kondydo’romi, k‘rérzy Wykozujq zainteresowanie.

4. Nie publikowa¢ profili i wartosci, ktérych szukamy u kandydatéw.
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3. Docenia¢ talent

Aby oceni¢ talent, wskazane jest Wykrycie fego, co mamy PERFORMANCE ASSESSMENT

w organizacji, z ustalonym systemem pomiaru talentéw,

jasnym okresleniem, co jest mierzone i dlaczego jest mierzone, Corporative Competences
tworzeniem mapy talentéow. Work Position Competences
Objectives

Punktem wyjécia do tworzenia narzedzi oceny talentéw sq dla

nas kompefencje i cele.

K|uczowym czynnikiem sukcesu quzie zastanowienie sie nad i

kompe’rencjomi organizacji i na kfc’)rych z nich powinnismy Learning abilities
sie skupi¢, aby osiggng¢ cele i rezultaty wynikajgce z Planu Growth Maotivation
Strategicznego oraz osiggngé przewage konkurencyjnq na Attitude
rynku. Commitment

Speed of development

Wykrycie indywiduo|nego pofencjo}u w firmie jest najwazniejszq
zmienng predykcyjnq sukcesu jednos‘rki na o|cmym stanowisku.

4. Rozwijanie talentéw

Konieczne jest roéwniez, abysmy znali obawy i motywacje
réznych talentow, ktére wykrylismy w firmie, aby ustanowi¢

PERFORMANCE

rézne dzialania dostosowane do poJrrzeb koidej osoby, zawsze
zgodnie z mozliwoéciami firmy.

Dziatania rozwojowe mogqg by¢ prowadzone zaréwno w miejscu

pracy, jak i poza nim, na podstawie tych planéw oceniajgc, czy
realizowane dziatania sq dostosowane do pofrzeb procownikéw

k 4

i Firmy w chwili obecnej, a nawet w przysziosci.

Rozwdj karier zawodowych ujmowany jest zwykle pod pojeciami:
Planowanie kariery: Kiedy problem jest analizowany z perspektywy pracownika.
Kierunek kariery: Z punktu widzenia firmy.

Firmy muszq oceni¢ rzeczywiste mozliwosci kariery w oparciu o swoje strategiczne potrzeby. Liczba i specjalizacja
0s6b 0 wysokim potencjale prawdopodobnie nie doréwna liczbie i specjalizacji pracownikéw, ktérzy mogg mie¢
reo|nq szanse na korierq w firmie (awans poziomy lub pionowy). Istotne jest, oby nie stwarzac procownikom
fatszywych oczekiwan co do przyszlych awanséw.

Z drugiej strony mozliwoé¢ stworzenia p|onu sukcesji wigze sie z Zop|onowcmiem mozliwoéci wymiany persone|u
w krotkim, srednim i dlugim okresie. Taka sytuacja pozwala firmom na wiekszq stabilnoé¢, poniewaz bedqg one
przygotowane na straty kadrowe, zaréwno |o|cmowone, jak i niep|onowone.

Plan ten musi uwzglednia¢ kazde stanowisko lub najwazniejsze (strategiczne) i okresla¢, kto bedzie
nojodpowiedniejszy dla kozdego z nich.

W przypodku, go|y nie mozemy w krotkim czasie zidenfyfikowoé 2odnej osoby wewnetrznej o niezqunych
cechach, konieczne jest skorzystanie z rekrutacji zewnetrznej.
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5. Zatrzymanie talentu

Wazne jest, abyémy na biezgco analizowali atmosfere organizacji, oceniali obawy, motywacje i potrzeby
pracownikéw. W ten sposéb mozemy wykryc’ motywacje, ktére kierujq ukierunkowaniem na dobre Wyniki, oby
nadal rozwija¢ strategie, ktére dodajg wartosci firmie.

Ustalenie strategii zatrzymywania ludzi w noszych firmach jest sprawgqg fundomen’ro|nq, poniewaz zo|ez‘\/ to od
monitorowania i ciqgjroéci oraz integracji ich ze zmianami zochodzqcymi w ofoczeniu.

Talent ludzki jest zasobem strategicznym, poniewaz jest cenny, niepowforzo|ny i niezastgpiony, a takze stanowi
‘rrwojrq przewage konkurencyjnq. Firmy muszg dba¢ o zafrzymanie ludzkich talentoéw. Pracownicy posiodojq
Wiedzq, doswiadczenie, umiejetnosci iz biegiem czasu specjo|izujq sie w wykonywcmiu prac w noszych firmach.

Zo*rzymywonie talentéw wyniko z pofrzeby zachowania przez firmy ancenniejszych OHyWéW,
a pozosfo|i pracownicy nie ponoszqg konsekwencji rotacji:

Demotywacja grupy.
Resfrukfuryzocjo p|onéw pracy.

Znaczenie zatrzymywania najlepszych talentéw jako strategii biznesowej pocigga za sobq ocene metod i
dobrych prokfyk zorzqdzcmio persone|em, sfosowonych od momentu przeprowodzenio rekrutacji profesjonohsfy,
wprowadzenia i zaplanowania celéw organizacji.

A jakie sqg podstawowe zasady zachowania talentéw?
Zapytaj procownikéw, porozmawiaj z nimi i dowiedz sie, czego po’rrzebujq.
Wykrywoj motywacje éwiodczqce o |epszyc|’1 Wynikoch
Postaraj sie mie¢ wszystkie potrzebne zasoby.
Nagradzaj dobrze wykonang prace.
Zastanoéw sie nad strategiq, bgdz spéjny jako firma i okazuj realng troske o sytuacje pracownikow.
Nie er”<o mow, ale takze uwaznie eruchoj.
Istotne jest miqdzy innymi, oby nasza organizacja:

Mofywowq’ra, o ile zaczyna sie od podstawy uczciwego wynogrodzenio, istniejg wazne niepieniezne zochq‘ry
do zatrzymywania talentéw (pojednonie, Wynogrodzenie emocjonalne itp.).

Zaoferowata warunki pracy zapewniajgce ludziom odpowiednie norzgdzio i fechno|ogiq do Wykonywonio ich
zadan, oprécz komfortowego dnia pracy, odpowiednie warunki ergonomiczne, higieniczne i temperaturowe.

Przekazalta pozytywng informach zwrotng, gc|y zadania sq dobrze wykonywcme, a wklad w firmq jest goo|ny
uwzg|qdnienio.

Zaoferowata atrakcyjne mozliwosci pracy w firmie, aby pracownik byt zmotywowany do podejmowania
nowych projekféw w firmie i odczuwat sofysfokch.

Zagwarantowatla poczucie przynaleznosci, oparte na powigzaniu miedzy pracownikiem a firmg, ktére
wzmacnia istniejgcy zwiqzek (np. procownik jest o|umny z przyno|eznoéci do firmy)

Zaoferowata szkolenia umoz’|iwiojqce wzrost i rozwéj Zowodowy, doskonalenie procesow i so*ysfokcji osobistej,
zwigzane z POprawg pozycji w firmie (np. oferowanie przez firmq szkolen).
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Jak wyjasniono, pracownicy w sposéb zrozumiany proszg o zachowanie zaongazowania w organizacje w zakresie

nosfqpujqcych elementéw:
Szkolenie.
Bezpieczenstwo pracy.
Elastycznosé.
Punktualne Wynogrodzenie.
Dobre warunki pracy.

tamanie fych warunkoéw, a takze obowiqzkéw

tamanie ’rych warunkéw, niedostosowanie obowiqzkéw do stanowiska, nadmierne obciqzenie pracqg ifp. pocigga

za sobq spodek motywacji, spodek wydojnoéci, wzrost obsencji i wzrost rotacji persone|u.

Z erch Wszys’rkich powodéw niezwyk|e wazne jest, obyémy ufrzymywoh odpowiednie srodowisko pracy, poniewaz

jego brak zwyk|e ma negatywne konsekwencje dla zdrowia Fizycznego i psychicznego procownikéw oraz

funkcjonowonio firmy. Absencjo jest obronq przeo| niezadowoleniem z pracy.

Psycosocial
factors

Organisational

Employment
conditions

Autonomy HR management

. ; Security
Security ;
v and health

Businsss

Stra

Working day

WSPOEPRACA MIEDZYWYDZIAEOWA

Busi
Communic

Organisational
Justice

Posititon Organiastion Organisation Industrial
design Policy Culture relationships

ing Climate

Representatives

Na przestrzeni dziejéw nie doceniano znaczenia re|ocji miqdzy|udzkich w dziedzinie restauracji. Jednak poczgwszy

od lat 80. rola pracodawcy w branzy HORECA zaczeta wymagaé pewnego zarzgdzania zaréwno w sprawach

ekonomicznych (budzet, koszty, planowanie itp.), jak i pracowniczych (prawo pracy, prawo zwigzkowe itp.).

12 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ®

\ nee
d_ PEdITC fiviss wahe _ Ey‘qa !; P . L

FUNDACION equiypo humano




*

H@RECA [El Co-funded by
4VET AL the European Union

Obecnie istnieje korelacja miqdzy zorzqdzoniem kuchniq a zorzqdzoniem personelem; kierownik kuchni musi

$cisle Wspéhorocowoc’ z kierownikiem ds. persono|nych, Wskozujqc proFi| rekru*owonego procowniko, przekozujqc
zachowanie personelu itp. Ponadto te dwie osoby muszg wspélnie dba¢ o IT i marketing w sektorze HORECA.
Nastepnie rysunek, ktéry pokazuje zgodnosé niektérych obszaréw z innymi, tak aby dziatalnos¢ firmy byla
prowadzona pomyslnie.

INTEGRACJA | TRANSFER WIEDZY O TALENTACH POMIEDZY DZIALAMI

Integracja i transfer wiedzy to co$, z czego skorzysfojq wszystkie czesci firmy.

Posiadanie ustrukturyzowanego procesu i mozliwosé transferu wiedzy w ramach organizacji ma znaczqgcy
pozytywny prryw na wskaznik sukcesu projekféw i inicjatyw. Sukces firmy zwiqzany jest z wysokim rozwojem
zorzqdzonio talentami, a takie z Wysokim poziomem kore|ocji pomiedzy réznymi rolami i dziatami.

Rézne badania, takie jok przeprowodzone przez American Society for Training and Deve|opmen’r we
wspdtpracy z Institute for Corporate Productivity, wskazujg, ze nastepujqce praktyki majg pozytywny wplyw
na zarzgdzanie talentami:

Sfondoryzocjo procesow recenzji i in{ormocji zwrofnych;

Przypisanie jedynego funkcjoncﬂnego wlaéciciela w zakresie zorzqdzonio talentami;
Rozwijanie kuHury organizacyjnej wspierajgcej zorzqdzonie talentami;
Zapewnienie spoéjnosci dziatan zwigzanych z zarzgdzaniem talentami;

Zwiekszenie widocznosci inicjatyw zarzgdzania talentami.

METODY MOTYWOWANIA W BRANZY HORECA

Stwérz dobrg atmosfere: Praca w lokalu HORECA, w ktérym panuje dobra atmosfera, to podstawa.
Im |epiej czujg sie Twoi pracownicy, tym |epsze quq ich wyniki, poniewaz quq spokojni i szczqéhwi.

Szkolenia: K|uczowq motywacjg kozdego pracowniko jest przekononie, ze jego szef stawia na niego.
A szkolenie to bez wgtpienia wielkie uznanie. Jedli pOomMmozesz swoim procownikom sie szkoli¢, dasz im
mozliwoé¢ doskonalenia sie, a jednoczesnie sprawisz, ze bedq lepiej wykonywa¢ swojg prace.

Komunichja: Komunikacja jest pods’rowq wszystkich relacji miqdzy|udz|<ich Komunikuj sie z nimi
odpowiednio, stuchaj ich, pozwél im by¢ czescig Twojego projektu, a bedziesz w stanie stworzy¢
zgrany zespdl, w ktérym kazdy poczuje sie doceniony.

Docenianie wysiJr|<u: Kazdy lubi byc’ doceniany Za sSwojg prace, o||oJrego nie skqpic’ grc’ru|0cji, jeé|i
wyniki na to zos}ugujq‘ Uznanie dobrze wykonanej pracy zwiqkszy soTysfokch Twoich pracownikow i
zmotywuje ich do dalszej pracy w taki sam lub |epszy sposéb.

E|asfycznoéé: Twoi pracownicy to ludzie i o||on+ego majqg whasne zycie poza pracg. W Wiqkszoéci
przypadkéw w branzy HORECA czas zamkniecia moze by¢ diuzszy niz oczekiwano. Dlatego staraj
sie by¢ elastyczny rowniez w godzinach wejscia. Rekompensuj im dniami wolnymi, ktére mozna Jrqczyc’:
mi@dzy sobq, oby nie pozostawiad kuchni bez opie|<i. Na pewno Ci podziqkujq.
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Wynagradzanie finansowe: Jesli twoi pracownicy otrzymujq godziwe wynagrodzenie, bedqg mieli poczucie,

ze ofrzymujqg no|e2y’re Wynogrodzenie za swojq prace. Co sprawi, ze quq zmotywowani i bedq chcieli da¢ z
siebie wszystko? Podziat napiwkéw réwno miedzy nich i zrekompensowanie ich finansowo, jesli korzysci na to
pozwo|q, sprawi, ze poczujg sie czesciq biznesu i quq zmotywowani do kontynuowania pracy z fokq samg
intensywnoscig.

Promowanie kolezenstwa: Staraj sie nie poréownywaé swoich pracownikéw, a tym bardziej, aby niektorzy
czuli sie bardziej zaopiekowani lub cenieni niz inni. Traktuj ich wszystkich tak samo i staraij sie pomagad sobie
nawzajem. Praca zespo+owo jest kluczem do pracy zespojrowey

Dbanie o obiekfy: Praca w czystym i zodbonym miejscu sprawi, ze quq one z wiqkszq +ofwoéciq pejmié swoje
funkcje. Dbaj o to, oby tazienki bery zawsze w dobrym stanie, oby Twoje norzqdzio pracy bery w nienagannym
stanie i prowad? stalg konserwacje swojego lokalu.

Zaangazowanie: Pozwél swoim pracownikom by¢ czeéciqg wszystkiego. Wystuchaj ich propozycji i sprébuj
je zrealizowa¢, jesli mogqg by¢ korzystne dla Twojej firmy. Jesli chcesz wprowadzi¢ zmiany, wyjasnij powody i
pozwél im wyrazi¢ swojg opinie, w koncu pracownicy spedzajg w Twoim lokalu wiele godzin i doskonale zdajg
sobie sprawe z ewenfuo|nych mankamentéw, jokie moze mie¢ kuchnia.

Other actions in order to...

* Promote the desire for belonging, achieving s Business policies such as favoritism,
goals and planning joint actions. unvalued promotions and the like.

= Offer opportunities for the employee so that » Too many rules, excessive control.
they asume responsibilities and greater

leadership. » Poorly designed work processes.

e Guarantee measures for individual * Lack of supervision.

development and improvement, especially to » |Insufficient resources.
strengthen their skills.

TEORIE MOTYWACYJNE

Jako podsumowonie nojbordziej znonych dofychczos teorii motywacji, najczesciej stosowana w sysfemcxch
zarzqgdzania zasobami ludzkimi jest teoria Maslowa, chociaz mozna réwniez znalezé teorie Alderfera i

McClellanda.
Znajomosé ’rych teorii moze pomdc nam |epiej zrozumie¢ przyczyny motywacji procowniko:

Teoria Maslowa: Motywacja jest funkch pieciu po’rrzeb psycho|ogicznych: fizjo|ogicznej, bezpieczehs’rwo,
uczucia, uznania i SAMOorozwoju. Podsfowowq zosodq teorii jest to, ze potrzeby pracownika mozna umiesci¢
na réZnych pozycjoch, gdzie podsfowowe pofrzeby sq na dole, a najbardziej rozwiniete na goérze.

Teoria Alderfera: Motywacja jest funkch trzech podsfowowych stanow: istnienia, re|ocji i wzrostu. Frustracja
na wyzszym poziomie oznacza pogordq dla nastepnego poziomu.

Teoria McClellanda: Motywacja oparta na pofrzeboch: przyno|e2noéci, erodzy, kompefencji i osiggnied.
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ZALETY NIEPRZERWANE) PRACY W HORECA

Poza dostosowaniem sie do ograniczen wynikajgcych ze $rodkéw majgcych na celu walke z COVID-19,
nieprzerwane godziny pracy zapewniajg réwniez istotne korzyséci dla przedsiebiorstw HORECA.

Zwigkszenie motywacji procownikéw dziqki zdoby’remu czasowi osobistemu na zycie osobiste.

Wzmacnienie i idenfyfikocjo z projekfem iz firmq poprzez kojarzenie firmy z organizacjqg uwzg|¢dniojch jej
po*rzeby.

Zmniejseniez stresu generowanego przez dhuzsze godziny pracy.
Stymulowanie optymalizacji czasu poprzez zageszczenie tych samych zadan w mniejszej liczbie godzin.
Uczenie planowania, z powyzszego powodu: nie ma optymalizacji czasu bez planowania.

Umozliwienie nauki i pracy zespojrowej ze wzg|¢du na znaczenie zorzqdzonia persone|em lub zmian w ramach
tfego p|onowonio.

Poprawa odpoczynku, zwlaszcza dziqki unikaniu fransportu do miejsca pracy w po}owie przypodkéw

Utatwienie oderwania sie od pracy, tak wymaganego przez szob|ony, poprzez posioclonie hormonogroméw,
ktére pozwalajg zracjonalizowa¢ dzien.

Poznawanie nowego oblicza pracownikéw, ktérzy majq teraz mozliwoéci takie jak wykorzystanie zyskanego
czasu na szkolenia lub inne.

Zwiekszenie produktywnosci, co jest bezposredniq konsekwencjg wielu punktéow uwzglednionych na tej liscie.
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CELE I ZADANIA ZESPOtU

Oproécz zatrudniania wysokiej jakoéci pracownikéw o niezwykle duzej wiedzy z obszaru HORECA, chodzi o
to, aby kazdy moégt dziala¢ w synergii, ramie w ramie z kazdym z celéw i wartoséci firmy. Aby osiqgngé¢ te
skutecznos¢ w zarzgdzaniu, niektére z zalecanych technik coachingu gastro to:

CELE

Przeprowodzoj szkolenia, podczos kf()rych rozumie sie umiejetnosci czfonkéw zespo+u i na fej pods‘rowie
przydziel im role i obowiqzki, dziqki czemu ich umiejetnosci zostang podniesione.

Generuj zaufanie zespojru, o|e|egujqc zadania zgodnie z ich obszarem.

Zogworon’ruj zdrowe $rodowisko pracy, w k’rérym dobre dziatania sq nogrodzone, a prob|emy rozwigzywane
bez obowy o sankcje.

Zachecaj do wspétpracy za pomocq ¢éwiczen i zaje¢ rekreacyjnych, ktére poprawiajg ich komunikacje i
umiejetnosci.
Zbierz cztonkéw zespotu i zaangazuj ich w podejmowanie decyzji, takich jak okreslanie celéw i zadan.

Promuj zaangazowanie procownikéw, oby czuli sie czesciqg firmy, zasiewajgc w nich tozsamoséé i kuHurQ

korporocyjnq

PETLE INFORMACJI ZWROTNYCH OD PRACOWNIKOW DO PRACY ZESPOLOWE)

CZYM JEST PETLA INFORMAC]I ZWROTNE]) | JAKI JEST ZWIAZEK Z ZARZADZANIEM
HR W HORECA?

Zasadniczo pQHO sprzezenia zwrotnego to koncepcjo wyrazajgca dzialanie, ktére ma réwniez prryw na
pochodzenie tego dziatania.

W zorzqdzoniu zasobami ludzkimi po|ego na przekozywoniu jednostce informacji o fym, jak wp+ywo fo na
innych. Polega na podkreslaniu dobrych zachowan, chwaleniu pozytywnych dziatan i dostosowywaniu dziatan
wymogojqcych poprawy. Po|ego fo na W+qczeniu procowniko w pQHQ rozwoju umiejetnosci, gdzie W kozdym
nowym cyk|u Zosoby procowniko sg ponownie oceniane iw razie pofrzeby korygowone, oby skorelowa¢ je z

celami Firmy.
Korzyéci z zastosowania pr'i sprzezenia zwrotnego

Strategia pQHi sprzezenia zwroftnego prrywo na prawie wszys’rkie obszctry organizacji, poniewaz moze eruiyé
jako sposéb na zwiekszenie produktywnosci poszczegélnych oséb, pracy zespotowej nad projektem i/lub
procesow.

Z indywiduo|nej perspekfywy pq’r|e informacji zwrofnych pomagajg regu|ornie idenfyfikowoé obszory wymagajgce
poprawy w |<oz'dym konkre‘mym zadaniu. Przeksztalcenie ‘rych po*encjo|nych u|epszeh w prok’ryczne e|emenfy

pracy i ulatwienie sledzenia i rozwigzywania k|uczowych wyzwan, przed kférymi stoimy, zwiqzanych z dowo|nym
zadaniem, produk’rem lub procesem.
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Z perspekfywy pracy zespojrowej projekfu pQHe informocji zwrofnych pomagajg zespoJrom uzyskoé bordziej

skoordynowone, oparte na wspéjrprocy i zaangazowane rezuHo’ry‘ Ponadto mogqg réwniez zochqcoc’ do bordziej
proaktywnej i wspéldzielonej odpowiedzialnoéci w zespole, poprawiaé¢ wydajnoséé zespotu i zwinnosé.

A najlepsze jest to, ze ten sposob interakeji, poniewasz jest staly i ciqg+y, pozwala im zintegrowaé sie z kuHurq
organizacji i stac sie jej istotng czescig bez ponownego wymagania zewnefrznego whkiadu. Umozliwienie infegracji
Wszysfkich ‘rych pozyfywnych zasad zorzqdzonio.

The Components of a Feedback Loop and How to Build an Effective System for Your Business

FEEDBACK ‘

COACHING I/LUB SZKOLENIA MAJACE NA CELU ROZWOJ WEWNETRZNE])
ZATRUDNIALNOSCI | ROZWO) PRACOWNIKOW W SEKTORZE HORECA

Employability to termin uzywany do opisania podejscia do zarzqdzania zasobami ludzkimi, w ktérym
pracodawcy zapewniajg miejsca pracy i mozliwoséci rozwoju umiejetnosci, ktére mozna wykorzysta¢ do
budowania mobilnej kariery, ,uogélnione inwestycje w pracownikéow”.

Zatrudnialnos¢ rézni sie od mobilnosci pracownikow w tym sensie, ze zdolnoé¢ do zatrudnienia odnosi sie do umiejetnosci
przekrojowych, ktore procownik rozwija i zajmuje na kozdym stanowisku, ktére zajmuje w organizacji (umiejetnosci
zapewniajgce procg), podczos go|y mobilnos¢ organizacyjna odnosi sie do przemieszczania sie procownikéw na rézne
stanowiska pracy ktére mogq wigzaé sie z rozwojem umiejetnosci specyficznych dla danego stanowiska.

Coachingw érodowisku biznesowym to metoda szkoleniowa, w ktérej bardziej doswiadczona lub wykwalifikowana
osoba udziela pracownikowi porad i wskazéwek, ktére majg poméc w rozwoju umiejetnosci, wydajnosci
i karierze danej osoby. Coaching rézni sie od podobnych praktyk HR jak mentoring i doradztwo (jako krok w
progresywnym systemie dyscyphnornym).

W przeciwiehstwie do programow mentorskich, programy coochingowe i szkoleniowe majg szersze zastosowanie
i wplywajg na mobilnoé¢ pracownikéw oraz wewnetrzne szanse na zatrudnienie. Coaching i szkolenia sg bardzie]
ukierunkowane na krétkoterminowe wsparcie rozwojowe w aktualizowaniu umiejetnosci pracownikow, nacisk kladziony
jest na rozwdéj umiejetnosci zwiqzonych Z pracq i zapewnieniem bezpieczehsfwo oraz zapewnienie wsparcia socjo|nego.

Na poziomie ogé|nym cooching i szkolenia to procesy rozwijania umiejetnosci procownikéw, ktére pomagajqg
im skutecznie odpowiodoc’ na wyzwania zwigzane ze stanowiskiem pracy, podczos gdy mentoring to proces
rozwijania kluczowych umiejetnosci poprzez zapewnianie pracownikom mozliwosci oqucio nowych stanowisk.

Coaching miqdzy obecnymi i bylymi pracownikami tworzy wartos¢ dodcmq nie tylko dla Firmy, ale takze
dla cojrego spojreczehsfwo, poprzez zochqconie do tworzenia powigzan miqdzy jednosfkomi. Jest to nie fy”<o
korzysfne dla coochowonego i organizacji, ale réwnie korzstme dla coacha.

Z drugiej strony zaangazowanie bylych pracownikéw w strategie zarzgdzania zasobami ludzkimi firmy
jest sposobem na zatrzymanie know-how w firmie i jego utrwalenie. Dla emerytéw, okazjonalny powrét do
pracy, aby porozmawiaé¢ o swoich doéwiadczeniach, przekaza¢ swojg wiedze, sukcesy i trudnosci, umozliwia
dalsze podtrzymywanie wiezi z firmq.
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Dzisiejszym procownikom przynosi fo inny wymiar, Wykroczojqcy poza oczekiwania zawodowe i ekonomiczne. Jest

fo perspeldywo, w ktérej wiez miqdzy jednos*komi jest nadal tworzona, nawet jeé|i nie sq one juz bezpoérednio
zaangazowane w cele swojej Firmy‘

Celem nie jest promowanie modelu, w ktérym zacierajg sie granice miqdzy zakonczeniem zycia zawodowego a
emeryturg, ale zochqcenie do tworzenia wiezi spotecznych miqdzy osobami, ktére od djruz'szego lub kréfszego czasu
sg zaangazowane w zycie Firmy. Wspé|ny czas. W centrum uwagi coochingu znojdujq sie wewnetrzne programy
coachingowe, ktére umoZ|iwiojq i wspierajqg tego typu powigzania spoleczno-rozwojowe wéréd pracownikéw FirmyA

Dzisiejszym pracownikom przynosi to inny wymiar, wykraczajgcy poza oczekiwania zawodowe i ekonomiczne. Jest
to perspektywa, w ktérej wiez miedzy jednostkami jest nadal tworzona, nawet jesli nie sg one juz bezposérednio

zaangazowane w cele swojej Firmy.

Celem nie jest promowanie modelu, w kJrérym zacierajg sie granice miqdzy zakonczeniem zycia zowodowego a
emeryturg, ale zachecenie do tworzenia wiezi spotecznych miedzy osobami, ktére od dluzszego lub krétszego
Czasu sg zaangazowane w zycie Firmy. Wspé|ny czas. W centrum uwagi coochingu znojdujq sie wewnetfrzne programy
coachingowe, ktére umozliwiajg i wspierajg tego typu powigzania spoleczno-rozwojowe wéréd pracownikéow firmy.

ZEWNETRZNE VS. WEWNETRZNE PROGRAMY COACHINGOWE

Program coochingu organizacyjnego, k‘réry koncen‘rruje sie na og()|nych celach orgonizocyjnych, g*éwnych
zmianach, zmianach ku|furowych, rozwijaniu przywédszo, zwigkszoniu zaangazowania i retencji lub jokimko|wie|<
innym celu lub wyzwaniu, pozytywnie ijrywo na coer biznes. Coachowie pracujg zaréwno z jednosfkomi, jok i
grupami w ramach firm\/, oby stale dos+osowywoc’: Wysi}ki i decyzje do ogé|nego cely, wizji i misji organizacji.

Niektére organizacje ZoTrudniojq frenerow na pejmy etat, szko|q obecnych lideréw do pe+nienio Funkcji frenerow
lub wspoétpracujg z zewnetrznymi ustugami coachingowymi w celu zaprojektowania i przeprowadzenia
ich programu. W niek’rérych przypodkoch do poczqfkowego prowodzenio programu zatrudniona zostanie
zewnetrzna us}ugo coochingowo, ale czescig tego Wysi}ku quzie stworzenie ku|‘rury coochingowej i szkolenie
liderow, ktérzy przejmg i bedq prowadzi¢ program coachingowy po zakonczeniu zaangazowania.

Poniewaz ro|q frenera jest Wydobycie z innych tego, co noj|e|osze, menedzerowie HR muszg poprowodzié ich,
oby wykorzysfoh ich mocne strony, Wywor|i WeryW i wspiero|i ich norzqdziomi i strategiami, oby stale sie rozwijac.

W poréwnaniu z zewnetrzng ustugq coachingowq, wewnetrzny program coachingowy jest dtugoterminowy i
ma moc nopqdzcmio rzeczywisfych zmian w organizacji. Staje sie coraz bordziej popu|cnrny, zwlaszcza ze tego
fypu program jest czesto bordziej op+oco|ny, ale takze specyﬁczny dla firmy i moze byc’ bordziej skufeczny w
rozwoju procownikéw, jesli kultura organizacyjna jest wspierajgca. Wewnetrzne spoJrkonio coochingowe sqQ zwyk|e
krotsze, majqg okreé|onq |iczb¢ sesji i sg skierowane do oséb, ktére sg na poczqfku swojej c|rogi przywédczejA
Wewnetrzni trenerzy mogg wykorzys‘roc’ Swojqg wiedzg na temat kuHury firmy, procesow i k|uczowych liderow, oby
poméc podopiecznemu osiqgnqgé lepsze wyniki lub przezwyciezy¢ wyzwania.

ROZWIJANIE UMIEJETNOSCI COACHINGOWYCH

Gdy postawy i przekonania sg na miejscu, kolejnym krokiem jest budowanie i doskonalenie umiejetnosci
prdcownikéw, ktorzy b@dq petnic¢ ro|g coachéw. Tak wiec frzecim krokiem w uruchomieniu wewnefrznego
programu coachingowego jest skupienie sie na rozwijaniu umiejetnosci coachingowych. Istniejg 3 zestawy
umiejetnosci, ktére sq niezbedne, aby by¢ silnym trenerem:
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1. Umiejetnosé¢ pierwsza: Aktywne stuchanie

Najwazniejszym zadaniem coacha, jeé|i chodzi o cooching wewnefrzny, jest pomaganie coochowonym w
idenerFikocji, nauce i sfosowaniu nowych i/lub innych umiejetnosci lub sposobéw pracy. Aby to osiggnqg¢, trener
musi ¢wiczy¢ aktywne stuchanie. To samo moze by¢ trudne, poniewaz badania wskazujg, ze dorosli majq srednio
krotki czas skupienio uwagi i skupiojq sie na niej przez moksymo|nie 17 sekund na raz. To nie pozwo|o na
osiggniecie takiej gtebi i zrozumienia, jakie sq potrzebne, aby naprawde ustysze¢ i wzmocni¢ osobe coachowanq.
Parafrazowanie jest kluczowym elementem aktywnego stuchania. Skuteczna rozmowa coachingowa sktada sie
ze stuchania i porofrozowonio. Parafrazowanie pozwo|o osobie coochowonej usjryszeé z powrofem to, co mowili,
W przemyé|ony, |<|orowny sposéb. Nawet jeé|i porofrozowonie nie jest powtérzeniem, przeformujrowonie tej samej
wiadomoséci pomaga im zrozumie¢ ich mysli i kontekstualizowa¢ ich zrozumienie.

2. Umiejetnoé¢ druga: ukierunkowane pytania

Ko|ejnym etapem skufecznego coochingu jest opracowanie ukierunkowonych (mocnych) pytan. Mocne (lub
ukierunkowane) zadawanie pytan oznacza stosowanie pytan ofworfych, oby wprowodzic’: uczestnika g+qbiej w
jego wilasne doéwiadczenia i zblizy¢ go do tego, co najwazniejsze. Pytania, ktére powodujg, ze osoba glebiej
mysli i zastanawiajq sie nad odpowiedzig, majg wiekszg moc. Kluczem jest zadanie pytania, ktére moze sktoni¢
osobq do g+gbszego koponio lub rozwazenia mozliwoséci, kférych wczesniej nie zidenfyﬁkowojro. Ponadto mocne
pytanie nie powinno zawiera¢ wiecej niz 5-7 stéw, aby stuchacz wiedzial, o co jest proszony.

3. Trzecia umiejetnosé: wyznaczanie celow

Jednq Z rzeczy, ktére sprawiajg, ze cooching jest tak skufeczny, jest to, ze coach pomaga osobie coachowane;
w dgzeniu do wyznaczonego przez siebie celu i konsekwentnie zacheca go do refleksji nad wyznaczonym celem.
Coaching moze odbywa¢ sie bez wyznaczania celéw, ale powinien by¢ stosowany w celu wspierania mobilnosci
procownikéw i wewnqﬂznych szans na zatrudnienie.

KULTURA ORGANIZACYJNA

Zwykle przekonania organizacjii wspoélne wartosci nie sg jawne, nie sqg zdefiniowane, spisane ani udokumentowane,
ale e] ukrere. Ludzie znajq ich na co dzien, ze sposobu, w joki pracujg w firmie. Chociaz nie jest to jednoznoczne,
kultura organizacyjna moze zadecydowaé o sukcesie lub porazce.

Jest to zbiér percepcji, uczué, postaw, nowykéw, przekonoh, wartosci, Jrrodycji i form interakcji wewngtrz i
pomiqdzy grupami we Wszysfkich orgonizocjoch

Kultura organizacyjna moze utatwia¢ reo|izoch strategii, jeé|i istnieje miqdzy nimi silna spbdjnosé lub wrecz
przeciwnie, uniemozliwi¢ lub opodzni¢ jej realizacje. Jezeli przyjmiemy zalozenie, ze strategia biznesowa,
oproécz prowodzenio firmy w kierunku osiggniecia okreé|onych celow ekonomicznych, jest drogowskozem w jej
nieustannym dgzeniu do doskonalenia jej funkcjonowania, mozna zatem wywnioskowa¢, ze kultura moze i ma
wplyw na wyniki dziatalnos¢ firmy.

Nalezy pamieta¢, ze kultura firmy moze mie¢ znaczgecy wplyw na jej dzialalnos¢, dlatego wazne jest, aby byla

ona stale weryfikowono w celu upewnienia sie, ze cele sq realizowane.

Kultura nie jest czyms wiecznym, sToerm i niezmiennym. Jest to co$, co powstaje w czasie i moze zmienia¢ sie wraz
z ewo|uch organizacji. Ponadto kultura organizacyjna nie jest czyms, co po prostu no|ez’y do organizacji. Kultura
moze by¢ typowa dla dziatu, dziatu lub zespotu roboczego. Nie jest to ani dobre, ani zte samo w sobie, quzie
zalezato od sytuacji i sposobu, W joki trzeba rozwijaé prace, oby osiggngd¢ cele organizacji.
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CHARAKTERYSTYKA KULTURY ORGANIZACYJNE]

Kultura biznesowa ma pewne cechy, ktére sq kluczowe dla osiggniecia pozytywnego Wplywu zardwno na re|ocje
mi@dzy|uo|zkie, jok i na wizerunek organizacji. Od koidej Firmy zo|e2y, czy zastosuje je lub dos‘rosuje do swojej
wizji. Oto kilka podstawowych cech:

Przestrzen fizyczna: Fizyczna przestrzen organizacji réwniez wplywa i moze sugerowaé idee kultury firmy.
Niektére z fych elementéw obejmowo*yby sposéb dysfrybucji i wyznaczania granic przestrzeni (wspé|ne,
otwarte przestrzenie, zomkniqfe drzwi, bezpieczehsfwo, sprowiedhwy podziod itp.), ewentualne dekorocje
osobiste i/lub korporocyjne (zdjqcio osobiste, zdjqcio stuzbowe, erJrquy zawodowe; |ogo firmy firma; produk’ry
wystawiennicze; ostentacyjna dekorocjo), a nawet funkcjono|noéé przestrzeni (obecnosé¢/brak przestrzeni
socjalnych, porzgdek, czystoé¢, czas na relaks).

To|erancja ryzyka: odnosi sie do stopnia swobody, jokq majq pracownicy przy podejmowoniu ryzykownych
decyzji.

Proak’rywnoéé: odnosi sie do stopnia niezaleznosci jednostek w podejmowoniu somodzie|nych decyzji w

ramach organizacji.

Tozsamosé: Dotyczy nie ’ry||<o wizerunku firmy (tozsamosé groficzno, |ogo, chorokferys’ryczno |<o|orys’ryl<o i’rp4),
ale takze stopnia spoéjnosci. Im bardziej spojna tozsamos¢, tym trwalsza bedzie w czasie. Zwykle odnosi sie to
do stopnia, w jokim osoby pracujgce w firmie idenfyfikujq sie z nig. W nojbordziej powierzchownym znaczeniu
odnosi sie rowniez do ery|u, wyg|qc|u lub ubioru narzuconego przez firme, swobody i indywiduo|noéci s’ry|u lub
innych pokrewnych.

Wspélna kultura: odnosi sie do wartosci, przekonan i zachowan, ktére sq wspolne dla czlonkéw organizacii.

Model komunikacji: implikuje hierorchiq Funkcji i procesow w komunikacji wewnetrznej firmy. Komunikacja
jest niezbgdnym elementem szkolenia i utrzymania kuHury organizacyjnej firmy. Niektore wazne e|emen’ry
fo procedury ustanawiania wymiany informacji i pomysjréw (poczta, telefon, twarzg w twarz itp.); utatwienia
w znalezieniu okreslonych oséb w organizacji (zaplecze, duzo administracji, dostepnoé¢) lub sposéb, w jaki
mozna zamoéwié lub sformalizowa¢ spotkania (formalne, miedzy wspétpracownikami, potrzebne w nich osoby,
opinie, na ktére odpowiedziano itp.).

Kontrola: Cechg potwierdzajgcq plynnoéé proceséow w organizacjach jest stopien bezposredniego nadzoru
nad prctcownikomiA Ogé|nie rzecz biorqc, przy wiqkszym stopniu lub liczbie prze*oz’onych procesy sg mniej
plynne.

Zachg’ry: Kultura biznesowa musi uwzg|qdnioé istnienie lub brak systemu motywacyjnego, a takze kryferio,
dzieki ktérym pracownicy mogq z nich korzysta¢: produktywnos¢, staz pracy itp.

Jednymi z najwazniejszych poje¢ zwigzanych z Kulturg Organizacji sg misja, wizja i wartosci firmy.

Te trzy koncepcje okreé|ojq cele organizacji, a takze stanowiqg Fundomenfcﬂnq czesc definicji kuHury organizacji,
poniewaz |ezq u pods’row pozoskﬂych koncepcji‘
W wielu przypadkach cele firmy w taki czy inny sposéb bedq determinowaé sposéb ich osiggniecia oraz sposéb,

w jaki pracownicy muszq zachowywad sie W miejscu pracy.

Posiadanie dobrze zdefiniowonej misji, wizji i wartosci jest niezbgdne dla rozwoju odpowiedniej kultury
organizacyjnej dla celéw przedsiebiorstwa. Spéjnosé jest niezbedna, aby pracownicy zaakceptowali i przyswoili
sobie |<u|furq swojej organizacji.
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MISJA

Okresla raison d'étre firmy, po’rrzeb\/ zcnspokojone przez nig swoimi produk’romi i us*ugomi, rynek, na |<’rérym
firma sie rozwija oraz pub|iczny wizerunek Firmy lub organizacji.

Misja firmy odpowiada na pytanie: po co istnieje organizacja?
Definiujgc misje naszej organizacji, musimy pamieta¢ o trzech podstawowych elementach:
1. Opis czym zajmuje sie organizacja (co robi¢).
2. Jaki jest cel naszej pracy (kto dezie le] realizowat).
3. Co jest Wyjqfkowego w organizacji (co nas rézni od reszty).
Kilka innych odpowiedzi:
W jakim celu powstata firma? (oryginalny pomyst, potrzeby, satysfakcja itp.).
Co firma dobrze wie? (diagnoza, produkty, dobér osobisty itp.).

Czego firma nie moze zapewni¢ swoim procownikom? (bezpieczehsfwo, zmiana awanséw, rozwoj osobisfy i
zowodowy ifp.).

WIZJA

Zdefiniuj i opisz przyszjrq sytuacje tego, co firma chce mie¢. Celem wizji jest pokierowonie konfro|q i zochqcenie
organizacji jcnko caloséci do osiggniecia poiqdonego stanu.

Wizja firmy jest odpowiedziqg na pytanie: jaka chcemy, aby nasza firma/organizacja byta w kolejnych
latach?

Jokq pozycje zajmuje firma w odniesieniu do pozycji, jokq chce zajmowaé w swojej branzy w najblizszych
latach (w sprzedazy, rentownoéci, jakosci, innowacyjnoéci itp.)?

Czy istnieje firma w fym samym sektorze lub innym, nawet na $wiecie, jak firma chciojroby wyg|qo|oc’?

Jako procownik, co chciojrbyé, oby firma osiqgnQJro / przekszfojrcib, obyé joko procownik by+ zaangazowany i
dumny?

Wazne jest, oby wizje firmy podzie|c1jro jak najwiecej prqcownikéw. Aby zapewnic djrugo‘rerminowq przyszjroéé i
pozytywng ewo|uch, istotne jest, aby aspiracje pracownikéw mogly zosta¢ spetnione i aby czuli, ze uczestniczqg

W rozwoju organizacji.

WARTOSCI

Okresla zbiér zasad, przekonan i norm, ktére determinujg zarzgdzanie organizacjg. Wartoéci to zasady
przewodnie, ktérymi kierujq sie cztonkowie organizaciji i podzie|ojq je.

Podstawowym celem definicji wartosci korporacyjnych jest posiadanie uktadu odniesienia, ktéry inspiruje
i reguluje zycie firmy.
Wartoéci to jeden z podstawowych filaréw kultury organizacji, cho¢ oczywiscie nie jedyny. Bardzo waine jest

zdefiniowanie w sposéb zgodny z celami firmy. Jesli chcesz, oby pracownicy czuli sie czescig organizacji i
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wspéjrprocowoh w ewo|ucji i poszukiwoniu wizji, te wartosci muszg byc’: podzie|one i okcepfowone przez wszysfkich,

nigdy nie mogg by¢ narzucane.
Kilka pytan do pracy nad wartoéciami:

Jakie wartosci sg uwazane za wazne w firmie? (Jakos¢ uerug, zorientowanie na klientq, praca zespojrowo,

zorientowanie na Wyniki itp.).

W jaki sposéb wartoéci odzwierciedlajg sie w codziennej pracy?

Jak wazna jest kazda z tych wartosci w firmie? (na przyktad w skali od 1 do 5).
Przykltady wartosci:

Orientacja na klienta.

Zaangazowanie w wyniki.

Zrébwnowazony rozwo;.

Zainteresowanie ludzmi.

Odpowiedzialnoé¢ spoteczna.

Uczciwosé.

Narzedzia organizacyjne

Firmy czesto uzywajg schematéw organizacyjnych, aby stworzy¢ system podziatu zadan i personelu, ktory
odpowiada ich potrzebom. Schemat organizacyjny firmy sklada sie z informacyjnego graficznego przedstawienia
sfrukfury Firmy. Reprezentuje procowniké)w i zosoby ludzkie firmy oraz s‘rrukfury dziatow i jest dobrym zarysem
relacji hierorchicznych W organizacji.

Kazda firma bedzie miala swéj wiasny schemat organizacyjny, ktéry bedzie zalezat od jej dziatalnosci, wielkosci
produkcji i |<u|fury biznesowej.

Przygotowanie schematu organizacyjnego eruzy do:
Formo|nego stworzenia hierarchii pomidey réznymi stanowiskami i dziatami.
Wyjasnienia obowiqzkéw i obciqienio pracq (procesy, komunikocjo itp.).
Odzwierciedlenia roli kozdego stanowiska w kazdej firmie.
Ulatwienia g|obo|nej wizji organizacji nowym inkorporocjom.
Wyijasnienia zaleznosci hierarchicznej.
Sformalizowania relagji Wewanrznych.

Wygodnie jest posiada¢ rézne schematy organizacyjne, ogélne (firmowe), szczegétowe (obszary lub dzialy,
procesy), Funkcjono|ne (zadania do wykononio przez koz’dego) lub re|0cyjne, w zaleznoéci od tego, kto quzie
korzystal ze schematu organizacyjnego i jego celu.

Dobrze zdefiniowony schemat organizacyjny ulatwia zaréwno codzienne zorzqdzonie, jak i planowanie
strategiczne. Niektore z podsfowowych elementéw, ktore majqg wszysfkie firmy, zos‘rojry pokozone w nosfgpujqcych
punk’roch:
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quzqdzanie: Wyzsza czeéé kierownicza Firmy. Odpowiodojq za podejmowonie isfofnych dla organizacji decyzji.

Linia $rodkowa: obejmuje wszystkich menedzerow éredniego szczebla w firmie. Mozna powiedzie¢, ze sg
Jrqcznikiem pomidey najwyzszym kierownictwem a |iniq dziatania organizacji.

Rdzen operacii: sklada sie z pracownikéw, ktorzy sg bezposrednio zwigzani z produkcjg dobra lub ustugi oraz
ich dys’rrybuch.

Innymi sktadnikami przedsiebiorstwa mogq by¢:

Technostruktura: Sq to ono|ifycy spoza kierownictwa {irmy, kférzy ono|izujq i przeds#owiojq zmiany w
strukturze Firmy (rozbudowy, res’rrukfuryzocje ifp.) w celu zwiekszenio jej efekfywnoéci‘

Personel pomocniczy: Jest to czes¢ firmy, ktéra nie wspédtpracuje bezposrednio przy wykonywaniu czynnosci,
ale jest przeznaczona do peJrnienio funkcji pomocniczych w celu uzyskcmio |epszych wynikéw. Mogq nie byc’
czescig firmy, ale raczej byé zlecane podwykonowcom (np. doradztwo).

Jednak nie wszystkie te elementy sg przedstawione w schemacie organizacyjnym firmy, poniewaz w zaleznosci
od branzy i rodzaju firmy mogq sie one rézni¢. Bedzie to réwniez zaleze¢ od wielkosci firmy, niezaleinie od tego,
czy pochodzi z tej samej bronzy.

RODZAJE SCHEMATOW ORGANIZACYJNYCH

Ponizej znojdujq sie nojbordziej rozbudowane schemo’ry organizacyjne w orgonizocjoch:

PROSTA ORGANIZACJA

Najczesciej w matych i érednich przedsiebiorstwach. Obejmuje gltéwnie menedzeréw i trzon operacji i
nie zawiera innych moZ|iwych elementow.

Taka struktura pozwala na p*ynnq komunikoch miqdzy kierownictwem wyzszego szczebla a operatorami,
co jest k|uczowym punk’rem, jesli chodzi o nowe {irmy, ktére dosfosowujq sie do otoczenia i muszg byc’
elastyczne.

General Manager

Financial
Manager

Production Comercial Engineer design Marketing HR M <
Manager UELET Manager Manager SRR
1
Maintenance
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Ta reprezentacja obejmuje g}éwne Funkcje przypisane réznym centrom pracy, d takze jednos’rki i ich wzajemne

re|ocje. Tentyp schematu organizacyjnego jest bardzo przydo’rny do szkolenia persone|u i og()|nego przedsfowionio

organizacji.

Specific

Responsabilities of
each position

Managing Director
Monitor compliance with the
programs.

Control financial matters and make
decisions.

Design improvement programs and
strategies.

Ensure profitability.

Monitor compliance with work
schedules.

Supervise preparation and delivery
times.

Organize and control the appropriate
personnel rotation.

Recruitment and training of
personnel.

Control and supply raw materials.
Ensure good customer service.

Preparatmn of pizzas and other

Take customer orders over the
phone or at the personal service
counter.

Serve food in the dining room or
establishment.

Supply sauces and condiments

Perform and monitor the
cleanliness of the establishment.

Ensure cleanliness in the kitchen

Ensunn%iquallly in the
preparation.

Prepare orders in a timely
manner.

Make proper use of ingredients.

Provide friendly and efficient
service.

Confirm the order, delivery time,
cost and address (the lattér in
case of telephone orders).

Mention promotions.

Correctly charge for the sale and
issue purchase ticket.

FORMA DYWIZJI

to customers.

Assist the cooks in the supply of
ingredients when required.

area, bathrooms and dining
room from the beginning to the
end of the day.

Make proper use of cleaning
supplies and report to the
supervisor the lack of them.

Deliver the order on time to the
customer's address.

Make proper use of the
company's means of
transportation.

Deliver the purchase ticket and
collect the order.

Deliver payment to the cashier
ea.

Wear protective helmet when
using the motorcycle.

Typowe dla duiych firm, ktore pofrzebujq bordziej z+oionej sfrukfury ze wzg|go|u na rodzoj wykonywomej pracy

lub wielkos¢

Ma sfruk‘rurg, w ktorej wystepujg wszysfkie e|emen+y, ale trzon dziatania stanowiqg inne komp|efne sfruk‘rury

organizacyjne. D|o’rego w firmie istnieje bardzo szeroka hierarchia, jok pokozono ponizej.

Operations Marketing Financing Operations Marketing Financing
Operations Marketing Financing Operations Marketing Financing
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STRUKTURA MACIERZY

Reprezentuje s’rruk’rurg korporocyjnq, W k’rérej pracownicy uczesftniczg w okreé|onyc|’1 projek’roch, kon’rynuujqc
jednoczesnie wykonywanie swoich obowigzkéw. Wykorzystywane sq podwéjne kanaly: z jednej strony gléwna
hierarchia; a z drugiej konkretne progromy/projekfy.

General Manager

Production Finance Marketing
Manager Manager Manager

R&D
Manager

Project A Production
Manager Group

Finance Marketing
Group Group

Personal
Group

Project B Production
Manager Group

Personal
Group

Finance Marketing
Group Group

Project C Production
Manager Group

Personal
Group

Finance Marketing
Group Group

Jak krok po kroku wykona¢ schemat organizacyjny firmy?

Przede wszystkim musisz wzigé pod uwage, ze ta sama osoba moze jednoczeénie zajmowaé kilka dziatéw; kilka
dziatéw moina zjednoczyc', wykonujqc zadania od tej samej osoby, a nawet mozna mie¢ jeden lub wiecej dziatéw
z|econych na zewngtrz.

Maijgc to na uwadze, podstawowymi krokami tworzenia schematu organizacyjnego bylyby:
1. Zréb liste wszystkich mozliwych dziatéw Twojej firmy.

2. Zdefiniuj, na ile to mozliwe, Funkcje, ktore majq by¢ wykonywane w kazdym dziale oraz osobq, ktora bylaby
odpowiedzio|no za wykonywonie erch zadan.

3. Zréb maly zarys na papierze i otéwku lub za pomocq niektérych programéw biurowych. Powyzsze przyktady
mogq stuzy¢ jako inspiracja.

4. Przeonohzuj, czy dziojry iich funkcje zosfo*y poprawnie ziden*yfikowone. Zmiany mozna Wprowodzié pézniej.

5. Przekaz procownikom schemat organizacyjny, oby pozno|i swoich kierownikow i wewnetrzne funkcjonowonie
Firmy‘

Fakt posiodonig sformo|izowonego i dosfqpnego dla Wszysfkich procownikéw schematu organizacyjnego:
Ulatwia g|obo|nq wizje organizacji nowym inkorporocjom
Wyijasénia zaleznoéci hierarchiczne.

Formo|izuje re|ocje wewnetrzne.
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LISTY KONTROLNE

Niejednokrofnie w kuchni hotelu, baru, restauracji.. moze zapanowad chaos. Kiedy tak sie dzieje, coé tak prostego
jak lista kontrolna w kuchni moze z fatwoécig poméc rozwigzaé problem.

Lista kontrolna to lista dziatan, ktére nalezy przejrze¢, sprawdzi¢ lub skontrolowaé. Listy kontrolne to narzedzig,
ktore stuzg do lepszego organizowania zadan i tatwego sprawdzania, ktére zadania sq najwazniejsze w
codziennej pracy. Korzystanie z niej pozwo|i Ci upewni¢ sie, ze nie pominiesz 2oo|nych Woznych krokow.

Kozdy, kto nigdy nie procowctjr w kuchni, byjrby zaskoczony, gd\/by dowiedziat sie, ile pracy i czasu pochmio
przygotowanie i zomykonie jej kozdego dniai.

Wszystkie skladniki nalezy przygotowaé rano, a nastepnie odpowiednio przechowywaé na koniec dnia. Chlodnie
i piece muszq by¢ ustawione na precyzyjne temperatury, aby zachowa¢ jakoé¢ zywnosci. Powierzchnie i naczynia
drobnego sprzetu kuchennego muszg by(’: stale czyszczone, oby zapewnic bezpieczehs’rwo i higieng gosci i

personelu.
Powody, dla ktorych warto korzysta¢ z kuchennej listy kontrolnej

Jak widzieliémy, otwieranie i zamykanie list kontrolnych ma fundamentalne znaczenie dla wewnefrznej organizacji
kuchni, poniewaz:

Sqg jasne i zwigzjre. Wszyscy zapominamy o zrobieniu czegos. Dziqki liscie konfro|nej, ktora zawiera jasne

zadania i instrukcje, Twoj zespét nie moze zapomnieé o zrobieniu czegos.

Pomagajg zorganizowaé zespdt Mozesz ich uzy¢ do podziatu zadan zespotu kuchennego wedtug whasnego
uznania, w zaleznosci od wielkoéci zespotu, kuchni i listy zadan.

Sq latwe w uzyciu. Kozdy procownik, od szefa PO zmywacza do naczyn, moze korzys*oc’ z |isfy konfro|nej, jeé|i

jest wystarczajgco prosta.

Pomagaijg ujedno|ici<’: prace. Nawet jeé|i masz noj|epsze procesy na $wiecie, nic ci one nie pomogg, jeé|i nie
masz ich udokumenfowonych lub nie masz mozliwosci sprowdzenio, czy sq przestrzegane.

Sq fatwe do aktualizacji. Chcesz doda¢ kolejne zadanie do procedury zamkniecia kuchni? Dodaj go do swojej
|is+y konfro|nej i Wydrukuj/udos*qpnij nowq kopiq na nastepny dzien.

Powody, dla ktorych warto korzysta¢ z kuchennej listy kontrolnej

Jak wida¢, otwieranie i zomykcmie list konfro|nyc|’1 ma fundamentalne znaczenie dla wewnefrznej
organizacji kuchni, poniewaz:

Sq jasne i Zwigz}e. Wszyscy zapominamy o zrobieniu czegos. Dziqki liscie kontrolnej, ktéra zawiera jasne
zadania i instrukcje, Twoj zespdt nie moze zapomnieé o zrobieniu czegos.

Pomagajq zorganizowaé zespét. Mozesz ich uzy¢ do podziatu zadan zespolu kuchennego wedtug wlasnego
uznania, w zaleznosci od wielkoéci zespotu, kuchni i listy zadan.

Sq tatwe w uzyciu. Kazdy pracownik, od szefa po zmywacza do naczyn, moze korzystaé¢ z listy kontrolnej, jesli
jest wystarczajgco prosta.

Pomagajq ujednolici¢ prace. Nawet jesli masz najlepsze procesy na éwiecie, nic ci one nie pomoggq, jesli nie
masz ich udokumenfowonych lub nie masz mozliwosci sprowdzenio, czy sq przestfrzegane.

Sq tatwe do aktualizacji. Chcesz doda¢ kolejne zadanie do procedury zamkniecia kuchni? Dodaj go do
swojej |isTy kontrolnej i Wydrukuj/udosfqpnij nowq kopi@ na nastepny dzien.
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Company name: Your company Fm@cs FoodDocs - Opening and closing checklist

Date: fooddocs.com

Done Opening checklist

Set an agenda for the staff meeting

Establish goals for the day

Explain daily specials to the staff

Review menu items
Staff tasting of the menu items
Pay bills

Answer emails, respond to reviews and social media posts

Organize any incoming inventory deliveries
Equipment inspection and coordinate any maintenance appointments to fix the premise or equipment

! Inspect bathroom to make sure everything is fully stocked

Done Closing checklist

k staff schedule for n

k clock-in and clock-o

Take notes on staff perfarmance

Keep track of overtime scheduling

Assure that cash registers are balanced

Do a final walk through to check that all the proper equipment is turned off

Look at the detailed sales report at the end of the day
Check the inventory to ensure that the kitchen and bar are fully stocked for the next day

JAK ZROBIC WSTEPNA LISTE KONTROLNA?

Celem listy kontrolnej otwarcia kuchni jest, aby zespoét kuchenny mial jasnoé¢ co do najwazniejszych zadan do
wykononio w ciggu dnia.

Rano zazwyczaj nowe zamoéwienie na zywnoéé musi zostaé¢ odebrane i odpowiednio zapisane. Jednoczesnie
7ywnosé, ktéra ma byé przygotowana na dzienng sprzedaz, musi zostaé wyjeta z magazynu. Majqc tak wiele do
zrobienia, jest prawie nieuniknione, ze cos przeé|izgnie sie przez szcze|iny.

Oto jak opracowaé system, ktéry zapobiegnie temu wszystkiemu:

Krok 1. Okresl zadania wstepne: usiqgd? z personelem swojej firmy i popros ich, aby opowiedzieli ci wszystko, co
robig rano. Porozmawiaj ze znajomymi, ktérzy pracujg w innym lokalu HORECA i popros ich, aby opowiedziel,
co robiq, oby otworzy¢ swojg kuchniq. Obserwuj swoj Zespé} kuchenny podczos porannej pracy i notuj wszysTkie
jego czynnosci.

Niektore z typowych zadan zwiqzonych z ofwieraniem kuchni to:
Konserwacija i kalibracja sprzetu.
Przyjmowanie surowcéw i umieszczanie ich w sklepach.
Przygotowanie przyboréw kuchennych i przyboréw kuchennych.
Rozp0|0nie / podgrzewonie piekornikéw, fry#ownic i grzcﬁek.
Porcjowanie, przygotowywanie i przetwarzanie zywnosci.

Przechowywonie w tackach gosﬂonomicznych i u’ry|izocjo resztek.
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Gdy bedziesz mie¢ wszystko, co musisz zrobi¢, bedziesz mie¢ wszystkie dziatania, ktére musisz uwzgledni¢ na

liscie kon’rro|nej oftwierania.

Krok 2. Uporzqc"(uj zadania wstepne: eroéciwym sposobem sporzqdzenio |iery konfro|nej jest podzie|enie
zadan na sekcje, takie jak przygotowywanie positkow, sprzgtanie, organizowanie itp.

Przejrzyj |is’rQ zadan i znojdi migdzy nimi wspé|ne quki. Nastepnie pogrupuj je wecHug priorytetu, re|ocji zadan,
bliskosci itp.
Krok 3. Utwérz liste kontrolng otwierania kuchni: Po uporzgdkowaniu wszystkich zadan dodaj je do arkusza

ko|ku|ocyjnego (podobnego do Excela), Wydrukuj i uzyj jako |iery kontrolnej otwierania kuchni na papierze.

Zachowaj kopie swojego programu Excel, aby méc go przedrukowywaé/udostepnia¢ co tydzien oraz gdy
procedury sq dosfosowywone lub zmieniane.

Pamietaj, oby zostawi¢ miejsce na dole, oby doda¢ komentarze i podpis kozdego, kto przeg|qdo4 zadania, obyé
mogt éledzi¢ bledy i sugestie.

JAK ZROBIC ZAMYKAJACA LISTE KONTROLNA?

Proces zomykonio |is’ry kontrolnej w kuchni jest bardzo podobny do procesu ofwierania |is+y konfro|nej.

Jednak w przeciwienstwie do poczgtkowej listy kontrolnej, koncowa lista kontrolna powinna kiaé¢ wiekszy nacisk
na bezpieczenstwo i czystosé.

Poniewaz zywnoéé jest przechowywana przez noc, nalezy to zrobi¢ w odpowiedni sposéb, poniewaz wszelkie
bjrqdy w tym zakresie mogqg spowodowoc’ powazne prob|emy4 Pozostawienie erqczonej kuchenki lub piekorniko
albo niedomykanie prawidlowo drzwi lodowki moze zaszkodzi¢ firmie lub zepsu¢ zywnosc.

Podczas tworzenia tej listy kontrolnej nalezy zachowa¢ dodatkowe srodki ostroznosci, aby upewni¢ sie, ze te mate
(lub duze) prob|emy nie wystgpig.

Krok 1. Zidentyfikuj zadania zamykajgce: obserwuj swéj zespot podczas pracy i kiedy zamykajg sie na noc.
Zanotuj wszystkie luzne konce, ktére chcesz zwigzaé¢ z listq kontrolng zamkniecia kuchni.
Niektore z typowych zadan zwigzanych z zamykaniem kuchni to:

Bezpieczne przechowywonie szklanek, naczyn i przybor()w kuchennych.

Wy*qcz wszysTkie gorgce powierzchnie, swiatla, piekorniki, gri||e i kuchenki.

Zopokuj, sfilmuj i przechowuj wszysfkie resztki jedzenia do pdzniejszego wykorzysfonio.

Zdezynfekuj wszystkie powierzchnie i wyczyéé¢ wszystkie podiogi.

Wyczysé patelnie w kuchni.

Wyczysé¢ okap kuchenny.

Wynie$ émieci.
Krok 2. Uporzqdkuj koncowe zadania: Podobnie jok w przypadku poczgtkowej listy kontrolnej, bardzo
przydo‘me bedzie uporzqdkowonie kohcowej |iery konfro|nej kuchni weoHug Typowych zadan.

Poniewaz na Zomkniqciu jest wiecej zadan do Wykononio niz na otwarciu, taka organizacja staje sie niezquno.
Bezpieczenstwo i czystosé to tylko niektére z kategorii, ktérych mozesz uzyé¢ do organizacji zadan zwigzanych
z zomknigciem.
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Zadania nalezy podzieli¢ na:
Codzienne zadania (po serwisie).
Cotygodniowe zadania (doktadniejsze sprzgtanie, w tym lodéwek, okapow i potek).

Krok 3. Utwoérz liste kontrolng zamkniecia kuchni: Gdy wszystko bedzie gotowe, wypisz zadania w arkuszu
ko|ku|ocyjnym i uzyj go jako |is’ry kontrolne; zomkniqcio kuchni w wersji do druku.

Tak jak poprzednio, zostaw miejsce na komentarze i podpis kozdego, kto przeg|qo|c1jr zadania, oby mozna by’ro
$ledzi¢ bledy i zalecenia.

PLANOWANIE ZMIAN

Techno|ogio umozliwia dobre doposowonie zmian, a dobre oprogramowanie do p|onowonio moze zooszczgdzié
duzo czasu. Pomimo tego, ze w hotelarstwie rozklady jazdy sq bardzo zréznicowane, powinnismy stara¢ sie
u*oiyc’ rozktad jozdy Z CcO ndjmniej dwufygodniowym wyprzedzeniem:

Zapoznaj sie z rodzajami uméw kazdego czfonka personelu i ich ograniczeniami, aby ich nie narusza¢.
Zaznacz dni wolne dla kazdego cztonka personelu.

Okresl i zorganizuj, ktére stanowiska i punkfy W resfourocji/borze/kowiorni‘.., zarowno na zop|eczu, jok iw
recepcji, powinny by¢ objete obstugqg lub z wiekszq liczbg pracownikéw w zaleznosci od réznych pér dnia.
Liczba kucharzy, kelneréw, pracownikéw baru itp.

Upewnij sie, ze zmiany kierownikow sq rozdzielone i roztozone w czasie.
Wykonywonie codziennych zmian w celu zagwarantowania obsjrugi.
Oblicz umowy na pelrny etat dla celéow czysto ksiggowych.

Nieoczekiwane zdarzenia sq bardzo czeste w hotelarstwie. D|o+ego nalezy pamietad, ze ogé|nie caly czas
powyzej 40 godzin to nadgodziny. Pracownikom mozna zaproponowaé mozliwoé¢ diuzszego pobytu jako zachete.
Zaleca sie rébwniez posiodonie pu|i procownikéw zo‘rrudnionych w niepe}nym wymiarze godzin lub procownikéw
dorywczych.

Jak zorganizowaé¢ dni wolne dla pracownikéw
Musimy byé sprowied|iwi w przydzie|oniu zmian, oby zapewnic cofygodniowy czas odpoczynku:

Czesto zmieniaj harmonogramy dla kazdego pracownika: W zaktadzie HORECA szczytowe obcigzenie pracq
i godziny szczytu rézniq sie w zaleznosci od pofrzeb firmy. Wazne jest, oby pracownicy by|i ofwarci na

ewentualne zmiany zmianowe, W zamian np. zd czas Wo|ny.

Sprawiedliwe planowanie zmian z rotacjq zmian dla starszych pracownikéw, jok réwniez dla nowych
pracownikow, zapewni, ze caly zespét quzie przygotowany do radzenia sobie z poziomem pracy w réznych
poroch dnia.

Zawsze p|onuj precyzyjng obsodq: Kluczowe jest doposowonie sier roboczej do rzeczywistego zopofrzebowonio
iw fym celu warto po|egoé na rozwiqzonioch, ktére pomogg Ci jok nojdokjradniej oszacowaé popyt lub
sprzedaz.
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Bqdi w kontakcie z niekférymi procownikomi, gdy jest to konieczne: Chociaz idealnie jest nie trzymac persone|u

pod telefonem, wskazane jest, aby mie¢ pewnych cztonkéw zespotu, ktorzy mogq dostosowaéd swojg zmiane w
pewnych wyjqfkowych sytuacjach. Jest to alternatywa latwiejsza do osiggniecia z menedzerami.

Dwoch kierownikow to nie jeden: Posiadanie wiecej niz jednego kierownika zapewni |epszq kon’rro|q zmian i
zasieg uerug. Jest to drozsze, ale w oHuzszej perspekfywie b@dzie fo zwrot z inwestycji.

Pracownicy majq zycie poza pracq: Planujgc rozklad zaje¢, nalezy wezesniej sprawdzi¢ ich dostepnosé.

Zopewnij okresy odpoczynku: Przestrzeganie uméw o prace, ale takze myé|enie o stresie i zmeczeniu, miqdzy

innymi w celu promowania dobrego srodowiska pracy.

Ustal zasady i wytyczne, aby zapewni¢ dobre zarzgdzanie: Pomoze to unikngé¢ ewentualnych btedow i ciggtle;
weryfikacji rozktadéw jazdy.

Rejestruj Wszysfkie proéby persone|u O czds wo|ny i dni wolne: poprzez wytyczne, ktére okreé|0jq minimalne
okresy Wypowiedzenio dla procownikc')w lub zosody dla wszysfkich procownikéw.

Ponizej znojduje sie przyk}od hormonogromu kuchni:

BLACK MOUNTAIN HOH

sun Mon Tue Wed Thur Fri sat
8/26/2018 8/27/2018 8/28/2018 8/29/2018 8/30/2018 8/31/2018 9112018
700 AM 7.0 AM 7.00 AW 700 AM T.00 AM
e 300 PM 300 PM 300 PM 300 PM 300 PM +
TR0 AM 00 A T AM 00 AM T30 AN
Lan 300PM 300 PM 300PM 300PM 300PM ¢
T AW TR0 AW T AN T AW T AW
Juan = = 40
300PM 300 PM 300 PM 300 PM 300 PM
TO0AM TO0AM TO0AM TO0AM TO0AM
Jose : 40
300 PM 300 PM 300 PM 300 PM 300 PM
0
Z00PM Z00PM Z00PM Z00PM Z00PM
Tom 1100 PM mwoorm | 1ooem | mtooem | sio0em £
Cindy 700PM 200 P 200PM 200PM 200PM P
woorm | 1ooem | mwoem | moem | 1mooewm
Ralph 200 PM 200 PM 200PMm 200 PM 200 PM i
0PM | fe0pM | 1oem 1H0PM | 1100FM
William Z00PM 200PM 200PM 200PM 200PM "
1noem | 1oem nwem | twem | 1oewm
Renry Z00PM Z00PM 200PM 200 P 200PM "
nweM | mwem | moeMm | 1moopm 1L00PM
Phillip 200PM | 200P1 200PM 200PM 200PM -
moorw | tooem | moem | mooeMm | 1moopm
Tim 200 PM 200 PM 200 FPM 200 PM 200 PM -
11:00 PM 11:00 PM 11:00 PM 11:00 PM 11:00 PM
Saute
0
Grill
0
0
Pantry 0
1]
1]

We must be equifob|e in o||ocoﬂng shifts to ensure week|y rest times:
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JAK ZORGANIZOWAC DNI WOLNE DLA PRACOWNIKOW

Musimy byé sprowiec”iwi w przydzie|oniu zmian, oby zapewnic cofygodniowy czas odpoczynku:

Czesto zmieniaj harmonogramy dla kazdego pracownika: W zakladzie HORECA szczytowe obcigzenie pracg
i godziny szczytu réznig sie w zaleinoéci od po‘rrzeb firmy. Wazne jest, oby pracownicy by|i otwarci na
ewentualne zmiany zmianowe, w zamian np. zd czas wo|ny.

Sprowiedhwe p|0nowonie zmian z rotacjg zmian dla sforszych procownikéw, jak rowniez dla nowych procownikéw,
zapewni, ze coer zespc’)Jr quzie przygotowany do radzenia sobie z poziomem pracy w réznych porgch dnia.

Zawsze p|onuj precyzyjng obsodq: Kluczowe jest doposowonie si*y roboczej do rzeczywistego zopofrzebowomio
iw tym celu warto polega¢ na rozwiqzonioch, ktore pomogg Ci jak najdoktadniej oszacowaé popyt lub
sprzedoz.

Bqdi w kontakcie z niek‘rérymi procownikomi, gdy jest to konieczne: Chociaz idealnie jest nie trzymac persone|u
pod telefonem, wskazane jest, oby miec pewnych cztonkéw zespojru, k’rérzy mogg dostosowad SWOojg zmiane w
pewnych wyjq‘rkowych sytuacjach. Jest to alternatywa latwiejsza do osiggniecia z menedzerami.

Dwoch kierownikow to nie jeden: Posiadanie wiecej niz jednego kierownika zapewni |epszq kon’rro|q zmian i
zasieg usjrug. Jest to droisze, ale w diuzszej perspektywie quzie fo zwrot

Oprogramowanie do zorzqdzcmio kuchniq

Oprogramowanie do zarzqgdzania kuchnig pozwoli wiascicielom i menedzerom firm HORECA zaoszczedzi¢
czas, ale poszukiwanie tego idealnego moze by¢ doé¢ czasochlonne. Wiele firm oferuje kompleksowe systemy,
jednok nie wszys*kie quq idealnie pasowac do |<oic|ej kuchni.

Ponizej Znojduje sie lista n0j|epszych programow do zorzqdzcmio:

XTRACEF: Narzedzia finansowe i operacyjne platformy pozwalajg operatorom z branzy spozywczej
moksymohzowoé marze. Niektore funkcje systemu zorzqdzonio obejmujq automatyzacje AP, zorzqdzonie
kosztami zywnosci, raporty w czasie rzeczywistym, zorzqdzonie recepfurami i zorzqdzcmie zapasami.

RESTAURANT 365: Ten system oferuje oprogramowanie do ksiegowosci, inwentaryzacji, listy ptac i
raportowania, ktére mozna zintegrowa¢ z systemem POS restauracji i partnerami bonkowymi. Na tym samym
dashboardzie wyséwietlane sq norzgdzio operacyjne i finansowe, a w ramach systemu firma oferuje rowniez
op|ikocj¢ mobi|nq. Jest to realna opcja dla restauracji wie|os+onowiskowych i fronczyzowych.

FOODAGER: Gléwne zalety Foodager obejmujg wydajne zamawianie, zautomatyzowane ksiegowanie
i p|onowonie menu w celu moksymohzocji Zyskéw. Dziqki femu systemowi restauracje mogqg catkowicie
zrezygnowadé z papieru w calym procesie zamawiania i przyjmowania. Ten system zorzqdzonio dziata w
p|océwkoch jedno- i wie|os‘ronowiskowych, w tym QSR, restauracjach z pejmym zakresem uerug, barach,
klubach nocnych i hotelach. Dziqki mozliwoéci éledzenia koZdego kosztu Foodoger pozwo|o operatorom
zaoszczedzi¢ pienigdze i zwiekszy¢ zyski.

APICBASE: Platforma dla restauracji z petnym zakresem uslug, hoteli, sieci restauracji i punktow szybkiej
obstugi. To oprogramowanie pozwala uzytkownikom éledzi¢ i kontrolowaé¢ koszty zywnosci, oblicza¢ marze
i zorzqdzoé wszysfkimi operacjami zop|eczo. Firma oFeruje dziewigc’ komponen’réw ,,modujrowych", w tym
ono|i‘ryk¢ sprzedazy, zapasy i planowanie menu, ktére mozna wykorzystywaé i dodawaé zgodnie z potrzebami
restauracji.
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POSIST CLOUD KITCHEN MANAGEMENT: Obstuguje QSR, eleganckie restauracje i wszystko pomiedzy,

w tym kuchnie w chmurze, piekornie, minibrowory i food courty. POSist moze Wspéjrprocowoc’ z restauracjami

i placéwkami dowolnej wielkosci i oferuje intuicyjng technologie POS.

URBANPIPER: Oferuje narzedzia do optymalizacji mozliwosci cyfrowych restauracji i obecnosci w Internecie.
Pakiet produktéw firmy obejmuje konfigurowalne strony internetowe i aplikacje, pulpit nawigacyjny CMS +
CRM oraz norzqdzio do prowodzenio komponii. System oparty na chmurze umozliwia bezpjro’me pobieronie
najnowszych aktualizacji systemu i poprawek b+qdéw

JAMIX: Z systemu zarzqdzania kuchnig Jamix mogq korzysta¢ wszelkiego rodzaju lokale gastronomiczne,
w tym restauracje i sieci, kafeterie. Oparty na chmurze ,system zorzqdzonio kuchniq" oferuje p|onowonie
menu, ono|iZQ wartosci odiywczych, zorzqdzonie zapasami, Zorzqdzonie przepisami i zaopatrzenie. Ma
na celu stworzenie bardziej zréwnowazonych kuchni i moze by¢ uzywany przez kazdg wielkoé¢ dziatalnosci
gasfronomicznej.

KOMPETENCJE PERSONELU POTRZEBNE DO WYKONYWANIA ZADAN W KUCHNI

1. Kreatywnosé: profesjonalny szef kuchni zostawia czgstke siebie w kazdym daniu. Poszycie, polgczenie koloréw,
smakéw i zapachow to tylko niektére z czynnikéw, ktére trzeba z duzq kreatywnosciq zmodyfikowa¢, aby
Fino|ny produkf ber pyszny. Na studiach ku|inornyc|’1 nie uczy sie kreoﬁrywnoéci (uwaza sie, ze ta umiejetnosc
jest wrodzona), ale uczy sie, jak ja ksztattowad.

2. Porzqdek: nigdy nie mozesz powiedzieé, 7e widziales profesjono|nego kucharza robiqcego bojrogon W
kuchni. W rzeczywistosci uzyskonie cer‘ryfikom zowodowego kucharza w koidej szkole gofowania jest
podsfowowym wymogiem. Porzqdek to umiejetnos¢, kf()rq rozwija sie w domu, a nastepnie przenosi na po|e
zawodowe. Ponadto praca w érodowisku komputerowym pozwala na wiekszq szybkoé¢ i wszechstronnosé.

3. Inicjatywa: wéréd najwazniejszych umiejetnosci sq kompetencje w tym zakresie. Praktycy kuchni maijg
ogromne zamitowanie do tworzenia czego$ nowego.

4. Umiejetnosé tworzenia zespotéw: kuchnia generalnie nie sklada sie z jednego kucharza. Jest wielu
cztonkow jednego, a praca zespo+owo jest niezbgdno, oby wydobyc’ potrawy na czas i zgodnie z recepturq.
Jesli nie czujesz sie gotowy do pracy w zespole, moze lepiej poswieci¢ sie innej profesji.

5. Szybkosé: Kolejnym waznym czynnikiem, ktéry nalezy wzigé¢ pod uwage przed przeprowadzeniem badan
ku|inornych, jest szybkoéé dzialania. W profesjono|nej kuchni Wszys‘rko dzieje sie absolutnie szybko. D|ofego
szybkos¢ idzie w parze z radzeniem sobie ze stresem. Profesjonalny kucharz musi by¢ w stanie zachowa¢
spokéj podczos pracy na pejmych obrotach.

6. Dobry gust: kim byjrby kucharz, gdyby nie byjr pewien, kiedy jego/jej jedzenie smakuje dobrze? Podniebienie
profesjonohs’ry musi byc’ tak skalibrowane, oby Wyczuwojro stodkie lub kwasne, stone lub pikonfne jedzenie,
aby w ten sposéb mégt wygenerowaé réwnowage smakéw, ktére sktadajg sie na wykwintne danie.

UMIEJETNOSCI DELEGOWANIA

Umiejetnosé o|e|egowonio jest wazna dla kozdego przejroionego lub kierownika. Menedzerowie muszq byc’
w stanie powierzyc procownikom obowiqzki, jednoczeénie zapewniajgc, ze praca jest Wykonywono dobrze.
W érodowisku pracy o|e|egocjo zwyk|e oznacza przeniesienie odpowiedzio|noéci za zadanie z kierownika na

32 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ®

(o] 1 )
d— EdiTC esivas v _ EVACﬂ IMPULSI
S L e
edukagy =




H@RECA [El Co-funded by
4VET AL the European Union

podwjrodnego. Decyzje o de|egowoniu podejmuje zazwyczaj kierownik. Czasami jednok procownik ngszo sie

na ochotnika do oqucio rozszerzonej roli.

De|egocjo moze rowniez mieé miejsce, gdy istnieje mniej Formo|ny tancuch uprawnien. Na przykjrod czonek
grupy rowiesniczej, ktéry zostat wyznaczony jako lider zespotu, moze delegowaé¢ zadania rowieénikom w grupie.

Czym sq umiejetnosci delegowania?

W Wiqkszoéci przypodkéw dobrzy menedzerowie wiedzq, jok wykonoé kazde zadanie wymagane przez Zesp&
Lepsi menedzerowie wiedzg, ze nie powinni prébowa¢ ukonczyé kazdego zadania z dwéch powodoéw.

Po pierwsze, wiedzq, ze jest bardzo prawdopodobne, ze kazdy czlonek zespotu mogtby wykonaé¢ wiekszoé¢ tych
zadan réwnie dobrze lub lepiej. Po drugie, $wietni menedzerowie rozumiejq, ze nie powinni przyttacza¢ wiasnego
harmonogramu przez mikrozarzgdzanie. Liderzy, ktérzy wiedzg, jok zarzqdzaé, zawsze bedq delegowaé.
Uczg sie, jok radzi¢ sobie z wjrosnymi obawami o to, czy cztonkowie ich zespojru sq godni zaufania. Wiedzq,
jak poinstruowa¢ cztonkéw swojego zespotu w sposédb, ktéry sprawia, ze czlonkowie czujg sie uprawnieni do
Wykonywonio Wymogonych od nich zadan.

Delegacja niekoniecznie oznacza przeniesienie petnej odpowiedzialnosci. Na przykiad kierownik moze poprosi¢
podwbdnego o zatrudnienie asystenta odminis‘rrocyjnego, ale kierownik nadal quzie przeg|qdo+ dziatania
podejmowone przez podwjrodnego w celu wykononio zadania i udzielat wskazowek.

RODZAJE UMIEJETNOSCI DELEGOWANIA

1. Szkolenie

Czesto podczos o|e|egowonio quziesz musiat upewni¢ sie, ze twoj procownik lub Wspéjrprocownik posiodo
umiejetnosci i zdolnoéci niezqune do wykononio zadania. Moze to wymagacd przeszko|enio przed o|e|egowoniem.
Dobry menedzer wie, jak skutecznie przeszkoli¢ swoich pracownikéw w nowym zadaniu lub umiejetnosci. Niektére
zadania wymagajg Wg|qc|u i wiedzy menedzera.

Przed de|egowoniem menedzerowie muszq ocenié zadania, oby ustali¢, czy przekczonie ich podwjrctdnemu ma sens.

[nnym zadaniem o|e|egowonio, kférego podejmujq sie menedzerowie, jest iden*yfikocja zewanrznych zasobow
— czy to technologii, czy innych firm — ktére mogg pomoc w codziennych zadaniach.

Identyfikacja dziatan o wysokiej wartosci:
Ocena mocnych i stabych stron pracownikow
Tworzenie zachet
Zorzqdzonie talentami
Promowanie
Tworzenie opiséw stanowisk
Zatrudnianie
Wyszukiwonie dos’rqpnych norzedzi szko|eniowych
Qutsourcing

Wspétpraca
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2. Zaufanie

Czesto menedzerowie nie o|e|egujq, poniewaz nie u{ojq, ze ich pracownicy wykonojq tak dobrq prace, jok
oni. Dobry menedzer ufa umiejetnosciom swoich procownikéw. Jasno okresla oczekiwania i udziela informac;ji
zwrotnych, ale nie zorzqdzo mikrozarzqdzcniem, gdy pracownik pracuje nad zadaniem. Zaufanie jest kluczem
do skufecznego o|e|egowonio.

ROZWIAZYWANIE KONFLIKTOW W ORGANIZAC]I
KONFLIKT W FIRMIE

Konflikty w pracy sq prawie normalne, poniewaz ludzie o réznych osobowosciach, celach i potrzebach muszq
7y¢ razem w miejscu pracy. Konflikty te mogg wytworzy¢ atmosfere wrogosci, ktérg nalezy rozwigzaé. W
rzeczywistosci, jesli zostang odpowiednio rozwigzane, mozna wydoby¢ pozytywne elementy, takie jak rozwoj
osobisfy lub zowodowy.

Konflikt obejmuje sytuacje, w ktérej jedna czesé¢ cztonkéw grupy zajmuje stanowisko znacznie
rézniqce sie od pozostaltych cztonkéw, zmniejszajgc lub eliminujgc spéjnosé. W zespole roboczym
moze powsta¢, gdy istnieje rozbieznosé¢ kryteriéw miedzy cztonkami tworzgeymi grupe.

W rozwoju zespotu roboczego czesto zdarza sie, ze W pewnym momencie mogg pojawié sie konflikty
osobiste, prob|em pojawia sie, go|y komqikfy prowodzq do powazne;j konfrontaciji miqdzy dwoma lub
wiecej cztonkami zespotu. Ta sytuacja powoduje natychmiastowe pogorszenie wynikéw zespotu.
Aby zespot byt efektywny, jego cztonkowie muszg by¢ doskonale ze sobq zgrani. Majgc to na uwadze,
jasne jest, ze zespdt nie moze dopusci¢ do tego typu konfrontacji wewngtrz siebie, a jesli juz, to nalezy
jg natychmiast przerwad.

Lider i wszyscy cztonkowie grupy sq zobowigzani do zapewnienia tej harmonii i dobrej atmosfery
pracy, co znacznie ograniczy mozliwosci konfrontaciji.

RODZAJE KONFLIKTOW

Utajone: Istniejq, ale sie nie monifes’rujq.
Manifesty: Manifestujg sie w jasny sposéb.

Konflikt opiera si¢ na dwéch podstawowych filarach: emocjonalnym i strukturalnym. Podczas rozwigzywania
konfliktu nalezy wzig¢ pod uwage obie strony, racjonalng i emocjonalng. Z tego powodu pierwszq rzeczq jest
wykrycie przyczyn, ktore WywoJrujq fen emocjono|ny dyskomfort.

Moze sie zdorzyc’, ze fen emocjono|ny dyskomfort ma swoje zrodio w prob|emoc|’1 sfrukfuro|nyc|’1, takich jok zle
zoprojekfowonie sfrukfury pod wzg|qdem organizacji wewnefrznej, rél.. Po wykononiu fego pierwszego kroku
nalezy podjq¢ dziatania, aby konflikt nie przerodzit sie w krngbrny.

O konfliktach nie nalezy zapominag, ale je rozwigzywaé, poniewaz nierozwigzany konflikt predzej czy poznie;
doprowodzi do podzicﬂu i rozwigzania zespo+u roboczego Nierozwigzywanie konfliktow z powoo|u braku zdolnosci
lub niecheci do tego moze prowadzi¢ do przeniesienia konfliktéw na poziom personalny, niszczgc mozliwos¢
prowic”owego funkcjonowonio zespojru i marnujgc talent jego cztonkéw. Ponadto tworzy zte srodowisko pracy,
ktére pogarsza wydajnosc.
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Konflikt

Elementy

Opis

Zrodha konfliktow

Moferi(ﬂy, pracownia
kom puterowa,etc.

Jesli kilka osob w zespole potrzebuje tych samych
zasobéw, lider powinien starac sie, oby WSZyscy
efekfywnie korzysfoh z zasobow, przy czym przewazd
interes zespo}u.

Style konfliktow

Sposoby pracy, osobowosé, style
zachowan (porzqdek/chaos, nadzér/
oufonomio)

Podczas tworzenia zespotéw i przydzielania rol w pracy
nalezy wzigé¢ pod uwage rézne style, ktére sq naznaczone
osobowoéciq i pofrzebomiA

Konﬂik’ry w postrzeganiu

Rézne punkty widzenia, plotki,
réznice miedzy grupami.

Nalezy utatwi¢ otwartq komunikacje i zapewni¢ solidne
argumenty dla kazdego postrzegania.

Konflikt celow

Kilka celéw i zadan w firmie

Przefozeni muszg byc’ skoordynowoni w ustalaniu celéw i
unikaniu sprzecznych celow. Cele muszqg byc’ jasne, a do
ich wyznaczenia konieczna jest dobra komunikacja.

Konflikty powstajgce pod presjg

Nog*e sytuacje, ktére sprzyjajq presji
i stresowi.

Wystepuje, gdy nie mozna posungé sie naprzéd w pracy,
ponieway jeste$ zalezny od innych dzialéw, ktére majg
inne sytuacje awaryjne, ale masz termin. Konieczne

jest ue|osfycznienie p|onowcmio i ustalenie wspé|nych
priorytetow.

Konflikty rol

Ten sam pracownik musi wykonywaé
zadania, ktére nie odpowiodojq jego
roli.

Walka o wladze lub starcia miedzy pracownikami mogq
by¢ generowane z powodu nakladajgeych sie funkgji.
Potrzebna jest dobra komunikacja o potrzebie wykonania
zadania przez koidq osobq

Konflikty wartosci

Roézne wartoéci osobiste.

Dokonaj dobrego doboru personelu, biorgc pod uwage
zgodnoé¢ wartosci zatrudnianych przez pracownika-firme.

Konflikt dotyczqey polityki firmy

Konflikt dotyczqey polityki firmy

Niejasna polityka firmy.

Wszyscy pracownicy muszg znaé po|ifykq firmyA Muszg
by¢ napisane w sposéb jasny, aby unikngé nieporozumien
i spojnosci miqdzy tym, co jest napisane, a tym, co jest
stosowane.

W celu rozwigzania konfliktéw w grupach nalezy podja¢ nastepujgce kroki:

Zdefiniuj problem (Co jest nie tak?).

Przeanalizuj jego przyczyny (Dlaczego?).

Zdefiniuj cele dziatania (Co chcemy osiqgngé¢?).

Generuj alternatywy (Co mozemy zrobi¢?).

Wybierz najbardziej optymalng alternatywe (Co powinniémy zrobi¢?).

Zoperacjonalizuj wybrane rozwigzanie (Jak to robimy?).

Wprowadz to w zycie (Zréb to).

Ocen (Jak nam poszio?).

Inne korzysci, ktorych by¢ moze nie brano pod uwage, mozna osiggngé¢ poprzez rozwigzanie konfliktu. Na

przyktad wieksze zrozumienie wéréd pracownikéw mozna osiggngé, poniewaz aby go rozwigza¢, zaangazowane

osoby muszqg uswiadomi¢ sobie sytuacje, oferujgc im nowq perspektywe, w jaki sposéb osiggngé swoje cele.
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Prowadzi to réwniez do wiekszej spojnosci grupy, stwarzajge wiekszy szacunek wérdéd czlonkow zespotu i wiekszg

zdolnos¢ do wspotpracy.

Praca zespotowa jest definiowana jako potgczenie dwéch lub wiecej oséb zorganizowanych w okreslony
sposéb, wspétpracujgcych dla osiggniecia wspélnego celu, jakim jest realizacja projektu.

Jak mozemy rozwigza¢ te konflikty? Kluczem jest asertywnosé¢ i sposdb zarzqdzania nig w celu zarzqdzania
konfliktami.

Asertywnos¢ to egocentryczne zachowanie, ktére nie jest samolubne, ale oznacza gleboki szacunek
zaréwno dla naszego rozméwey, jak i dla nas samych. Oba na tym samym poziomie. Aby wiedzie¢, jak
uzywaé asertywnoséci, musisz wiedzie¢, jak prosi¢, odmawiaé, negocjowaé i by¢ elastycznym w uzyskiwaniu tego,
czego chcesz lub osigganiu celow. Asertywnosé to takze przyjmowanie kryfyki i przyjmowanie skorg.

Jak zwiekszy¢ takg asertywnos¢ moze by¢ kluczem do zarzgdzania wewnetrznymi konfliktami w firmie. Jej
opracowanie pomoze w zorzqdzoniu wszelkimi konfliktami w Firmie/orgonizocji. Niektore wytyczne, kJrérych
nalezy przestrzega¢ w firmach, mogq rozwingé¢ te jakosé u menedzeréw zasobéw ludzkich lub przedsiebiorcéow

MSP.
1. Opisz konkretne fakty:

Tylko wtedy mozesz przeprowadzi¢ negocjacje, w ktorych mozesz rozpoczgdé dyskusjq. Opisujgc ustalenia lub
zdarzenia, ktére mialy miejsce, kontrahent nie moze im zaprzeczaé. Nastepnie mozemy oméwié rozwigzania i
wypracowad konkretne podejécie. Oto kluczowe pytanie, oby uniknqc’: osqdéw Wor’roéciujqcych.

2. Wyraz uczucia:

Komunikuj sie jasno i ustal mocne punk’ry na temat tego, jak to, co sie stato, ijrynQJro na twoje samopoczucie
i swoje wyobrazenia na ten temat. Jest to réowniez czas na opisanie tego, co ci sie podobato, a co nie; jesli
czules sie upokorzony lub nie mozesz juz zniesé¢ sytuaciji. Nie chodzi o to, Czy masz racje, czy nie, ale o
wyrazanie swojego punktu widzenia z szacunkiem. Nie powiniene$ staraé sie mie¢ racji i nie powiniene$ by¢
za to kryfykoquyA

3. Zopy’roj konkretnie, czego oczekujem\/ od innych:

Nie chodzi o méwienie ogélnie. Musisz by¢ konkretny i konkretny. Chodzi o wyrazanie zachowan i sytuacii,
ktére druga strona moze zrozumied.

4. Wyjaénij konsekwencje (pozytywne lub negatywne) swoich dziatan:

Chodzio wyjasnienie konsekwencji niewykononio tego, o co cie poproszono. Lepiej jest komentowa¢ pozytywne
ospekfy.

KLUCZE DO ZARZADZANIA KONFLIKTAMI

Wiadomosé wstepna: od samego poczcﬁku oferuj asertywnie wspé}procq
Zdefiniuj problem: Wspélnie ustalcie problem z wyprzedzeniem.

Poznaj opinie innych: Niezaleznie od tego.

Wyraz swojq opinie: Bez komfronmcji z kimkolwiek

Znajdz wspolne cele: Czego oboje chcemy?
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Burza moézgéw, alternatywy: To moze rozwigzaé sytuacje i lezy w interesie wszystkich.

Wybierz mozliwe rozwigzania.

Zdecyduj, jak ocenia¢ i kontrolowaé¢ wyniki.

KLUCZE DO ZARZADZANIA KONFLIKTAMI

Wiadomosé wstepna: od samego poczcﬁku oferuj asertywnie wspé}procq

Zdefiniuj problem: Wspélnie ustalcie problem z wyprzedzeniem.

Poznaj opinie innych: Niezaleznie od tego.

Wyraz swojq opinie: Bez komfronmcji z kimkolwiek

Znajdz wspdlne cele: Czego oboje chcemy?

Burza mézgéw, oHernoTywy: To moze rozwigzaé sytuacje i |ez'y w interesie wszysfkich.
Wybierz mozliwe rozwigzania.

Zdecyduj, jak ocenia¢ i kontrolowa¢ wyniki.

JAK ZAPOBIEGAC | RADZIC SOBIE ZE STRESEM | WYPALENIEM ZAWODOWYM?

Stres, silnie zwigzany z obsench W pracy, pogarsza stan zdrowia procownikéw i zwiqkszo prowdopodobiehsTwo
brania zwolnien lekarskich lub nieobecnosci w pracy. Od czasu do czasu ludzie nieuchronnie doéwiodczojq
stresu. Jednak go|y jest ona nadmierna, pocigga za sobq wiele prob|eméw, organizacje muszqg zadba¢ nie fy|ko
o jej rozwigzanie, ale takze o zopobiegonie jej.

Strategie zarzqdzania stresem w miejscu pracy mogg poméc Twojej firmie przygotowaé sie i poradzi¢ sobie
z nieuniknionym, oby zminimalizowaé negatywny ijryw. Istnieje wiele strategii zorzqdzonio stresem w miejscu
pracy, ktére liderzy i menedzerowie mogg przyjqé, aby zmniejszy¢ poziom stresu w zespole.

Stres w pracy Przyczyny i znaczenie zarzqdzania stresem w firmie

Wazinym érodkiem kontroli ryzyka stresu zwigzanego z pracq jest uwzg|qdnienie rownowdagi miqdzy zyciem
zowodowym a prywatnym w zapewnianiu zasobéw. Brak szybkiego wykrycio i wdrozenia skufecznego zorzqdzonio
stresem w miejscu pracy moze miec dJrugofcdowe skutki dla zdrowia procowniko i Firmy.

W tym sensie organizacje, ktére chcq wdrozyé podejécie do zorzqdzanio stresem, powinny przeprowodzié badania
obciqunio pracqg i posiadaé¢ model organizacyjny, ktéry pozwala na ustanowienie zwinnych i dynamicznych
mechanizmoéw pracy, tak oby dominowala efek‘rywnoéc’, a stres byjr redukowony poprzez dobry podzicﬁ pracy, i
unikng¢ waskich gardet.

Jakie sq najczestsze przyczyny stresu w pracy?

Globalizacja, oufsourcing gospodorki oraz postep ’rechno|ogiczny spowodowojry znaczne zmiany w $wiecie pracy.
Zmiany te spowodowo*y, bezpoérednio lub poérednio, Zwiqkszone obciqienie pracq, zmniejszenie zatrudnienia
w ramach p|onéw resfrukfuryzocji, zwigkszonq niepewnosc zatrudnienia i rosngcqg pofrzebq e|osfycznoéci w
umiejgfnoécioch procownikéw, z k’rérych Wszys’rkie przyczyniajq sie do zwiqkszonego poziomu sfresu w miejscu
pracy. Wsréd przyczyn, ktére sq regu|c1rnie cytowane, sq nastepujgce:
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Reorganizacja pracy.
Niepewnosé pracy.

Diugie godziny pracy.
Przecigzenie pracq.
quonie i przemoc w pracy.

Wedtug badania przeprowadzonego przez Europejskg Agencje Bezpieczenstwa i Zdrowia w Pracy stres w
miejscu pracy jest odczuwony przez okoto poJrowq wszysfkich procownikéw i szacuje sig, ze odpowiodo on za 50-
60% wszystkich straconych dni roboczych.

Stres stanowi jedno z najwiekszych wyzwan dla zdrowia i bezpieczenstwa publicznego w pracy w nadchodzgcych
dziesiqcio|ecioch, ale takze pod wzg|qo|em wynikéw ekonomicznych. W 2013 roku stres, depresja i |Q|< byly
drugimi najczestszymi prob|emomi zdrowo‘rnymi zwigzanymi z pracq (16%), po schorzeniach uktadu miesniowo-
szkieletowego (60%), takich jak bol plecow.

Stres zwigzany z pracqg moze byé spowodowony réznymi zdarzeniami. Na przyk’rod osoba moze odczuwad
presje, jesli wymagania zwigzane z jej pracg (takie jak godziny lub obowiqzki) el wiqksze, niz jest w stanie
znies¢. Inne zrodla stresu zwigzanego z pracg to konflikty ze wspétpracownikami lub szefami, ciggte zmiany i
zagrozenia bezpieczenstwa pracy, takie jak ewentualne zwolnienie. Jednak to, co jedna osoba moze postrzegad
jako stresujgce, inna moze postrzegad jako wyzwanie. To, czy dana osoba doswiadcza stresu zwigzanego z
pracgq, zo|ezy od pracy, stanu psychicznego danej osoby i irmych czynnikéw (takich jak zycie osobiste i ogé|ny
stan zdrowia).

Niektére typowe stresory w miejscu pracy to:
Niskie pensje.
Nadmierne obcigzenie pracg.
Niewiele mozliwosci rozwoju lub awansu.
Praca, ktéra nie jest ofrokcyjno ani wymagajgca.
Brak wsparcia spofecznego.
Brak wystarczajgcej kontroli nad decyzjomi zwigzanymi z pracg.

Sprzeczne wymagania lub niejasne oczekiwania dofyczqce wydojnoéci.

RADZENIE SOBIE ZE STRESEM W MIE]JSCU PRACY

Wazne jest, aby menedzerowie uznali stres zwigzany z pracq za gléwny problem BHP. W miejscu pracy gléwnym
celem powinno by¢ dopasowanie miqdzy pracownikami a otoczeniem. Jeéli jest to dobre dopasowanie, pracownik
prowdopodobnie sie zrelaksuje. Zte doposowonie zwiqkszo napiecie i sfres. Menedzerowie i Firmy muszqg zbada¢
srodowiska, ktére tfworzqg dla procownikéw‘ Muszqg c|opi|nowc1c’, oby firmy oFerowoer biuro spejrniojqce definich
pracownikow bezstresowych.

1. Odnéw siedlisko.

2. Zezwdl na elastyczne godziny pracy.
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3. Zochqconie do okfywnoéci spoJrecznej.
4. Tworzenie cichych chwil.
5. Udzielaj porad.
6. Rozpoznaj swoich procownikéw.
Low salaries.
Excessive workloads.
Few opportunities for growth or advancement.
Work that is not attractive or challenging.
Lack of social support.
Not having enough control over work-related decisions.

Conﬂic‘ring demands or unclear performonce expectations.

SELEKCJA I REKRUTACJA W ORGANIZAC]I

Dobor persone|u ma na celu znalezienie odpowiedniego kondydofc na okreélone wolne stanowisko w Twojej
firmie. Aby op‘rymo|nie przeprowodzié fen proces, no|eiy wzigé poo| uwage cele strategiczne Twojej organizaciji
(misj% wizje, wartoséci) oraz ich specyfikq, a takze wymagania stanowiska, ktére chcesz obsadzi¢.

Dla mcﬁych firm proces fen moze by(’: kosz‘rowny, poniewaz nie ma wyspecjohzowonego persone|u zajmujgcego

sie HR.

W kolejnych dzialach mozna znalez¢ praktyczne porady, jok dokona¢ dobrego doboru personelu, gtownie
w branzy HORECA, tak aby personel firmy z tego sektora miat wystarczajgce zasoby do obsadzenia wakatu
opfymo|nym kondydcn‘rem, i przy mozliwie nojnizszych kosztach.

Zanim rozwazymy w}qczenie nowej osoby do naszej Firmy, powinnismy zada¢ sobie nastepujqce pytania:
Czy naprawde konieczne jest przeprowadzenie nowej inkorporacji?

Czy myslelismy o pracy, za ktérg bedzie odpowiedzialna ta osoba? Kto poniesie odpowiedzialnoé¢ za te
osobe?

Czy w firmie nie ma pracownika, ktory mogtby przejg¢ te funkcje?
Nie ma prostego sposobu na dopasowanie tych pytan, ale niektére aspekty, ktére nalezy wzigc pod uwagg, to:

Biezqcy i przewidywany naklad pracy, a takze rozliczenia, ktére firma musi osiggng¢, aby uzasadni¢ koszt
stanowiska, ktére chcg otworzyc.

Dokonaj analizy funkcji poprzez opis stanowisk pracy.

Osoby, ktére wewnetrznie mogq wykonywaé¢ obowiqgzki zwigzane z nowym stanowiskiem, ktére majg zosta¢
obsadzone, mogg wybra¢ to stanowisko. Ten proces jest znany jako ,promocja wewnetrzna”.
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OPIS PRACY

Jak sama nazwa Wskozuje, jest to dokument, kféry uszczegé*owio i wyjasnia podsfowowe ctspekfy centrum pracy
(obowiqzki, wzajemne re|ocje itp.). W szczegé|noéci dokument zwyk|e obejmuje nastepujgce ospek’ry:

Nazwa zadania.

Wymagane szkolenie.

Misja.

Hierarchiczna zaleznoé¢ i pozycja w schemacie organizacyjnym.
Stosunki migdzywydzio}owe

Gléwne obowigzki i funkcje.

Profil kompetencyjny (kompetencje ogdlne i szczegédtowe).
Rodzaj powigzania z firmq.

Zakres Wynogrodzenio.

Jest to tak zwany projekt analizy i opisu stanowiska pracy, w ktérym mogg uczestniczyé wszyscy menedzerowie
firmy, w tym pracownicy na tych samych stanowiskach iz Wigkszym doéwiadczeniem.

A jakie sq cele wspomnianego powyzej projektu analizy i opisu stanowiska pracy?

A. Zsyntetyzowad i sformalizowa¢ podstawowe aspekty (kluczowe) stanowisk pracy, tak aby stuzyly jako
punkt odniesienia dla prawidlowego funkcjonowania firmy.

B. Wspieranie wspélnej wizji organizacii.
C. Zaangazowanie personelu w proces wewnetrzny i przekrojowy, taki jak TPD.

D. Ustanowienie podstaw dla przysztego rozwoju oceny wynikoéw.

FAZY PROJEKTU ANALIZY | OPISU STANOWISKA PRACY

Oczekiwane rezu|’rofy po tym procesie to Wiqkszo zwinnoé¢ i kontrola nad nastepujgcymi procesami:
Rekrutacja i selekcja personelu.
Poprawiona przejrzystosé¢ funkcjonalna.
Unikanie nakladania sie lub luk Funkcyjnych
Planowanie treningu.
Procesy jakosci.

W celu zebrania imtormocji niezqunych do reo|izocji Opisow Stanowisk, zaleca sie Jrqczenie réznych metod
zbierania im(ormocji, tak oby zintegrowad kluczowe informocje o firmie i skjrodojqcych sie na nig stanowiskach
pracy.

Kwestionariusz: Okresli rozne umiejetnosci i ich definicje, tak aby w zaleznosci od dziatu i stanowiska wybrano

szereg umiejetnosci i uszeregowano je pod wzg|qo|em WwazZnosci.
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Wywiady indywidualne: Z ktérych wydobedziemy wszystkie informacje o stanowisku dostarczone przez
probke oséb, ktére obecnie zajmujg dane stanowisko.

Grupa fokusowa: Tworzenie grup dyskusyjnych w celu przedstawienia i zestawienia aspektéw zwigzanych
ze schematem organizacyjnym oraz hierorchicznymi jednosfkomi lub funkcjomi, a takze w celu oméwienia
k|uczowych kompefencji dla organizacji (ogé|nych lub korporocyjnych) oraz k|uczowych kompefencji stanowiska
(specyficzne ).

FAZY PROCESU SELEKC]I

Gdy juz zdecydujemy sie rozpoczgé proces se|ekcji, nc:j|e|oiej jest znac¢ etapy, przez ktére quziemy musieli
przejs¢. Zaleca sie wykonanie tych etapéw zgodnie z ponizszym opisem i krétkim opisem:

H.H.R.R. planification
Need analysis
Analysis of the Job vacancy
Recruitment
Curriculum screen
Pre-selection of candidates
Assesment Center
Personnal interview and test

Final interview

Hiring of the selected candidate

Welcome and incorporation

For those more important and to consider, you may find a descrip‘rion that may he|p you imp|emen+ing a
selection process:

Dla tych wazniejszych i wartych rozwazenia mozesz znalezé opis, ktory moze pomoc w przeprowadzeniu procesu
selekcji:

1. Analiza potrzeb

Jak sama nazwa wskazuje, ngéwnym celem jest doktadne okreslenie, jakie pofrzeby majg zostacd zospokojone
poprzez to wigczenie, a takze umiejetnoéci i cechy, ktére muszqg spetniaé, aby obsadzi¢ wakat.

Dwa narzedzia, ktére pozwalajg nam wyjasni¢ ten proces to:
Oséwiadczenie o opisie stanowiska.

Spotkanie z przyszlym przefozonym w celu ustalenia kontekstu i wymagan stanowiska, ktére ma by¢ objete.
Ta czes¢ nie jest konieczna, jesli jestes odpowiedzialny za ten obszar.

Poniewaz pierwsza czesé zostata juz opisana powyzej, przejdziemy do ono|izy drugiej czeéci. W tym celu deziemy
musieli opracowad oferfq zawierajgcg co najmnie;j:

Nazwa stanowiska i krotki opis.
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Umiejetnosci niezqune do obsadzenia stanowiska.
Codzienne zadania do wykononiq
Wymagana wiedza techniczna.
Umiejetnosci wymagane do wykononio i zastosowania na otwartej pozycji.
Umiejetnosci zawodowe.
Norzqdzio, maszyny lub op|ikocje kompu’rerowe joko atut na opisywanej pracy.
W zaleznosci od wiedzy, umiejetnosci i doéwiadczenia kazdego kandydata lepiej wybierzemy wolne stanowisko.

W przypadku firm z branzy HORECA bedzie to uzaleznione od wielkosci i umiejetnoéci wymaganych od profili
przychodzqcych W takim przypodku, jesli szukomy profi|u Technicznego, skupimy sie na erch umiejqfnoécioch, ktére
sq écisle zwigzane ze stanowiskiem technicznym, ktére ma by¢ obsadzone. Jesli jest to profil bardziej elastyczny,
bedziemy musieli przeanalizowa¢ inne rodzaje kompetencji (przywédztwo, skutecznosé, towarzystwo itp.).

Na koncu tej czeéci zaproponujemy rézne metody odrzucania i wybierania kandydatow.
1. Rekrutacja

Na tym etapie musimy jok nojefek‘rywniej pozyskoé kondydo‘réw na stanowisko, ktére chcemy oquc’: Rekru‘rocjo
to zespot dziatan i procedur, ktérych celem jest przyciggniecie wilasciwych kandydatéw do zajecia wolnego

stanowiska w organizacji.
Zasadniczo istniejg dwa rodzaje rekrutacii, wewnetrzna i zewnetrzna.

Rekrutacja wewnetrzna to taka, ktéra dostarczy kandydatoéw, ktérzy juz pracujg w Twojej organizacji, czyli
wérod pracownikow, ktérzy cheg zajmowad inne stanowisko niz to, ktére obecnie petnig w Twojej firmie.

Rekru’rocjc zewnetrzna to taka, ktéra pozwo|i Ci znalez¢ kondydo’ro poprzez rozne zrédia rekru’rocji istniejgce
poza Twojq firma.

Aby by¢ skutecznym w rekrutacji zewnetrznej, niezbedna jest znajomos¢ réznych zrédet rekrutacji zewnetrzne.
Jego celem jest dostarczenie nam odpowiedniej |iczby kondydoféw spejrniojqcych kompefencje wymagane na
oferowanym stanowisku.

W zaleznoséci od profilu stanowiska do obsadzenia zostang wybrane zrédia kandydatow zewnetrznych.
Najwazniejsze sg szczegdlowo opisane ponize;:

Rekomendowani kandydaci za posrednictwem Twojej sieci.
Og+oszenio W urzqdoch i ogencjoch dla bezrobo’rnych.
Ogfloszenia w osrodkach szkolenia zawodowego i na uczelniach.
Firmy doradcze specjo|izujqce sie w doborze osobis’rym
Agencje Pracy Tymczasowej (TWA).
Zrédka Rekrutacji 2.0
Portale pracy (Indeed Job Search, Glassdoor Jobs, LinkedIn, Google for Jobs itp.).
Profesjonalne sieci spotecznoéciowe (Linkedln, Womenalia, Xing itp.).

Te ostatnie to kilka przyk’rodéw renomowonych sieci do’ryczqcych oséb poszukujqcych procy/oferf. Ponizej masz
liste zalet i wad:
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Zalety
Bardziej ekonomiczne niz tradycyjne procesy.
Dostep do wiekszej liczby kandydatéw (aktywa i pasywa) oraz wysoko wykwalifikowanych.
Szybki dosfgp do im(ormocji o kondydofoch.
Reakcje kandydatéw sg obserwowane w czasie rzeczywistym.
Analiza obserwowonych ruchow konkurentéw o stanowisko pracy.
Uzyskoj po+qczenie i powigzanie midey organizacjg a kondydo‘rem.
Poprawia Employer Branding, pokazujgc nowoczesng i aktualng firme.
Wiqkszo dyfuzjo oferfy pracy i kondydoféw niepowiqzonych Z sieciq.
Wady
Czas inwestycji w budowq sieci i okreslenie strategii.

Znaczenie posiodonio konta Firmowego, ktére nie zo|eiy zbyfnio od osoby, ktéra nim zorzqdzo, ale od
ogoélnych wartosci korporacii.

Inwestycja czasu na sprawdzenie referencji kandydatoéw, ktérzy znalezli sie w sieci.
Otwarte wystawianie sie na krytyke.

Mozesz ponies¢ ryzyko utraty formularzy podczas przeprowadzania selekcji.
Mozliwe stabe wykorzysfonie przez kondydoféw porfo|i spojrecznoéciowych.
Odejd? od punktu ostrosci.

Istniejg inne sposoby k|osyfikocji strategii rekrufocyjnych. K|osyfikocjo fa uwzg|qo|nio Formy pub|ikocji kondydo‘rur.
W tym sensie niektére sposoby pozyskiwonio kondydoféw mozna podziehc’ na:

ana’fy formalne: Lokalne agencje rozwoiju, oficjo|ne szko+y, oérodki szkoleniowe, uniwersytety lub szkojry
biznesu, ongoszenio prasowe, wiasne kondydofury, za poérednicfwem korporocyjnej strony infernetowe;.

Drogi nieformalne: Znajomi, krewni pracownikéw, rekomendacije itp.
Ustugi specjalistyczne: Ustugi doradcze.

Musimy pamieta¢, ze liczy sie dla nas skutecznoéé¢ rekrutacji, a ta bedzie sie rézni¢ w zaleznosci od oferowanego

stanowiska, naszej firmy i marki.
2. Preselekcja

Gdy juz mamy kondydoféw do naszej oferfy, ko|ejnym krokiem jest zidem‘y{ikowonie ’rych, ldérzy noj|epiej
odpowiodojq naszym pofrzebom.

Zapoznanie sie z uzyskanymi programami nauczania jest pierwszym podejéciem do kandydata, poniewaz
doje nam wiele im[ormocji o osobie, o wszysfkim pod kqfem wczesniejszego doéwiadczenia zowodowego, szkolen
itp. Gléwnym celem jest wybranie tych kandydatéw, ktérych program nauczania jest bardziej odpowiedni do
naszego idect|nego profi|u.

D|o+ego tez screening programdw nauczania pozwo|o nam usprawnic kozdy proces selekciji, poniewaz jest fo
pierwszy filtr przed rozmowq +e|efonicznq

W tej wstepnej se|ekcji programowej zaczynamy od zodonego:
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Kandydat niespetniajgcy wymagan stanowiska zostanie odrzucony z procesu, chyba ze etap rekrutacii

nie przyniést oczekiwanych efektow.

Aby dokona¢ dobrej wstepnej selekeji, nalezy wzigc pod uwage pewne aspekty i kryteria programu nauczania,

takie jok:
Ksztatt
Jesli CV ma list motywacyjny: czy jest spersonalizowany czy sTonerdowy.
Czcionka, projekt itp.
Projekt: Wybi’rny erfujr quoJrWiojqcy czytanie.
Kiedy zaczynasz czytaé
Wiasciwa organizacja i rozmieszczenie réznych sekciji.
Jesli zostang podkreslone te aspekty, ktore sq waine dla stanowiska.
Logiko w prezentacji swojej koriery zowodowej.
Spéjnosé, poprawki i btedy ortograficzne.
Tresé
Dane osobowe (nozwisko, adres, ludnog¢, telefon, e—moi|...).
Cel zowodowy: szkolenie podsfowowe, akademickie, uzupejmiojqce.
Doswiadczenie zawodowe: wejicie i wyjscie z firm i sektorow, funkcje, obowigzki w kazdym z nich

Fotografia

Toczy sie wiele dyskusji na temat przydo*noéci zdjecio W programie nauczania iw procesie se|e|<cji, poniewaz

moze ono prowadzi¢ do dyskryminacji, a tym samym pomija¢ inne wazniejsze aspekty. Dlatego zaleca sie

skupienie sie na tresci CV, a nie na istnieniu lub braku zdjqciq

1D Number: 67122590740
Email: maruschrand00:
Physical Address: 151 fer
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4. Wywiad osobisty

Rozmowa kwalifikacyjna moze mie¢ rézne cele, ale glownym jest: poinformowanie kandydata o firmie i
stanowisku, poznanie cech osobistych i zawodowych kandydata oraz jego motywacji do pracy, a takze
przekozonie wizerunku firmy .

Podczas rozmowy osobistej nalezy uzyska¢ jak najwiece;j imtormocji o kandydacie, aby dowiedzie¢ sie, czy jest
on odpowiedni na wolne stanowisko. Istotne jest réwniez, oby nie skupioc’ sie er|ko na swojej wiedzy, ale pozna¢
osobe i sprawdzi¢, czy wpisuje sie ona w kulture i dziatalnoé¢ naszej firmy.

Struktura pods*owowego Wywiodu jest zwyk|e zorganizowana w nastepujgcy sposéb:
A. Pozdrowienia / Przywitanie. Zwykle jest to pierwszy osobisty kontakt kandydata z ankieterem.

B. Wstepna rozmowa. Krotka rozmowa wprowadzajgca, ktéra ma na celu stworzenie swobodnej atmosfery
miedzy Tobq a kandydatem.

C. Wprowodzenie. Rozpoczyna sie fematem, przeds’rowieniem stanowiska lub Firmy w celu skupienio rozmowy.

D. Pytania ankietera / Odpowiedzi kandydata. Pytania zwykle dotyczq na poczgtku tematéw ogélnych, a
w miare postepu rozmowy wnikojq w szczegé}y i bordziej szczegébwe ospek‘ry.

E. Zamkniecie wywiadu. Zazwyczaj interesujqce jest powtérzenie niektorych punktow lub tematéw, ktére
wyprébowates, aby upewni¢ sie, ze zrozumiates kandydata i ze nie zostawiamy niczego w katamarzu.
Wskazane jest poimtormowonie kondydo’ra o ko|ejnych efopoch procesu, w przypodku Wiqkszej |iczby rozmoéw
kwo|ifikocyjnych, przewidywonym ferminie w+qczenio kondydofo i zomknigcio procesu oraz umozliwienie
mu zadawania pytan dofyczqcych ewenTuo|nych Wq+p|iwoéci poruszono podczos Wywiodu.

Wskazane jest poinformowonie kondydo‘ro o ko|ejnych efopoch procesu, w przypodku wiqkszej |iczby rozmow
kwalifikacyjnych, przewidywanym terminie wigczenia kandydata i zamkniecia procesu, a takze umozliwienie mu
zadawania pytan w przypadku ewentualnych waqtpliwosci.

W kazdym razie kilka praktycznych ogélnych aspektow, ktére mozesz wzigé pod uwage podczas przeprowadzania

Wywiodu:
1. Utrzymuij kontakt wzrokowy z osobq, z kférq przeprowodzosz wywiod.
2. Zwrdé uwage; staraj sie unika¢ nieoczekiwanych przerw, takich jak telefon komérkowy, poczta itp.
3. Dbaj o postawe ciata i g+os.

4. Zwréé uwage na sposéb formutowania pytan. Unikaj tych pytan, ktére pokazujg twojg opinie na temat
typowej kwestii.

Obecnie najczeéciej stosowanym wywiadem jest wywiad incydentéw krytycznych. Rozmowa ta pozwala
poznad profi| kondydm‘o i sprowdzic’:, czy pgsowo*b\/ do Firmy, Zadojqc pytania o jego zachowanie ukazane w
sytuacjach z przeszioici.

Nalezy podkresli¢, ze aby pomyslnie przeprowadzi¢ tego typu rozmowe kwalifikacyjng, nalezy zdefiniowa¢
kazdq z kompetencji wymaganych na stanowisku, ktére ma by¢ obsadzone.

Do tej pory wspomnielismy o dwoéch rodzajach wywiadéw:
Wywiod dofyczqcy incydenféw kryfycznych.

Rozmowa kwo|ifikocyjno weoHug kompefencji.
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WYWIAD DOTYCZACY INCYDENTOW KRYTYCZNYCH

\)\/ywiod do’ryczqcy incyden’ru kryfycznego chorokferyzuje sie nastepujgcymi ospek’romi:
Zwyk|e pytamy kcmdydo’ro 0 waznqg dla niego lub jej poprzedniq sytuacje w ostatnim czasie.

Poszukujemy kcmdydo*o, |<’réry przeds’rowi konkrefnq sytuacje, |<Jrérej doéwiodczyjr (opowiodojqc fo jok film), w
kférej opowiedzicﬁ nam, co sie wydorzy+o, co zrobiti jok rozwiqzo+ fen prob|em lub sytuacje.

Pozwala zobaczy¢, do jakich elementéw kandydat przywigzuje wage oraz jaki jest jego sposdb podejmowania
decyzji i rozumowania w syfuocjoch sfresowych.

WYWIAD WEDEUG KOMPETENC/!

Wazna jest znajomoséé kompefencji kondydcﬁro‘ |mcormctcje zawarte w programie nauczania sg bardzo statyczne
i nie pozwalajg nam w peni zrozumie¢ obowigzkéw, konkretnych dziatan i mozliwosci, jakie mogg mie¢ w firmie.

Niektére kompetencje, ktére mozna oceni¢ za pomocq kilku prostych pytan, to:
Orientacja na klienta.

Zdolnosé¢ uczenia sie.

Produktywnosé.

Adaptacyjnosé¢ - elastycznosé.

Przywodztwo.

Perswazja i wptyw.

Praca zespotowa.

Tolerancja na nacisk.

Stabilnoé¢ emocjonalna.

Rozwigzanie prob|emu.

Obraz wiasny.

Adaptacja osoba-biuro-firma.

Oczekiwania do‘ryczqce rozwoju zowodowego.
Motywacja zwigzana z nowym stanowiskiem.

Wywiod kompefencyjny jest przydofny w tak zwane; usfrukfuryzowonej strategii eksp|orocji i ma na celu

znalezienie wskazéwek, ze osoba, z k’rérq przeprowodzono Wywiod, ma szereg kompefencji, sprowdzojqc, czy

zosfo&y one wczesniej wprowodzone w zycie.

Pytania zadawane podczas rozmowy behawioralnej lub kompetencyjne; prowodzq kandydatéw do rozmowy
o swoich wczeéniejszych doéwiadczeniach zowodowych, o tfym, co fokfycznie powiedzie|i lub zrobili, poniewaz
kandydat jest proszony o opisanie takich rzeczy, jak ,doéwiadczenie, ktore mial’, ,Okazje, kiedy... ,i" przyklady.. ,.

Tego typu pytania zniechgcqjq kandydata do udzielania teoretycznych odpowiedzi.
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Wskazéwki: Liczy sie tylko to, co kandydat mogt juz zrobi¢ w jakiejs konkretnej sytuacji ze swojej niedawne;j
przeszioéci. Nie szuka sie ogolnikéw ani tego, co kandydat ,mysli, ze zrobitby, gdyby..". Pytania o konkretne
zachowania nie prowodzq kandydata do prawidtowej odpowiedzi, poniewaz nie ma prawidiowej odpowiedzi.

Tego typu wywiady oparte sg na modelu STAR:
Prawdziwa sytuacja, w kférej rozmowca 2y} W swojej niedownej przesz*oéciA
Jakie Zadanie miat Wykonoé rozmowca w tej sytuacji, czy|i joko by*ct jego/jej rola.
Jaka byta Akcja lub konkretne dziatanie, czyli co dokladnie zrobif?
Jaki byt rezultat tej akcji?

Jesli rozmoéwca udziela bardzo ogé|nych odpowiedzi na otwarte pytanie lub ma fendench do gubienio sie w

opisywaniu nieistotnych aspektéw, mozemy uzyé tego typu pytan, aby uzyskaé¢ wyjasnienia:
Co sprawito, ze znalaztes sie w takiej sytuacji?
Kto interweniowat?
Jaka byta doktadnie twoja rola?
Co wtedy zrobites?
Jaki wynik zostat osiggniety?

Czy mozesz mi to bardziej szczegdtowo opisad?

KOMUNIKACJA WEWNETRZNA | KLIMAT PRACY

Komunikocjo wewnefrzna jest k|uczowym elementem kozdej organizacji o{erujqcej dobrq obs+ugq zarébwno
klientom zewnefrznym, jak i wewnetrznym (procownikom i wspéjrprocownikom). W tym sensie i catkowicie
teoretycznie mozemy wyrézni¢ komunikacje codzienng (operacyjng) i komunikacje strategiczng (érednio-

terminowq).
Pierwszy zwiqzany jest z codziennq dzio}o|noéciq firmy, ktora na og()+ jest realizowana poprzez:
Poczta elektroniczna.
Telefon.
Twarzg w twarz.
Drugi odnosi sie do wszystkich réznych aspektéw zwigzanych z tq samq organizacjq (struktura, funkcjonowanie itp.).
W celu ono|izy ’rych ospek’réw czesciej stosowane sg me+oo|y:
Sesja robocza dla ciqg+ego doskonalenia.
Comiesieczne spotkania.
Doroczne spotkania.

Badania dofyczqce srodowiska pracy.
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W tej sekcji skupimy sie na $rodowisku pracy, ktore ma nastepujgce cele:

Poznanie opinii i opinii pracownikéw w odniesieniu do réznych kwestii tematycznych (ogélnie gtéowne kwestie
doTyczq komunikaciji, pracy zespo*owej, przejrzystosci sfrukfury hierorchicznej, so’rysfokcji, Wynogrodzenio itp.)

Aby pracownicy by|i oldywnymi uczestnikami, oby czuli sie zmotywowani, a ich opinie Wysoko cenione.
Uzyskaj cenne informacje o sytuacji firmy na co dzien.

Wypracowaé kierunki dziatan, ktérych celem jest optymalizacja codziennej pracy poprzez uczynienie jej
bardziej efektywnq.

Zgodnie z Formo|nq definich, klimat organizacyjny moznd zdefiniowa¢ jo|<o zestaw percepcji, jokie majg na
jego temat ludzie w organizacji.

Im lepsze érodowisko pracy w organizacji, tym bardziej zadowoleni i zmotywowani b@dq ludzie, a co za tym
idzie, ich stopien zaangazowania i cztonkostwa w organizacji quzie wiqkszy, co ijrynie na poprawe ich pracy
i wicksze zadowolenie klientéw .

JAKIE ELEMENTY SPRZYJAJA DOBREJ ATMOSFERZE W FIRMIE?

Niektore aspekty, ktore firmy powinny wzigé pod uwage podczas promowania pozytywnego klimatu
organizacyjnego, to:

Charakter samej pracy: réznorodnoéé, samodzielnos¢, ekscytujgey projekt, rozwdj osobisty i zawodowy.
Godziny pracy: elastycznosé, ilos¢ godzin, zmiany.
Grupa robocza: spéjnoéé, srodowisko, relacje.
Uznanie: rozwazenie, udziat w podejmowoniu decyzji, nogrody.
Typ organizaciji: prestiz, stawa, wielkos¢, przysztos¢, udziat w projektach.
Zoch@fy: wynogrodzenie, nogrody, status.
Pozytywny klimat organizacyjny jest wazny z kilku powod()w:

Zadowolenie z pracy. Nie u|ego wq+p|iwoéci, ze pozytywna reokcjo W miejscu pracy wiqze sie z dobrymi
wynikami w érodowisku pracy firmy.

Udowodniono, ze jesli ludzie sq niezadowoleni, organizacje nie mogg aspirowac do konkurencyjnego poziomu
jokoéci obs*ugi klienta, produkfywnoéci i jokoéci produldéw. Zmotywowani i zaangazowani pracownicy sq
decydujqcym czynnikiem sukcesu organizacii.

ANALIZA KLIMATU PRACY

Analiza klimatu pracy pomaga nam analizowad te ospekfy ije u|epszoc’. Na czym jednak musimy si¢ skupic’, oby
osiggng¢ dobry klimat pracy? Ponizej znajduje sie seria pytan, ktére pomogq nam:
Czy zbodo|iémy i zidemyﬂkowohémy isfotne ospek‘ry i ich Wzg|qc|ne znaczenie dla osiggniecia soTysFokcji

naszych pracownikow?

Czy okresowo pytamy naszych pracownikéw o zadowolenie za pomocg ankiet, ustrukturyzowanych wywiadoéw
lub grup fokusowych?
48 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ®

(o] 1 )
d— EdiTC esivas v _ EVACﬂ IMPULSI
S L e
edukagy =




H@RECA [El Co-funded by
4VET AL the European Union

Czy zidentyfikowalisémy wewnetrzne wskazniki wydajnosci, ktére dostarczajg nam informaciji uzupetniajgcych

poprzedni?

Czy ono|izujemy Wyniki i wskazniki wydojnoéci, usfo|omy cele i p|ony doskonalenia oraz pordbwnujemy sie na

zewnqtrz?
Czy przekozujem\/ Wyniki naszym procownikom?

W tym celu konieczne jest posiadanie narzedzi pomiarowych i diagnostycznych, ktére pozwalajg na analize i

zrozumienie $rodowiska pracy, oby pomoc organizacjom w doskonaleniu zorzqdzonio.

Badanie opinii pracownikéw jest najskuteczniejszym narzedziem pomiaru, kontroli i osiggania poprawy
poziomu satysfakcji pracownikéw. Jest to gtéwny mechanizm, dzieki ktéremu glos pracownika jest styszany i

eryszony na szczycie organizacji.

Oproécz wynikow uzyskanych w ramach ankiety istniejq inne wskazniki, obserwowalne i wymierne, ktére mozna
wykorzysta¢ do okreélenia niezadowolenia pracownikéw z pracy. Przykladami tych wskaznikéw sq:

Rotacja: Procent odejicia firmy w stosunku do catkowitej liczby pracownikéw.
Absencja i choroba: Srednia liczba dni urlopu rocznie na osobe.
Punktualnosé: sredni czas opdznienia na osobe.

Konflikt pracowniczy: Dni utracone w ciggu roku z powodu strajkéw, przestojow, zgromadzen itp.

OCENA | POPRAWA WYDAJNOSCI

Czym jest ocena 360 stopni lub informacja zwrotna i jej wdrozenie?

Ocena 360 stopni to zestaw informocji zwrofnych na femat kompefencji osobisfych, ktére procownik otrzymuje od
swoich wspétpracownikéw, co stanowi wsparcie w okreéleniu jego gltéwnych mocnych stron i obszaréw mozliwosci.
Nazywa sie to 360, poniewaz obejmuje samoocene osoby ocenianej, a takze oceny jej wspdtpracownikéw, w tym
Bezposredniego Przetozonego, Zabezpieczen, Wspodtpracownikéw oraz Klientéw Wewnetrznych lub Zewnetrznych.

W przeciwienstwie do corocznych przeglgdéw wydajnosci, ktére oceniajg pracownikéw pod kgtem osiggania
wymiernych celéw i wynikéw, ocena 360 stopni koncentruje sie na kompetencjach zawodowych i osobistych,
ktére majq kluczowe znaczenie dla tych obowigzkéw.

Te cechy sq znane jako kompetencje, a niektére z gléwnych to:

Przywédztwo. Delegowanie, Odpowiedzialnosé za dziatania, Motywacja, Podejmowanie decyzji, Podejmowanie

ryzyka, Dostepnosé.

Inteligencja emocjonalna. Empatia, stabilnos¢, bezpieczenstwo.

Wartosci osobiste. Szacunek, etyka, prezentacja fizyczna.

Praca ZeSpO+OWG. Uczestnictwo, imtorchjo zwrotna, akceptacja réznic, negocjacje.
Komunikacja. Prezentacja ustna, rozumienie idei, umiejetnos¢ stuchania.

Kreatywnosé. Rozwigzywanie probleméw, innowacje.
Organizacja. Sporzgdzanie notatek, wypelnianie obowigzkow.
Wartosci organizacyjne. Zgodnoé¢ z wizjg i misjq, lojalnos¢ wobec firmy.
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Ocena 360 nie stuzy do oceny realizacji celéw i wynikéw wspodtpracownika. Nie jest wiasciwe, aby bezposredni

podwjrodni, klienci lub porqczycie|e oceniali nasze Wyniki, co jest ro|q bezpoéredniego szefa. Mogg jednok oceniad
wyniki pod kqfem swoich umiejetnosci technicznych i zawodowych.

Kompetencje, o ktérych mowa w poprzednim punkcie, odnoszq sie konkretnie do kompetencji osobistych,
ale réownie dobrze mozna by zajgé¢ sie innymi rodzajami kompetencji, ktére sqg bardziej istotne dla wynikéow
procowniko:

Wiedza techniczna. Domena platform, wiedza ksiegowa i finansowa muin.

Domena Produktu lub Ustugi. Zwigzane ze znajomosciq przez pracownika produktu lub ustugi oferowane;j
przez firmq

Dla wspétpracownikow zajmujgeych sie bezposrednio klientami zewnetrznymi.

Umiejetnosci sprzedazowe. Dla wspoétpracownikow, ktérzy majg bezposredni kontakt z potencjalnymi
klientami.

Innymi stowy, ocena 360 stopni moze by¢ kluczowym czynnikiem zwiekszajgcym wydajnosé i produktywnosé
wszystkich pracownikéw.

Widzielismy juz, jak wazne jest zapewnienie ciggloéci miedzy wspodtpracownikami i zakonczenie petli sprzezenia
zwrotnego. Ostatniq czeécig do rozwazenia jest zatoczenie kota ciqgjroéci i ponowne ukonczenie cojrego procesu.

Pomaga to mierzyé postepy procownikéw i WeryW szkolen na nich. Teraz procesiczas pofrzebny Wspéjrprocownikowi
na zidentyfikowanie obszaréw swoich mozliwosci, a pézniej praca nad szkoleniem i pokazaniem ulepszeh swoim
wspéjrprocownikom, wymaga czasu i nie no|e2y go przyspieszaé. Naszg rekomendoch jesft, oby poczq‘rkowo, go|y
oceny 360 sq stosowane po raz pierwszy, dawali rok na ich ponowne wdrozenie. Gdy pracownicy przyzwyczajqg
sie do procesu i zoboczq p}ynqce z niego korzysci, mozna wybra¢ krotsze okresy oceny, najlepiej co pét roku.

Mogg by¢ wyjq‘rki, na przykiad, gdy ocena 360 ocenia tylko 1 lub 2 kompetencje, ktére majqg kluczowe znaczenie
dla biznesu, oceny mogg byc’ przeprowodzone co dwa miesigce.

onitoring
And review
of the
program

Planning &
preparation

Feedback &
Development
planning

Ongoing
Design Support and
development

Gathering
feedback

50 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ e
1 i ] IMF |




H@RECA [El Co-funded by
4VET AL the European Union

OCENY ZARZADZANIA

Menedzerowie sq zwykle odpowiedzialni za kierowanie dziataniami swoich bezposrednich podwiadnych. W
zwiqzku z tym wyniki procowniko mozna powiqzac z umiejetnosciami nodzorczymi jego kierownikow. Nowy
system zarzgdzania wydajnosciq daje pracownikom mozliwoé¢ oceny swoich menedzeréw w kluczowych
obszarach. Jest to przydatne narzedzie dla szeféw dziatéw i lideréw, a takze dla pracownikéw wyzszego szczebla
w firmie, kf()rzy nodzorujq i kierujq menedzerami éredniego szczebla.

ELIMINACJA METRYK

W przeszjroéci formularze oceny procownikéw i programy kompuferowe dziojrojry W oparciu o system punk’rowy,
oceniajgcy wyniki procownikéw w k|uczowych obszarach w skali od 1 do 5. Badania pokozujq, ze nie jest
to skuteczna forma pomiaru, szczegédlnie w srodowiskach, w ktérych jakos¢ pracy jest raczej subiektywna
niz mierzalna. Najnowsze trendy w zarzgdzaniu wydajnoscig obejmujg ocene zaangazowania, wkiaduy,
rozwiqzywania probleméw i inicjatyw pracy zespotowej, ktére przyczyniajq sie do kondycji firmy.

USUWANIE LINKU DO ZAPEATY

Trodycyjnie oceny Wynikéw bery powigzane z podwyzkomi p+oc. Wykonujqc prace na okreé|onym poziomie,
otrzymujesz okreé|ony procent wzrostu Wynogrodzeniq Podobnie jok wskazniki oceny, ktore ewo|uujq, wiele firm
modyfikuje lub eliminuje ten proces w ramach nowego systemu zarzqdzania wydajnoscig. Zamiast tego dajg
podwyzki kosztéw ufrzymania, opierajgc Wynogrodzenie na skladkach i przyznajgc premie i opcje udziatu w
zyskoch, oby nogrodzoc’ osoby osiggajgce noj|epsze Wyniki.

Chociaz nie ma idealnego systemu jednolitego zarzqdzania wydajnosciq pracownikéw, coraz wiecej
pracodawcédw odchodzi od stalych praktyk starej szkoly na rzecz bardziej postepowych proceséw.

PROCES ZAMOWIENIA

Zlecenie lub polecenie ma okreslonq sciezke w placéwkach HORECA. Dokiadna kolejnos¢ bedzie zaleze¢

od rodzaju i wielkosci Firmy, ale trasa jest w zasadzie taka sama.

Gdy osoba odpowiedzialna zakonczy przyjmowanie zaméwienia, musi niezwlocznie przekaza¢ kopie osobie
odpowiedzio|nej za rec||izoch zaméwienia. To z kolei musi de|egowoé obowiqzki odpowiodojqce |<ozc|ej ustudze:
napoje z jednej strony, przygotowywanie posilrkéw z drugiej. Sqg tez desery i kawa, ktére bgdq mioer swoich

menadzerdw.

W kuchni réwniez panuje pewien porzqdek. Po nadejéciu rozkazu kazdy przyjmuje zadanie, ktére mu
odpowiodq Szef kuchni musi sprowdzoé nie ’ry|l<o, czy Wszysﬂ<o jest zrobione perfekcyjnie, ale takze czy wszys’rkie
potrawy na stole Wychodzq w tym samym czasie. Proces ten wymaga $wietnej koordynacji i wielu szkolen, ale
jest niezbedny, aby zagwarantowa¢ klientowi satysfakcjonujgce doswiadczenie.

Kolejna kopia zaméwienia musi trafi¢ do strony odpowiedzialnej za rozliczenia, ktéra po zakonczeniu zuzycia
zamyka konto i wystawia odpowiedniq fakture. Po zakonczeniu ustugi kopie zlecen sq przechowywane do celéw
ksi@gowych, ale takze do ogc'>|nej oceny funkcjonowonio firmy.
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Z drugiej strony technologia jest bardzo cennym sprzymierzeficem biznesow HORECA i odgrywa w tych

czasach fundamentalng role. Dzieki temu obstuga klienta pozostaje doskonala, nawet przy scistych
protokotach bezpieczenstwa.

W czasie COVID-19 koniecznoé¢ zachowania dystansu spotecznego i minimalizacji kontaktéw miedzyludzkich
wplywa na wszystkie obszary dziatalnoéci. A wlasnie przyjmowanie zaméwien jest szczegélnie wrazliwym
obszarem, k’réry jest utrzymywany w opfymo|nycl’1 warunkach za pomocqg zasobow ’rechno|ogicznych. Oprécz
promowania profi|ok’ryki koronawirusa usprawnia biznes HORECA i optymalizuje caly proces.

Wiele firm zainwestowato w systemy zamowien i po|ecer’1 z ekranem dof\/kowym. Klient siedzi przy stole i ma
do dyspozycji tablet, na ktérym wyswietlana jest aplikacja. W nim gosé¢ przeprowadza caly proces zamawiania
tego, co chce zjeé¢. Na tym tablecie mozesz zobaczy¢ list ze zdjeciami, cenami, opisami i wszystkimi szczegétami.
A takie na fym urzqdzeniu zarejestruj swoje zamoéwienie. Zaméwienie jest przekozywone do kuchni, a |<ieo|y
danie jest gotowe, trafia do jodo|ni zgodnie z systemem przyjetym w brcmz'y

U niekférych klientéw talerz z jedzeniem jest dosforczony przez kelneréw przy stole. W irmych klient usuwa
go z baru po uprzednim powiadomieniu. Wiekszoé¢ zakladéw technologicznych ma zainstalowane przenosniki
tasmowe lub kelneréw robotéw.

Istnieje kilka aplikaciji, ktére pozwalajg zdigitalizowa¢ system rozkazéw i polecen. Jednoczesnie digitalizuje sie
menu, a nawet system prrnoéci. Po wyjsciu klienta urzqdzenie jest dezynfekowone i ponownie dosfqpne.

METODY OCENY PROCESU

Biezqca a roczna ocena wynikéw: Jednym z najnowszych trendéw w zarzqdzaniu wydajnosciq jest to, ze
menedzerowie dosforczch procownikom regu|orne, bieiqce informocje zwrotne na temat wynikéw, zamiast
przeprowodzoé roczne lub p(’)+roczne oceny. Korzystajgc z profokok')w, takich jok regu|orne sprowdzonie i
krotkie spotkania 111, menedzerowie mogg w danym momencie omawiaé¢ problemy z wydajnoéciq i zmienia¢
zachowania, zanim niepozqdone prob|emy z wydojnoéciq ufrwo|q sie i quq trudne do zmiany. Formalne
oceny mogqg by(’: nadal przeprowodzone w celu ono|izy cojroéciowej i wyznaczania celow.

Samoocena: Chociaz zarzqdzanie wydajnoscig pracownikéw zawieralo wczesniej element samooceny,
najnowsze trendy w ocenie wydajnosci obejmujq rozszerzong wersje tej praktyki. Pracownicy majg mozliwos¢
podkreé|enio tego, co uwazajg za swoje najwazniejsze osiggniecia i osiggniecia, d takze nakreslenia celéw
i celow rozwoju zawodowego, do ktérych chcieliby dgzy¢ w nadchodzgcym roku. Pracownicy mogq réwniez
zostaé poproszeni o podzie|enie sie swoimi wyzwaniami lub poTrzebomi w zakresie u|epszer’1. Dziqki femu
nowemu systemowi zarzqdzania wynikami menedzerowie majg zatem mozliwoéé¢ przejrzenia zgtoszen
przed oceng.

DOBRE PRAKTYKI W ZAKRESIE EWALUAC]!

Skuteczne prokfyki w wielu obszarach mogq byc’ 52czegé|nie skuteczne w umozliwianiu organizacjom osiggniecia
celow retencji i oceny procownikéw Wed}ug fych somych zasad. Obszory te obejmujq:

Rekrutacja. Praktyki rekrutacyjne mogg silnie wplywaé na rotacje, aliczne badania pokazujg, ze przedstawianie
kondydofom reo|is+ycznego podg|qo|u pracy podczos procesu rekrufocji ma pozytywny wp+yw na zatrzymanie
nowych pracownikéw.
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Soch|izacj0. Rotacja wéréd nowych procownikéw jest czesto wysoko. Prokfyki socjo|izocyjne - dostarczane

za posrednictwem strategicznego programu wdrazania i asymilacji - mogq poméc nowym pracownikom
zakorzeni¢ sie w firmie, a fym samym zwigkszyc’ prawdopodobienstwo jej pozostania. Praktyki te obejmujq
Wspé|ne i zindywiduohzowone doéwiadczenia edukocyjne, formalne i nieformalne dziatania, ktére pomagajqg
ludziom sie pozna¢, oraz wyznaczanie bardziej doéwiadczonych pracownikéw jako wzoréw do nasladowania
dla nowych pracownikow.

Szkolenia i rozwéj. Jesli pracownicy nie majg mozliwosci cigglego doskonalenia swoich umiejetnosci, sq
bardziej sklonni do odejscia.

Wynagrodzenie i nagrody. Poziom wynagrodzen i satysfakcja sq tylko skromnymi predyktorami decyzji

procowniko o odejéciu z organizacji; jednak firma ma frzy mozliwe strategie:
1. Lider na rynku w zakresie wynagrodzen i nagréd.
2. Dostosu;j nogrody do indywiduo|nych po’rrzeb w strukturze Wynogrodzeh opartej na osobach.

3. Wyraznie powiqgz nogrody z utrzymaniem (np. powigz godziny ur|opu ze stazem pracy, oferu;j premie za
utrzymanie lub opcje na okcje procownikom z oHuiszym stazem lub powigz wyp#o#y Z programu okreé|onych
swiadczen z latami pracy).

Nadzér. Kilka badan sugeruje, ze sprawiedliwe traktowanie przez przelfoionego jest najwazniejszym
wyznocznikiem retencji. To skjronijroby firmq do skupienio sie na rozwoju nadzoru i zorzqdzonio oraz budowaniu
umiejetnosci komunikacyjnych.

Zacmgcliowanie pracownik()w. Zaangazowani pracownicy sq zadowoleni ze swojej pracy, cieszg sie pracg
i organizacjg, wierzq, ze ich praca jest wazna, e] dumni ze swojej Firmy i wierzq, ze ich pracodawca docenia
ich wklad. Jedno z badan Wykozojro, Ze wysoce zaangazowani pracownicy by|i pie¢ razy mniej skfonni do
rezygnacji niz pracownicy, k’rérzy nie by|i zaangazowani.

Zadowolenie pracownikéw wskazuje jedynie, jak bardzo sq szczesliwi lub zadowoleni. Ogélnie rzecz biorgc,
nie odnosi sie fo do ich poziomu motywacji, zaangazowania lub przywigzania do pracodawcy i/lub roli
w przedsiebiorstwie. Wszystkie te rzeczy sg wazne dla firm, ktére chcq uszczesliwi¢ swoich pracownikéw i
zmniejszy¢ rotacje, ale satysfakcja pracownikéw to tylko czeé¢ catosciowego rozwigzania. W' rzeczywistosci
w przypadku niektérych organizacji zadowoleni pracownicy to ludzie, bez ktérych organizacja mogtaby
funkcjonowa¢ lepiej. Satysfakcja nie oznacza wysokiej wydajnosci ani zaangazowania. Pomysly i strategie HR
skoncentrowane na poprawie zadowolenia procownikéw czesto przynoszqg rezuHoer, ktére demorohzujq osoby
osiggajgce wysokie wyniki.

Lojalnos¢ pracownikéw. Lojalnosé to przede wszystkim wzajemnoéé. Pracownicy powinni mieé¢ poczucie, ze
organizacja chce dla nich jok noj|epiej, dzigki czemu quq o|0|ej dawa¢ z siebie Wszysfko i nie szuka¢ innej
pracy. |_ojc1|noéc' procownikéw Zo|ezy zatem przede Wszysfkim od tfego, jak organizacja Wszys’rko zorgonizowojro
i jak jest to przekazywane pracownikowi. Lojalnoé¢ ma tendencje do zachecania pracownikéw do robienia
wszysfkiego, co w ich mocy i osiggania nojwstzych standardéw. Jesli organizacja ma |ojo|nyc|’1 procownik()w,
bedzie miata pracownikéw, ktérzy pracujg wydajnie i wydajnie. Moze to poprawi¢ ogélng wydajnosé firmy, co
7z kolei moze zwiekszy¢ sprzedaz i zyski. To zawsze bedzie dobra wiadomos¢ dla biznesu. Lojalny pracownik
(lub jeszcze |epiej zespc’ﬁ |ojo|nyc|’1 procownikéw) pomoze firmie osiggngc jej cele.

Lojalnosé¢ pracownikéw obniza wskazniki rotacji, ktérych doswiadcza firma. Rekrutacja nowego cztonka zespotu
nigdy nie jest fatwa i moze generowac dodatkowe koszfy dla calej Firmy. Lojalni pracownicy mogq rowniez
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chcie¢ ulepszy¢ firme jako catosé. Bedg przedstawiaé pomysly, pracowaé nad lepszq sprzedazq i ogdélnie doloziq

wszelkich staran, aby firma, w ktérej czujg sie tak zaangazowani, odniosta sukces.

Zaangazowanie pracownikéw. Zaangazowanie pracownikow zostato zdefiniowane jako postawa lojalnosci
i przywigzania do pracodawcy organizacji, podzielanie jego szerszych wartoéci oraz postrzeganie siebie jako
czeéci misji, wizji i celéw organizadii.

UCZESTNICTWO | ZAANGAZOWANIE

Kiedy mowimy o partycypacji i zaangazowaniu, mamy na myé|i generowanie przez firmq przywigzania
u swoich procownikéwi Sytuacjq nieformo|nq przyk’rodem zaangazowania w Firmq moze byc’ fakt, ze
przebywanie 10 minut poza godzinami pracy nie powoduje konfliktu czy dyskomfortu wéréd pracownikow
lub mimo obciqzenio pracg podejmuje sie préby jej realizacji

Réznica miedzy zaangazowaniem a uczestnictwem

W zorzqdzoniu zasobami ludzkimi znaczenie ’rych dwoch terminéw jest zupejrnie inne, chociaz w
stowniku ogoélnym jest to samo znaczenie. W zarzgdzaniu zasobami ludzkimi zaangazowadnie
pracownikéw mozna zdefiniowaé w ten sposéb, ze pracownicy sg erqczeni W jego interes. Jest
to indywidualne przywigzanie i jest bezposrednie.

Kierownictwo podejmuje inicjatywe z p052czegé|nymi procownikomi i jest erqczone do osiggniecia okreé|onego
wspodlnego celu. Realizuje wspdlny interes pracownikéw i kierownictwa. Jej gtéwnymi celami jest osiggniecie
wzmocnienia pozycji i zaangazowania procownikéw. Nie ma szfywnych zasad zwigkszonio zaangazowania.

Z drugiej strony w zarzqgdzaniu zasobami ludzkimi partycypacja pracownicza rézni sie od partycypacii i jest
procesem kolektywnym. W tym stara sie dolgczy¢ do innych we wszystkich czynnosciach, ktére majqg znaczenie w
firmie. Obejmuje uczestnictwo w czyms i, czesciej lub rzodziej, ma poparcie w jokiejé normie i/lub ustawodawstwie,
w k’rérym prawa pracownicze sq wazne dla uczestnictwa.

To uczestnictwo i zaangazowanie mozna osiggngé na wiele sposobéw, ale przede wszysfkim za pomocq
niektérych podstawowych zasad HR, takich jak:

System wynagradzania, ktéry dgzy do réwnosci i sprawiedliwosci ptacowej, tak aby wspétpracownicy
widzieli, ze otrzymywane Wynogrodzenie jest Zgodne z wykonywonymi zadaniami i obowiqzkomi.

Plany kariery i szkolenia, aby zatrzyma¢ i rozwija¢ talenty.
Godyziny pracy ulatwiajgce zachowanie réwnowagi miedzy pracq a zyciem osobistym.
Elastycznosé sity roboczej, przy ubieganiu sie o pozwolenia, nadrabianiu godzin itp.

Jednoczesnie organizacja moze promowac dziatania o charakterze bardziej rekreocyjnym lub ’roworzyskim,
ktére budujq ducha zespo}u i promujg poczucie przyno|ez‘noéci do firmyA

Udzial w imprezach solidarnosciowych (wyscigi solidarnosciowe, turnieje itp.), podczas ktérych np. wszyscy
noszqg te samgqg koszu|kq z logo firmy.

Dni otwarte, podczas ktérych moina pracowaé nad kulturg i wartoéciami firmy (zajecia na $wiezym powietrzu).
Biznesowa ko|ach/|unch z sekch ,,nogrooly dla noj|epszego procowniko / nogrody dla noj|e|oszego dziatu”.

W koidym razie $rodki te powinny byc’ dobrowolne, a nie obowiqzkowe.
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Niektére inne dziatania majgce na celu zwiqkszenie zaangazowania pracownikow mogg obejmowad:

Wspélne $niadania z managerem lub prezesem firmy, aby wspélnie spedzi¢ czas i porozmawiaé twarzqg w
twarz na tematy poza biurem.

Stworzenie w firmie obszaru dialogu, obszaru, w kférym mozna omawiac sprawy wewnetrzne.
Sport, stretching, joga lub inna aktywnos¢ fizyczna promowana przez firme.

Przekqski, owoce, kawa lub inne dostepne w firmie 24h.

Dni tematyczne, w zaleiznosci od okazji (Boze Narodzenie, Urodziny, imprezy lokalne lub inne).
Szkolenia integracyjne, zaréwno wewngtrz firmy, jak i poza nig.

Anonimowa skrzynka pocztowa z propozycjami usprawnien w firmie.

Wewnetrzne biuletyny lub publikacje, aby wiedzie¢, czym kazdy sie zajmuje.

CO ZROBIC, ABY ZAANGAZOWAC PRACOWNIKOW?

Nojbordziej zaangazowani pracownicy sqg bordziej zmotywowani i zadowoleni ze swojej pracy, co pozytywnie
wplywa na ich wydajnosé i poprawia efektywnoéé organizacii.

Motywuj do zaangazowania wszystkich pracownikéw organizacji. Jezeli cztonkowie organizacji sg zmotywowani
i czujg sie docenieni w wykonywoniu swoich zadan, quq dqzyé do poprawy swoich wynikéw i infegracji z
organizacjq, osiggana jest synergia grupy. Zbiér zdolnosci kazdej jednostki zwieksza zdolnoé¢ rozwigzywania
problemoéw i uzyskiwania wynikéw grupowych.

Sprzyjanie inicjatywie i kreatywnosci poprawia cele organizacji. Cztonkowie firmy mogqg przejgc inicjatywe
w swoich zadaniach za pomocqg odpowiednich kanatow komunikocji. Muszq zawsze byc’ $wiadomi swoich

ograniczen.

Aktywnie szukaj mozliwosci doskonalenia swoich umiejetnosci, wiedzy i doéwiadczenia oraz pozwalaj im
przekozywoé swoje doswiadczenia reszcie organizacji. De|egot

Zdefiniuj odpowiedzialnosé¢ ludzi w odniesieniu do ich wlasnych wynikéw.

Czlonkowie organizacji dzio’rojq we W}osnym imieniu. Majq obowiqzek zospokojenio po’rrzeb i oczekiwan swojej
pracy w procesie. Musisz sprawowad przywédszo w swoim zadaniu i postawic wszysfko, CO mozesz, PO swojej
stronie, oby zadanie zostalo pomyé|nie wykonone i osiggnietfo pqudone rezu|+ofy.

Gdy zespétroboczy zna ciekawe i wazne dane firmy, przyczynia sie to do poprawy wynikéw firmy. Zaangazowanie
w prace sklada sie z trzech wymiaréw:

1. Psychologiczna identyfikacja z pracq: znaczenie, jakie podmiot przypisuje pracy iw jakim stopniu uwaza
jg za centralng w swoim zyciu.

2. Zwigzek miedzy wydajnoscig a samoocenq: stopien, w jakim wydajnosé¢ w pracy wplywa na samoocene
osoby bodonej.

3. Poczucie obowigzku i zobowigzania wobec pracy: Utrata zainteresowania pracq, poniewaz jest to
jeszcze jeden obowiqzek do spejmienio.
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RETENCJA | ZARZADZANIE WIEKIEM W FIRMIE

Zarzgdzanie rosngcg réznorodnoscig w dzisiejszym spoteczenstwie (wiek, ple¢, narodowosé, doswiadczenie,
opinio...) moze stanowi¢ dla wielu organizacji ogromng przewage konkurencyjnq. Wszyscy dodojemy do réwnania,
a nasza sita lezy w dobrym wykorzystaniu takiego bogactwa i réznorodnosci doswiadczen i ukierunkowania.

Czym jest zarzqdzanie wiekiem? Zarzgdzanie wiekiem jest holistyczne, miedzypokoleniowe i zorientowane na
przebieg zycia.Retention and age management in the company

Employment exit
and transition to Job recruitment
retirement

Knowledge
transfer, training,
life-long learning

Job rotation and
redeployment

Age

management

Occupational
Safety and Health
management

Career
development

Workplace Health Flexible working
Promotion time practices

ELEMENTY ZARZADZANIA WIEKIEM

Zaangazuj przedstawicieli pracownikéow i pracownikéw, w tym miodych pracownikéw, aby zapewni¢
uwzg|qdnienie ich pofrzeb i perspekfyw;

Upewnij sie, ze w ocenie uwzg|qo|niono procownik()w zofrudnionych w pelrnym, niepejmym wymiarze godzin i
e|os’rycznych;

Oceniaj zadania w pracy podczos ich Wykonywonio (nie skupioj sie fy”<o na nazwach stanowisk), oby uzyskoc’
dokladniejszy obraz rzeczywistych zachowan oraz obcigzen fizycznych i psychicznych doéwiadczanych przez
pracownika; |

Zapewnij $rodki, ktére majg wptyw na wszystkich pracownikéw, w tym miodych pracownikow.
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ROWNOSC, INTEGRACJA | ROZNORODNOSC W MIEJSCU PRACY

Wsrod waznych zasad, celow i dziatan wymienionych w Traktacie o funkcjonowaniu Unii Europejskiej (TFUE)
znojduje sie wspieranie wysokiego poziomu zatrudnienia poprzez opracowanie skoordynowonej strategii. Zgodnie
z klauzulg horyzontalng zawartg w art. 9 TFUE cel, jakim jest wysoki poziom zatrudnienia, musi by¢ brany pod
uwage przy okreslaniu i wdrazaniu polityk i dziatan UE. Musi to odbywa¢ sie przy zapewnieniu odpowiedniej
ochrony socjo|nej, walce z wyk|uczeniem spo+ecznym oraz wysokim poziomie edukocji, szkolen i ochrony zdrowia
|uo|zl<iego.

Ponadto art. 8 i 10 TFUE stanowiq, ze przy okreslaniu i urzeczywistnianiu swoich polityk i dziatan Unia dgzy do
zniesienia nieréwnosci i wspierania rbwnosci mezczyzn i kobiet, a takze do zwalczania dyskryminocji ze WZg|Qo|u na
|o+eé, rase lub pochodzenie etniczne, re|igig lub éwiofopog|qd, niepeJrnosprownoéc', wiek lub orientacje seksuo|nq.

Warto réwniez wspomnie¢ o zasadnicze] tresci dyrektywy 2000/78/WE w sprawie réwnego traktowania w
zakresie zatrudnienia i pracy.

Artykut 13 Dyrektywy o Réwnosci Rasowej (2000/43/WE), Artykut 8a Dyrektywy 76/207/EWG w sprawie
wprowodzenio W zycie zosody rbwnego traktowania kobiet i mezczyzn w zakresie dosfgpu do zatrudnienia,
szkolenia i awansu zawodowego oraz warunki pracy.

Artykut 12 dyrektywy w sprawie rownosci plci w odniesieniu do towaréw i ustug (2004/113/WE) oraz art. 20
przeksztatcenia dyrektywy w sprawie réwnoséci plci (2006/54/WE) w odniesieniu do réwnych szans i réwnego
traktowania mezczyzn | kobiet w kwestiach zatrudnienie i zawdd.

JAK PROMOWAC ROZNORODNOSC W REKRUTACJI, ZARZADZANIU | ALOKAC)I
PERSONELU?

Zarzgdzanie réznorodnoécig  polega na  rozpoznawaniu, skutecznym wdrazaniu i harmonizacji
indywidualnych cech charakterystycznych pracownikéw. Udane zarzgdzanie réinorodnoiciq pomaga
menedzerom maksymalizowaé wiedze i talenty pracownikéw, aby lepiej osigga¢ cele organizacji. Réznorodnosé
moze wynika¢ z wielu czynnikéw, w tym pici, pochodzenia etnicznego, osobowosci, przekonan kulturowych,
statusu spotecznego i cywilnego, niepetnosprawnosci lub orientacji seksualnej.

Chociaz istnieje wiele rodzojéw réznorodnoéci, mozna jg ograniczy¢ ze WZg|QC|éW prokfycznych pod wzg|qc|em
osobowosci i rél. Ludzie sq rozni i trzeba ich traktowaé¢ inaczej, dlatego aby zwiekszy¢ réznorodnosé firmy,
nalezy wzigé pod uwage potrzeby kazdej grupy i odpowiednio ustali¢ polityke firmy.

ZARZADZANIE ROZNORODNOSCIA

Koncepcja réznorodnosci pojowi}o sie w Ameryce Pé*nocnej w po*owie lat 80, @ nastepnie rozprzesfrzeni}o sie
na inne czesci $wiata. G|obo|izocjo Swiatowej gospodorki i rozprzestrzenianie sie migdzynorodowych korporocji
przyniosjry nowy zwrot w tej koncepcji, poniewaz zorzogdzonie réinorodnoéciq nie odnosi sie Werqcznie do
he’rerogenicznoéci si+y roboczej w jednym kroju, ale do skiadu si+y roboczej w réznych krojoch.

Zorzqdzonie ro’znorodnoéciq odnosi sie do dziatan orgonizocyjn\/ch, ktére majqg na celu promowanie Wiqkszego
wigczenia pracownikéw z réznych $rodowisk w strukture organizacji poprzez okreélone polityki i programy.
W rzeczywistosci jest to zespdt przywddczy zlozony z réznych oséb kierujgcych organizaciq.
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Menedzerowie majqg nojwiqkszy pofencjojr w zakresie promowania réoznorodnosci: w rzeczywistosci 45%

procownikéw uwaza, ze menedzerowie, k’rérzy zofrudniojq nowych procownikéw i sq ich mentorami, majqg
najwiekszy wplyw na zwiekszanie réznorodnosci.

Oprécz menedzerow, dyrektor generalny i dziat HR e dodatkowymi kluczowymi graczami, jesli chodzi o ich
zdolnoé¢ do wywierania wplywu na réznorodnoéé w firmie. Niestety, mniej wiecej potowa wszystkich menedzerow
twierdzi, ze jest zby’r zajeta, oby poswiecal czas i energie na te inicjatywy. D|0’rego zorzqdzonie réinorodnoéciq
wymaga specjalnej strategii, aby zapewni¢, ze Twoé] zespdt stale sie rozwija i poprawia wysitki w zakresie
réznorodnosci i integracji.

KLUCZOWE ELEMENTY POTRZEBNE DO KAZDEJ STRATEGII ZARZADZANIA
ROZNORODNOSCIA

1. Zidentyfikuj zasoby dla programéw réznorodnosci
Kazda firma ma ograniczone zasoby nawet na coé tak waznego jak réznorodnoéé i integracja.

Obowiqzkowe jest upewnienie sie, ze zespdl - zwlaszcza menedzerowie - jest na pokiadzie i rozumie swoje
role i obowiqzki W |o|onie. No|ezy rébwniez ustanowi¢ jasne zosody niedyskryminocji, zerowej tolerancji i
molestowania oraz egzekwowoc’ je, ctby Twoi pracownicy czuli sie bezpiecznie i swobodnie wypowiodo|i sie w
pracy.

2. Ustaw cele i wskazniki réznorodnosci

Waine jest, aby zaczgcé od przyjrzenia sie biechym wskaznikom, a nastepnie wyznaczy¢ cele w oparciu o
obszary, w ktérych zespét firmy wymaga poprawy. Przyklady miernikéw réznorodnoéci: reprezentacja w firmach,
reprezentacja wedjrug dziatéw, liczba kqndydoféw, liczba zo’rrudnionych, zaangazowanie prqcownikéw, réznica
w wynagrodzeniach...

3. Rekrutuj réznorodne talenty

Rozpocznij od przejrzenia obecnych materiatéw morke‘ringowych zwiqzcmych z rekru‘roch oraz dokladnie
rozwaz i przeono|izuj, kférzy kondydoci sq kierowani na strone koriery firmy, tablice ofert pracy, dziatania
rekru’rocyjne w mediach spojrecznoéciowych i inne p|o’rformy rekru’rocyjne, oby uniknqc’ Wsze|kiego rodzaju
uprzedzen, ktére moglyby nie by¢ promowaniem réznorodnosé.

4. Nadaj priorytet programowaniu wlgczajgcemu

N0j|epszym sposobem na zaangazowanie dowo|nego zespojru jest zebranie go osobiscie i poswiecenie czasu
na czynnosci, ktére niekoniecznie sg zwigzane z pracq. Mozna rozwazyé niektére z tych taktyk zaangazowania:
organizowanie spotkan integracyjnych w godzinach pracy, podkreslanie indywidualnych réznic i unikalnych
zainteresowan, $éwietowanie osobistych osiggnieé.

Ludziom fatwo jest ugrzezngé w pracy, ale niezwykle wazne jest, aby kultura firmy, zaangazowanie i utrzymanie
pracownikow byly zawsze priorytetem dla pracownikow.

5. Wdrazaj szkolenia z zakresu réznorodnosci i wrazliwosci

Wyszukiwanie ekspertéw ds. réznorodnosci i integracji w danym obszarze w celu udzielania konsultacji, a
nawet sami mogqg prowodzié szkolenia. Wazne jest, oby pamietad, ze szkolenie nie powinno byc’ jednorozowym
dzialaniem. Musi mie¢ regu|orne szkolenia i programy edukocyjne dofyczqce réznorodnosci i infegracji, oby
zapewnié, ze Twéj zespot jest zawsze poinformowany.
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6. Zbuduj zréznicowany zespét przywédczy

Opieka nad réznorodnymi talentami bedzie bardziej intuicyjna dla réznych lideréw; bedq bardziej
identyfikowalne i bardziej prawdopodobne, ze bedq wspiera¢ zréznicowanq kulture, ktéra wita ludzi z réznych
srodowisk.

Innym rozwigzaniem jest utworzenie komitetu Wo|on’roriuszy ds. réznorodnosci i infegracji z kilkoma
procownikomi w coJrej firmie. Komitet ma fe zo|efg, ze przeprowodzo burzg mozgdw z kilkoma roznymi
umysjromi, zamiast oczekiwad, ze jeden profesjono“sfo quzie wiedziat Wszysfko, co dofyczy D&l

NAJLEPSZE PRAKTYKI PROMOWANIA, WSPIERANIA | ROZWIJANIA ROZNORODNOSCI
W REKRUTAC]I, ZARZADZANIU | ALOKAC]I PERSONELU

Réznorodnosé i wigczenie obejmujg misje, wysitki i praktyki firmy majgce na celu wspieranie zréznicowanego
miejsca pracy i wykorzys*cmie efektéw réznorodnosci w celu osiggniecia przewagi konkurencyjnej w biznesie.

Roéznorodnosé obejmuje kgzdy wymiar uzywany do odrézniania grup i ludzi od siebie. Skoncentruj sie przede
wszysfkim na poszanowaniu i docenieniu tego, co wyrdznia procownikéw |ooo| Wzg|Qdem wieku, p+ci, pochodzenio
etnicznego, re|igii, niepe’rnosprownoéci, orientacji seksualnej, Wykszfojrcenio i pochodzenio norodowego. Z drugiej
strony integracja obejmuje wysitki organizacyjne, aby pracownicy ze wszystkich srodowisk czuli sie mile widziani

i réwno traktowani.
10 najlepszych praktyk w zakresie réznorodnosci i integracii:

a) Stwérz poczucie przynaleznosci: jedng z najwazniejszych potrzeb psychologicznych, ktére muszqg by¢
zospokojone, oby pracownicy czuli sie zwigzani ze swoimi procodowcomi i organizacjami.

b) Traktuj wszystkich pracownikéw sprawiedliwie: waine, aby czuli sie docenieni i akceptowani.
Niesprawiedliwe wynagrodzenia i pakiety $wiadczen dla pracownikéw z réznych érodowisk prowadzg do
niezdrowej kultury pracy i braku réznorodnosci.

c) Oferuj réwne szanse rozwoju: jeden z gtownych czynnikéw majgcych moc przyciggania i zatrzymywania
talentow w firmach. Procodowcy muszq ostroznie oferowa¢ swoim procownikom sprowiedhwe i rowne

mozliwosci rozwoju i awansu zowodowego.

d) Przepisz swoje opisy stanowisk i ogloszenia o prace: aby przyciggngé bardziej zréznicowane talenty,
jezyk uzywany w ogloszeniach o prace ma duze znaczenie. Jak powiedziano, aby zwiekszy¢ réznorodnose,
no|e2y przeprowodzic’ ono|ize celu i ominiecie pewnych barier.

e) Wspieraj innowacji i kreatywnosci: przedsiebiorstwa muszqg wspiera¢ kreatywnosé w swoich organizacjach,
aby budowa¢ zréznicowane miejsce pracy.

f) Edukuj pracownikéw w zakresie réznorodnosci i integraciji: pracownicy muszqg by¢ edukowani w zakresie
korzysci i najlepszych praktyk wspierania tych inicjatyw. Nie wystarczy, aby kierownictwo wyzszego szczebla
byto séwiadome tego, co réznorodnoé¢ i integracja oznaczajq dla sukcesu biznesowego i reputacii firmy.

g) Wspieraj prace zespolowq i wspédtprace: praca zespotowa i wspétpraca sq tym, czego pracownicy
oczekujq od swoich procodowcéw D|o+ego tez, oby przyciggngc¢ i zatrzymadc w organizagcji bardziej
zréznicowang sik roboczq, Wspéhoroco powinna byc’ jednq z g+éwnych wartosci Firmy.

h) Wspieraj elastycznoéé¢ w miejscu pracy: badania nad réznorodnoscig w miejscu pracy wykazaly, ze jedng
z najlepszych strategii w miejscu pracy w celu przyciggniecia réznorodnych kandydatéw jest elastycznosé.
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D|0Jrego oferowanie e|os‘rycznych |oko|izocji i godzin pracy pomaga przyciggad i zatrzymywad bordziej

zréznicowanych pracownikéw.

i) Restrukturyzuj proces rekrutacji: skupienie sie na tym, w jakiej firmie kandydaci pracowali lub do jakiej
szkoly uczeszczali, czesto moze prowadzi¢ do zmniejszenia réznorodnoséci kandydatéw. Jednak trafne i
wiorygodne oceny osobowosci sq doskon(ﬂymi norzqdziomi do pomiaru cech osobowoéci, motywacji i
umiejetnosci kandydatéw.

j) Promuj réznorodnosc¢ i integracje na wszystkich poziomach organizaciji: aby inicjatywy réznorodnosci
i integracji dzio*o}y, wszysfkie poziomy hierarchii firmy muszg je rozumiel i wspierad.

GOSPODARKA ODPADAMI KUCHENNYMI

Wiasciwa gospodarka odpadami jest czescig ogdlnych i szczegétowych kompetenciji i funkcji wymaganych do
prowodzenio i zorzqdzonio kuchniq. Odpady powstajgce w kuchniach baréw, restauracji, kawiarni... to prob|em
zdrowotny i srodowiskowy, ktéry dotyka wszystkich profesjonalistéw z branzy oraz klientéw tych placowek.

Odpody kuchenne majg Wysokq zawartosc subsfomcji orgcmicznych i sqg pofencjo|nym zrédiem roznego rodzoju
szkodnikow i imcekcji, a takze sg odpodomi wysoce zanieczyszczajgcymi.

RODZAJE ODPADOW W KUCHNI

Mozemy je ngéwnie s|<|osy1cikowoc’ zgodnie z ich traktowaniem w nastepujgcy sposéb:
State odpody miejskie, ktore genero|nie nodojq sie do recykhngu (Wszys’rkie rodzoje szk|cmych pojemnikéw,
papier itp.);
Odpody tuszczowe, ktére pochodzq z o|ejéw i innych thuszczow ui\/wcmych do gotowania; |

Odpody organiczne (pozos*cﬁoéci po prze’rworzonych posiH@ch oraz odpody powstajgce podczos
przygotowywania potraw).

Odpody sq idenfyfikowone zgodnie ze zhormonizowonq |isfq odpodéw na poziomie europejskim, uregu|owonq

decyzjg Komisji 2000/532/WE.

JAK ZARZADZAC ODPADAMI W KUCHNI

Konieczne jest przestrzeganie szeregu wy‘rycznych do#yczqcych dobrego gospodorowonio odpodomi,
minimalizowania prrywu na srodowisko i zopobiegonio zagrozeniom dla zdrowia |udzkiego (im(ekcje, zarazeniaq,
szkodniki itp.).

Odpody state no|e2y traktowad w taki sam sposéb, jak state odpody komunalne powstajgce w gospodorsfwoch
domowych. Do opokowch sz|<|onych no|ez’y uzywac specjo|nego pojemniko, oby mozna go bero poo|c|oé
recyk|ingowi. Opokowonio kartonowe i papierowe no|e2y wyrzucic do innego kosza. Puszki, opokowonio
kartonowe i p|osﬁl<owe no|ez’y umiesci¢ w innym pojemniku. Ponadto konieczne jest uwzg|¢dnienie pojemniko na
organiczne oo|poo|y state.

Jednak podzio} ten moze sie rézni¢ w zaleznosci od przepisdw doTyczqcych gospodorowonia odpodomi W
koidym kroju.
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Na poziomie europejskim gospodorkq odpodomi regu|uje dyrekfywo 2008/98/WE oraz dyrekfywo zmieniajgca
(UE) 2018/851.

Poniewaz firmy z branzy HORECA na ogét wytwarzajg duzo odpadéw, wskazane jest posiadanie wiasnych
kolorowych pojemnikéw, cho¢ mogg one réwniez korzysta¢ z pojemnikéw z publicznego systemu zbiorki odpadéw.

Réwniez efekfywne zokupy z duiymi opokowoniomi i produk’romi luzem pomagajg ograniczyé zuzycie p|os’ril<u
i tektury.

GOSPODARKA ODPADAMI TEUSZCZOWYM|

Odpody Huszczowe no|e2y usuwaé oddzielnie. Obejmuje fo wszysfkie o|eje i tuszcze fryfkownicze powstajgce
podczas przygotowywania zywnosci.

Odpody te nie mogqg trafia¢ do |<cmc1|izocji, poniewaz sg bardzo zanieczyszczajgce. Trofi#yby do rzek i zbiornikow
wodnych i mialyby duzq zdolnoé¢ zanieczyszczania wody.

Zuz’ere o|eje sgQ uwazane za oo|poo|y niebezpieczne, poniewaz w duZym stopniu zanieczyszczajg wodg: 1 litr o|eju
zanieczyszcza 1000 litréw wody.

Odpowiednio poddone recyk|ingowi tuszczowe odpody zyskujq drugie zycie w postaci biopo|iw, mydejr i
przydatnych skladnikéw do produkcji woskow, lakierow itp.

GOSPODARKA ODPADAMI W OBIEKTACH HORECA

W barach, res’rourocjoch, kawiarniach... no|e2y zachowad szczegé|nq ostroznosé podczos sprzgtania wszysfkich
obszaréw, w tym kuchni. Obejmuje to réwniez prawidlowe przetwarzanie wszystkich wytwarzanych odpadéw.

Niewtasciwa gospodarka odpadami moze prowadzi¢ do wysokich kar, gdyz moze by¢ uznana za brak czystosci
i zagrozenie dla zdrowia pub|icznego.

Odpody Zywnosciowe no|e2y przechowywoé w szcze|nych, nieo’rwieronych recznie pojemnikoch w celu odizolowania
ich do momentu usuniecia, oby nie micdy kontaktu z Zywnosciq. Zopobiego to ewentualnemu zanieczyszczeniu.

Pojemniki na odpady powinny by¢ instalowane z dala od przetwarzanej zywnoéci i powinny by¢ solidne, aby
zapobiec rozlaniu. Nalezy je od czasu do czasu usuwaé i nie powinny gromadzi¢ nadmiaru odpadoéw.

Pojemniki na odpody powinny byc’ wyposazone w systemy zopobiegojqce koponiu oraz szczelne lub hermefyczne
pokrywy, oby uniknqc’ rozlania i przykrych zopochéw.
Ponadto wskazane jest posiodonie krat i systemow odwodniajqcych, oby zopobiec fworzeniu sie katuz na

odpadach.

Wilasciwa gospodarka odpadami jest niezbedna dla kazdego lokalu HORECA, nie tylko dla wlasnego
zdrowia i zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci dla swoich klientéw, ale takze po to, aby mie¢ mniejszy
wplyw na srodowisko i oczywiscie unikng¢ kar.
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PLAN GOSPODARKI ODPADAMI

Norzqdziem zorzqdzonio, ktére moze byé bardzo przydo’me W przypctdku zogospodorowonio réz‘nych rodzojéw
odpadoéw powstajgeych w zaktadzie z branzy HORECA, jest przygotowanie Planu Gospodarki Odpadami.

Wsréd srodkéw, ktére nalezy uwzgledni¢ w tym planie, mozemy rozwazyé nastepujqce:

Co kilka metrow, zaréwno wewnqtrz, jok i na zewngtrz zakladu, powinny znojdowoc’ sie osobne pojemniki na
koz’dy rodzaj odpodéw. W ten sposéb quziemy mied pojemniki na papier i ’rek’rurq, szklo, p|os‘rik i metal, na
oo|poo|y organiczne i inne specyficzne odpody, ktére mogq powstac.

Nalezy rozwazyé¢ mozliwoéé przeksztatcenia odpadéw organicznych w domowy kompost.

Odpody, ktére ze Wzg|Qo|u na swoje szczegé|ne wiasciwosci sq sk|osyfikowone jako niebezpieczne, specjo|ne
itp., muszq by¢ odpowiednio sk|osyfikowone i unieszkodliwiane zgodnie z przepisami.

KILKA WSKAZOWEK, JAK OGRANICZYC MARNOWANIE ZYWNOSCI

1. Zmierz marnowanie zywnosci. Po prostu $ledzqc zuzycie i marnotrawstwo zywnosci, wiele firm znajduje
mozliwosci ograniczenia produkcji, jednoczesnie spejmiojqc wymagania klientow. JInwentaryzacja
marnowanej zywnosci” moze pomoéc Ci okresli¢, ile i gdzie marnuje sie zywnosé¢, abys mogt wprowadzi¢
zmiany (np. mniejsze porcje, zmiany w menu lub zamienniki) i monitorowa¢ swoje postepy.

2. Przewiduj zaméwienia na jedzenie. Posiadanie systemu, ktory pomaga dokladnie przewidywaé zaméwienia
Zywnosci, recznie lub za pomocg Techno|ogii cyfrowej (np. prowodzi do mniejszej iloéci odpodéw (i Wiqkszej
iloéci pieniedzy w kieszeni).

3. Zaangazuj personel. Osoby zajmujgce sie zywnoéciq sg cennymi zasobami, jesli chodzi o ograniczenie
marnotrawienia zywnosci. Niektore z nojbordziej innowocyjnych pomysjréw na ograniczenie marnotrawienia
zywnosci pochodzg od personelu kuchennego i personelu obstugi, a nie od kierownictwa. Inwestowanie w
szkolenia i cer‘ryfikowonie personelu to jedna z najlepszych rzeczy, jakie mozesz zrobi¢ dla swojej Firmy.

4. Praktykuj dobrg kontrole zapaséw. Efektywne zamawianie i rotacja zapaséw majg podstawowe
znaczenie, jeé|i chodzi o minimo|izocjg psucia sie i marnotrawienia zywnoéci. Upewnij sie, ze przechowywono
7ywnos¢ jest wyraznie oznaczona datami ,najlepiej spozy¢ przed” lub ,sprzeda¢ do” i upewnij sie, ze wszyscy,
kférzy majq do czynienia z zywnoscig w Twojej firmie, zostali przeszko|eni w zakresie odpowiednich technik
zorzqdzonio zapasami ,pierwsze weszlo, pierwsze wyszjro".

5. Miej oko na nadprodukcje. Wiele zakladéw stosuje przygotowywanie partii, aby zaoszczedzi¢ czas i
pienigdze. Gdy zaczniesz mierzyé marnotrawstwo zywnosci w swojej firmie, moze sie okaza¢, ze odejécie
od przygotowywania partii na rzecz przygotowywania na zamowienie pozwo|i Ci zooszczqdzic’ pieniqdze W
oHquzej perspekfywie.

6. Miej plan na nadmiar jedzenia. Przewidywanie popytu klientéw jest bardziej sztukq niz naukg; w zwigzku
z tym w kuchniach czesto pojawiajq sie dodatkowe sktadniki. Jesli nie masz |o|cmu wykorzys‘ronio ’rych
dodofkowych sktadnikow, mogg one Wy|qc|owcté w koszu. D|oczego nie zamienic Wczorojszych resztek w
dzisiejszy lunch? Jesli nie uptyngt termin przydatnosci do spozycia, nalezy go zuzy¢.

7. Kompostowanie. W przypadku resztek jedzenia, ktérych nie mozesz uzy¢, zastanéw sie, czy kompostowanie
jest opjroco|nq opcjq dla Twojej Firmy. Niekférzy uzywajq komposfu z kuchni do wzbogoconio g|eby W
ogrodach owocowych i Worzywnych lub joko no’ruro|ny nawéz do ksztattowania krOjobrozu. Kompostowanie

62 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ®

(o] 1 )
d— EdiTC esivas v _ EVACﬂ IMPULSI
S L e
edukagy =




H@RECA [El Co-funded by
4VET AL the European Union

zmniejsza réwniez wplyw na $rodowisko (i rachunki za wywéz odpadéw), utrzymujgc odpady z dala od

skltadowisk.

8. Recyk|ing. MoTericﬁy nodojqce sie do recykhngu, takie jok papier, karton, puszki, butelkiiinne pojemniki, zby’r
czesto znajdujg sie w koszach na émieci w obiektach HORECA. Umieszczajgc te materialy w odpowiednich
pojemnikoch do recyk|ingu, Twoja firma spozywcza moze pomoc srodowisku i zooszczgdzic’ pieniqdze
na zbiorce odpodéw. Upewnij sie, ze pojemniki do recykhngu w Twojej firmie sQ wyraznie oznakowane i
uzywane Wy}qcznie do recyklingu, aby zapobiec mieszaniu sie Smieci i recyklingu.

9. Przestaw sie na artykuly niezywnosciowe wielokrotnego uzytku. Przedmioty jednorazowego uzytkuy,
takie jak papier, serwetki, plastikowe sztué¢ce i naczynia, mogq generowa¢ ogromne iloéci odpadéw. Nawet
jesli czasami po prostu nie da sie ich unikng¢, jesli mozesz unikngé¢ przedmiotéw jednorazowego uzytku, po
prostu to zréb.

10. Przekaz darowizng. Niektére podmio’ry (organizacje pozorzqdowe, stowarzyszenia..) przyjmujq
odpowiedniq zywnos¢ z restauracji i innych firm spoiywczych, kférq nastepnie rozdojq bezdomnym iinnym
potrzebujgcym. Rozwaz etykietowanie zywnosci w lodéwkach i spizarniach z datg ,podaj przed” i ,przekaz
dorowiznq przed”, oby pomoc persone|owi W Jrcn‘wym okresleniu, co trafia do kosza, a co nodoje sie do
podorowoniq

INZYNIERIA MENU

Inzynieria menu to dyscyplina, ktéra bada oferte gastronomiczng Twojej firmy, aby poprawi¢ jej
rentownos¢. Wychodzi z zalozenia, ze menu to znacznie wiecej niz kartka papieru z cennikiem i poprzez szereg
technik iniynieryjnych ustala, ktére dania, w jokiej ko|ejnoéci i jok powinny sie pojawiaé¢ w Twoim menu, oby

zop‘rymohzowoc’ Wyniki Twoja firma cateringowa.

Menu jest jednym z najlepszych narzedzi sprzedazy, a wedlug niektérych profesjonalnych zrédet, inteligentny
projek’r menu moze pomoc zwiqkszyé zyski Twojej restauracji, baru lub kawiarni o ponod 15%. A kiedy mowimy
o ,,projekfowoniu menu’, nie mamy na myé|i projekfowonio pod Wzg|Qo|em esfefyki i projekfu gron(icznego, ale
poo| wzg|qo|em inzynierii menu. Strategiczny projeld menu, |<Jréry W pejrni Wykorzys’ruje po’rencjojr menu dla Twojej
firmy, pomoze Ci poprawi¢ wyniki i zwiekszy¢ zyski.

W przypodku zastosowania inzynierii menu do menu lokaly, kozdy jego element jest szczegé*owo cmo|izowony,
rentowno$¢ i popularnosé kazdego dania, czy pojawiajgce sie dania sq wlasciwe, czy sg we wiasciwej kolejnosci i
pozycji, czy majq ofrokcyjne i o’rrokcyjne nazwy i opisy itp. Wszysfko musi byc’ inJre|igen’rnie dobrane, oby pomoc
Ci sprzedawad i fgczy¢ cele i zainteresowania Twojej firmy z preferencjami Twoich klientow.

Oto kilka przyk*odéw strategii inzynierii menu w celu zwiqkszenio sprzedgiy Twojej firmy:

1. Sporzqdz szczegélowy kosztorys: jesli nie wiesz, ile naprawde kosztuje kazde danie w twoim menu,
nie mozesz wiedzie¢, jak je wyceni¢, aby uzyska¢ maksymalng rentownoé¢ i gdzie umieséci¢ je w menu.
D|0Jrego konieczne jest doktadne zbadanie kosztow kazdej pofrawy, bez szacunkéw, z wycenq koz’dego z
poszczegdlnych skladnikow, bez wzgledu na to, jak mate sq ich ilosci (olej, sol, przyprawy..).

Aby dobrze oszacowaé kosz’ry, bardzo prokfyczne jest rozbicie koidego ze skladnikow w tabeli, Wskozujqc
nastepujqce ospek’ry w réwno|eg}ych kolumnach:

Waga brutto: catkowita waga produkTuA

Waga netto: wynikowa waga po skurczeniu.
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Skurcz: czesé produktu, ktérej nie bedziemy mogli wykorzysta¢ w obrébce.

Cena jednosfkowo: koszt sktadnika wyrazony w euro/kg.
Cena catkowita: cena, jokq zop+oci|iémy +qcznie za produkf, obliczona na podsfowie jego wagi brutto.

Szczegéjrowy cennik to podsfowowe norzqdzie w zorzqdzoniu cateringiem i kuchniq, dziqki ktoremu mozemy
kontrolowa¢ rzeczywisty koszt kazdego dania na osobe i bedziemy wiedzie¢, jakqg cene na to postawi¢, aby

bylo to optacalne. W ten sposéb kontrolujemy i optymalizujemy nasze wydatki.

2. Przeanalizuj dogjfgbnie swoje menu: Dog*qbno analiza menu jest podsfowowym punk*em inzynierii
menu, oby ziden‘ryfikowoc’ jego kofegorie i sekcje, a nastepnie sk|osyfikowo<’: kazde danie zgodnie Z jego
kosztem i popularnoscig. W ten sposéb bedziesz dokladnie wiedzial, gdzie strategicznie umiesci¢ kazde

danie w menu w pozycji iw sposéb, kféry przyniesie Ci nojwiqkszy zysk. Ponizej opisujemy, jcnk to zrobié¢:

Zidentyfikuj kategorie i sekcje swojego menu. Aby mie¢ pelny i rzeczywisty obraz oferowanego menu,
nojskufeczniej jest najpierw podzie|ié dania na kofegorie, a nastepnie okresli¢ sekcje koidej ko’regorii.
Dla prostego przykjrodu, we wioskiej restauraciji kofegorie fo mokorony, pizze, przstrowki, napoje i desery.
A jeé|i skupimy sie na ko#egorii makaronéw, mozemy podzie|ic’ jg na kilka sekcji, takich jok mieso, owoce
morza i warzywa. Wazny fakt: kilka badan dofyczqcych inzynierii menu wykozab, ze przekroczenie 5 dan

na sekch przynosi efekt przeciwny do zamierzonego.

Bardzo wazne jest réwniez rozwazenie oferowania w menu sekcji z daniami dla okreé|onych grup ludnosci.
Tak by*oby np. w przypodku specjo|nej se|<cji dla dzieci, oséb z niefo|eroncjomi lub o|ergiomi, wegetarian,

wegan czy menu dla grup.

Klasyfikuj kazde danie wedlug kosztéw i popularnosci. Po poprzednim ¢wiczeniu musielibyémy
przeanalizowaé¢ kazde z dan, oceniajgc optacalnoéé¢ wynikajgcq z ich wyceny oraz stopien popularnosci
wéroéd naszych klientéw. Zgodnie z inzynierig menu otrzymalibyémy w ten sposéb 4 rézne typologie:

Nojbordziej dochodowy i popu|orny.

Te bardzo popularne, ale mato dochodowe.
Niepopularne, ale bardzo dochodowe.

Takie, ktére nie sg ani dochodowe, ani popu|orne.

Po tej szczegdlowej analizie naszego menu jestesmy teraz w stanie wiedzie¢, ktére pozycje z menu sg
nojbordziej popu|orne i majg noj|epszq rentowno$¢ dla Firmy. To dania gwiozdowe, te, ktére najbordziej

nas inferesujg w menu, ktore klienci zauwazajq i 2qdojq.

Co zrobi¢ z daniami o wysokiej rentownosci, ale mcﬁej popu|ornoéci? Bardzo skufecznym norzqdziem jest
zochqconie kelneréw do oferowania ich klientom i badanie ich reakgii. By¢ moze nie uwazajq ich za ofrokcyjne
lub za drogie. Albo umieszcza sie je w menu w taki sposéb, ze przechodzq zupejmie niezauwazone. Byé moze
wystarczy kilka poprowek, np. innd nazwa, opis lub zmiana ich pOZyCji W menu, oby zwrdci¢ na nie uwage.
Nieuchronnie zawsze b@dq popularne dania, ktére nie sqQ zbyt oplacalne, ale wskazane jest, aby zachowa¢
je jako o‘rrokch dla Twojej Firmy. | wreszcie, w przypodku dan o niskiej rentownosci i popu|ornoéci, noj|epiej
usung¢ je z menu.

3. Zwr6¢ uwage na nazwe i opis kazdej potrawy: Zwréé szczegélng uwage na nazwy i opisy potraw. Bardzo

ogélna nazwa nie jest wskazana, zawsze wazne jest, aby poda¢ w niej jakie$ przydatne im(ormocje, a nie
,zmusi¢” klienta do przeczytania opisu. Przyklad: ,Domowy deser” nie dostarcza klientowi wystarczajgcych
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informocji, podczos go|y cos fokiego jok ,Domowa tarta z czerwonymi owocami’ nie ‘ry||<o wskozuje, ze jest

to typowy domowy deser tego lokalu, ale takze wskazuje, z czego sklada sie deser.

Opisujgc dania, unikaj dtugich wyjaénien z mnéstwem ozdobnikéw. Zdecyduj sie na proste opisy, ktére
podsumowujq feks’rur@, smak potrawy i mefodg gotowania. Kontynuujgc poprzedni przykiad, naszqg
domowq forTo|eH<Q z owocami opiso|ibyémy joko Jkruche ciasto francuskie z kremowym nadzieniem i

karmelizowa nymi owocami’.

4. Zwré¢ uwage na pozycje i prezentacje dania w menu: Kiedy patrzymy na dokument, nasze oczy éledzqg
to, co inzynierowie menu nazwali ,ztotym tréjkgtem”.
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KWALIFIKACJA 2
ZARZADZANIE PRACA W KUCHNI

MODUE 2. KOMUNIKOWANIE SIE Z2 KLIENTEM

Dlaczego dobra obstuga klienta w restauracjach jest wazna?

Dobra obsjrugo klienta jest wazna w bromZy restauracyjnej, poniewaz moze decydowoé o ogé|nym sukcesie
lokalu. Oto lista powodoéw, dla ktérych jest to tak wazne:

Zadowoleni klienci generujg wiecej pozy‘rywnych opinii i recenzji o Twojej restauracji.
Doskonata obs*ugo klienta moze zwigkszyé przychody.
Zadowoleni klienci czeéciej stajq sie statymi klientami.
Diugowiecznosé¢ firmy zwykle zalezy od dobrej obstugi klienta.
Elementami profesjono|nej obs+ugi klienta sq:
Rozszerz swojg definicje ustugi

Sposéb definiowania us*ug kszfoHuje koz’dq inferokch zklientami. Ograniczone de{inicje uerug oparte na wymianie
pieniqdzy na towary lub ustugi mijajq sie z ogélnym celem obstugi klienta. ,Ustuga” powinna dostarcza¢ klientowi
coé wiecej niz tylko produkt lub czynnoé¢ podjetq w jego imieniu. Ma dawaé¢ satysfakcje. Zasadniczo klient
powinien odejéc’ zodowo|ony z Wyniku ’rronsokcji - nie er|ko zodowo|ony, ale noprowdg szczeéhwy. Zodowo|ony
klient quzie nadal kupujqcym i powracajgcym klientem.

Kim sq Twoi klienci?

Klienci to ludzie, kf()rzy chcq zap*ocic’ uczciwg cene za wysokiej jokoéci us}ugi lub produkfy i czujg sie
usofysfokcjonowoni, ze zopjroci|i za us+ugq/proo|uk+ i oTrzymo|i w zamian fo, za co zop+oci|i. Chcq tez, Zeby ktos
sie nimi zaopiekowat Potrzebujg kogos, kto zrozumie ich potrzeby i pomoze im odpowiedzie¢. Potrzebujg kogos,
kto trzyma ich za rece i przeprowadzi przez proces. Obstuga klienta zaczyna sie od umiejetnosci stuchania
klienta i dowiedzenia sie, czego po‘rrzebuje lub chce, zodojqc pytania w grzeczny sposéb. Poprzez pytania
mozna dowiedzie¢ sie wiecej o upodobonioch, onfypoﬂoch i pochodzeniu klienta.

Oproécz klientéw zewnetrznych” sq tez klienci wewnetrzni. Klient wewnetrzny to kazda osoba w organizacii,
ktéra pofrzebuje pomocy lub irﬁerokcji ze sfrony innej osoby, oby wypejmié swoje obowiqzki stuzbowe. Klienci
wewnefrzni fo wspéjrprocownicy Pamietaj, wewnetrzny lancuch klientéw jest taki sam jok zewnetrzny, wszyscy
jestesmy klientami zaréwno wewnqtrz, jak i na zewngtrz organizacji. Wedtug artykutu w Wall Street Journal, zle
traktowani pracownicy froldujq klientéw rownie zle.

Opracuj podejscie przyjazne dla klienta

Bardzo wazne jest wypracowanie systemu i postawy promuijqcej przyjazng obstuge klienta. Przez ,przyjazny dla
klienta” rozumiemy postrzeganie klienta jako najwazniejszej czesci Twojej pracy. Frazes Klient ma zawsze racje”
wywod2| sie z tego przyjaznego dla klienta srodowiska.

Dwie kluczowe cechy ,podejécia przyjaznego dla klienta™
Komunikacja

Relacje
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Dwa gjréwne zadania udonych re|ocji z klientami to komunikocjo i rozwijanie re|ocji. Nie wymagajg wie|kiego

WysiH<u, ale tez nie pojawiajqg sie nofychmios‘r. Pozytywny dio|og/komunikocjo z klientami i rozwijanie sfojrych
relacji z klientami to prawdopodobnie dwie najwazniejsze cechy, do ktérych nalezy dqiy(’: w obstudze klienta.
Co oznacza obsjrugo klienta Jak wspomniano wczesniej, obsjrugo klienta oznacza dostarczanie wysokiej jokoéci
produk’ru lub uerugi, ktére zospokojojq poJrrzeby/chce klienta i sprawiajqg, ze wracajq.

Dobra ostrugo klienta to znacznie wiecej - to ciqgjry sukces, wzrost zyskéw, WiQkSZO soTysFokcjo Z pracy, poprawda
morale Firmy lub organizacii, lepsza praca zespotowa, ekspansja rynkowa ustug/produktéw.

Profesjonalne cechy obstugi klienta

Profesjoncnhéci, kférzy stale majg do czynienia z klientami (wewngtrz firmy i poza nig), muszg dqzyé do pewnych
cech, ktére pomogg im odpowiedzie¢ na potrzeby klientéw. Klienci majg wiele potrzeb, ale szes¢ podstawowych

potrzeb, ktére sie wyrédzniajq, to:
Zycz|iwoéc’ - najbardziej podstawowa i kojarzona z uprzejmosciq i uprzejmosciq.
Empatia - klient musi wiedzie¢, ze uerugodowco docenia jego pofrzeby i okolicznosci.
Uczciwos¢ - klient chce mie¢ poczucie, ze otrzymuje odpowiednig uwage i rozsgdne odpowiedzi.
Kontrola - klient musi wiedzie¢, ze uerugodowco docenia jego pofrzeby i okolicznosci

|nformocje - klienci chcq wiedzie¢ o produkfoch i usjrugoch. Pracownicy muszq znaé wszysfkie imEormocje
dotyczgce dostarczanego przez nich produktu. Méwienie ,nie wiem” lub ,to nie méj dzial” jest automatycznie
ponizane i degradowane w $wiadomosci klienta. Klienci chcq im(ormocji, a nie szanujg i nie ufojq osobie, ktora
powinna mieé imcormocje, ale ich nie mai.

D|o+ego procownik musi posiodoc’ wszysfkie powyzsze cechy: Zycz|iwoéc’:, empatie, wyczucie tfego, co jest uczciwe

i in{ormoch, oby |epiej eruZyc' klientowi.

Oprécz ’rych cech, pracownicy muszqg posiodoé nastepujqce cechy, oby osiggnag¢ pqudony poziom soTysFokcji
klienta:

Usmiech - nie ma to jo|< usmiech i mita twarz witajgca klienta, zwlaszcza jeé|i ma on rek|0moch. Usmiech
i uprzejma rozmowad mogqg nofychmiosf rozbroi¢ niezodowo|onego klienta. Wyraz twarzy nodoje pozytywny
ton, zanim jeszcze zaczniesz moéwié. Zrelaksowany lub przyjemny wyraz twarzy jest idealny przez wiekszos¢

czasu.
Kontakt wzrokowy - zawsze paftrz klientowi w oczy. Bezpoérednio zwracaj sie do klientow.

Wyg|qc| - higieno osobista ma duz’y WeryW na Twoich klientow. Brudne rece, rozczochrane Wlosy i kiepsko
sukienka mogqg oznaczaé utrate zadowolonego klienta. W kontaktach z klientami ubieraj sie schludnie i
profesjono|nie, oby budzi¢ szacunek i da¢ klientom do zrozumienia, ze powaznie traktujesz swoje stanowisko.

Uscisk dtoni - przy uscisku dloni z klientem oczekuje sie mocnego i profesjonalnego uscisku dioni. Ta czes¢
powitania jest obecnie powszechna zaréwno wéréd mezczyzn, jak i kobiet w érodowisku zawodowym.

By¢ uwaznym - eruchojqc klienta, pochy| sie lekko w jego strone i delikatnie kiwnij ngowq, oby pokozoé, ze
stuchasz.

Ton glosu - zawsze wyrazaj zyczliwoéé i uprzejmoséé. Nie podnos glosu w frustracji lub zlosci, bez wzgledu

na fo, jok trudne lub meczgce moze byé zachowanie klienta. 8 - Gesty dioni - uzywaj ruchéw dioni, oby
podkresli¢ to, co méwisz (nawet przez telefon) i podkresli¢ swoje uczucia.
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Przestrzen osobista - to komfortowa odleglos¢ miedzy tobg a drugg osobg. Jedli inna osoba podchodzi

do ciebie i narusza twojg przestrzen osobis’rq, automatycznie cofasz sie bez zastanowienia. Czujesz sie
niekomfortowo. Pozostaw odpowiedniq odleglos¢ migolzy sobq a klientem. Odpowiednia przestrzen jest
wazna, oby klienci czuli sie bezpiecznie i nie by|i zagrozeni.

Postawa - opodonie na krzesle lub opieranie sie o Sciane podczos inferokcji z klientem to pewne oznaki braku
zainteresowania klientem. Twoja poza lub postawa powinna wyrazaé¢ uwage, zyczliwosé i otwartosé. Pochyl sie
do przodu, stan twarzqg do klienta i skin glowq, aby da¢ mu do zrozumienia, ze jeste$ zainteresowany.

Obserwacja - zZauwaz, jok Zochowuje sie Twoj klient i na co pozytywnie reaguje podczos $wiadczenia przez
Ciebie ustugi

Szczgécie - jeé|i pracownicy sg szczgéhwi W swoim miejscu pracy, zadowoleni quq rowniez klienci. Pamietaj,
ze Wszysfko, co dobre dzieje sie w Twojej restauracji, jest zosjrugq jej procownikéw Menedzer musi upewnic
sie, ze ich uszczqéhwio, regu|ornie angazujgc sie w ich prace i upewniajgc sie, ze sq zadowoleni. Powinien ich
zapytaé, czy uwazajq, ze mozna coé zmienié¢ w restauraciji, aby zwiekszy¢ zadowolenie klientéw lub usprawni¢
prace w kuchni. Powinien sprawi¢, by poczu|i sie waznymi cztonkami zespojru.

Maijqc osobiste relacje ze swoimi procownikomi, stworzysz rodoan ofmosferq i zwiqkszysz zadowolenie klienta.

Pamietaj, ze twoi pracownicy cie reprezentujg, wiec pokoz' sie z jo|< noj|epszej sfrony!

Restauracja musi mie¢ swojg Moan kuHurQ. Kultura Restauracji obejmuje wizje, wartosci, normy, systemy,
symbo|e, jqzyk, zalozenia, przekononio, misje i nowyki. Lider ma ogromny prryw na Ku|‘rurq Restauracji, zaréwno
7yjqgc zgodnie z podstawowymi wartosciami, jak i wspierajqc je w zespole. Lider musi uwzglednia¢ wartosci, ktére
sq wysoko cenione przez swoich klientéow, takie jak zyczliwosé, uprzejmoéé, empatia, uczciwosé. W ten sposdb
pracownicy i klient podzie|q te same wartosci.

IDENTYFIKACJA | ANALIZA ,TRUDNEGO KLIENTA"

Zarzqdzanie klientem w restauracji to sztuka. Poczgwszy od obstugi trudnych klientéw, ktérzy nigdy nie
e usoTysfokcjonowoni bez Wzg|Qo|u na Wszysfko, po zapewnienie, ze obslugo jest na najwyzszym poziomie
- rozwigzywanie prob|emc’>w zwiqzonych z us+ugomi restauracyjnymi z osobisfym podejéciem i Jrroskq moze
zmieni¢ niezadowolonych klientéw w statych klientéw. Wiaséciwe zarzgdzanie klientami restauracji prowadzi do
Zodowo|onych klientow, a sofysfokcjo klienta jest jednq z nojwoiniejszych rzeczy w bronzy restauracyjne;.

Pracownicy restauracji czesto spotykajq sie z trudnymi klientami.
Istniejg dwa rodzaje trudnych klientow, ktére mogg mie¢ wptyw na pracownikéw kuchni.

Krytyczny klient oceni koidy szezegéjri quzie narzekat - od sposobu skladania serwetek, przez temperature w
pomieszczeniu, po jedzenie, ktére mu podales. Czesto krytyczni klienci nie el niezadowoleni z powodu Ciebie
i Twojej restauracji. Nojprowdopodobniej zobierojq ze sobq codzienne frustracje, wychodzqc na posijrek.
Pamietaj wiec, ze kry’ryko nie ma na celu cie skrzywdzié - to ’ry||<o ich sposéb na wypuszczenie ’rroche pary.

Spieszqcy sie klient to klient, kféry zawsze sie spieszy i chee, Zeby Wszysfko by*o zrobione bardzo szybko.

No|eiy pamietad, ze trudni klienci mogqg tatwo stac¢ sie Niezodowo|onymi Klientami, jesli w przypodku, go|y majg
problem, nie rozwigzemy go szybko. Firma nie chce mie¢ niezadowolonych klientéw, poniewaz niezadowoleni
klienci czesto dzie|q sie swoimi skorgomi z rowiesnikami i piszqg zte recenzje na roznych forach iw mediach

spofecznosciowych. Dlatego musisz zachowaé szczegdlng ostroznosé w rozwigzywaniu i rozwigzywaniu ich
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prob|em()w, bez wzg|qo|u na to, jok bardzo jestes zowo|ony. Rozwigzanie ich skorg moze stworzy¢ okozjq, oby

Zochecié ich do powrotu po wiecej.

Kiedy nie jesteé w stanie obstuzy¢ trudnych klientéw, a twoja odpowied? na ich skarge brzmi: ,To nie moja
wina, nic nie moge zrobi¢”, wtedy twoja obstuga klienta jest staba. Dobra obstuga klienta to odpowiedzialnosé,
odpowiedzialnoé¢ i podejmowanie dziatan w celu zadowolenia klienta. Umiejetnosé komunikacji z niezadowolonym

klientem jest kluczowa.

D|0Jrego, oby to zrobi¢, musisz zastosowaé pewne techniki profesjono|nej obsjrugi klienta, oby zdobyé poparcie
klienta i nadal mie¢ go jo|<o klienta.

.Jesli mozemy zapewni¢ natychmiastowq reakcje na dany problem, musimy to zrobi¢. Moze to
oznaczaé od czasu do czasu tamanie wlasnych zasad, ale z drugiej strony, czy to nie dlatego
jestesmy szefem, menedzerem lub zajmujemy pozycje autorytetu? Chociaz nie bedzie to - i
nie powinno by¢ - odpowiedzig na wszystkie problematyczne sytuacje gosci, nalezy rozwazyé
mozliwos¢ szybkiego reagowania na wymagajqcych gosci.”

-Sandeep Chatterjee, kierownik osrodka gastronomcznego.

Stuchanie: w kontaktach z niezadowolonym lub narzekajgcym klientem najwazniejsze jest uwazne stuchanie
jego skorg, narzekan, frusfrocji lub zazalen. Wiele skorg klientow rozwigzuje sie po prostu W’redy, go|y ludzie
czujqg, ze zostali WstruchOni i zrozumiani. Nawet jesli domogojq sie czego$ nierozsqdnego, prookfywnie stuchaj
i nie ulegaj rozproszeniu, zomkniqfej mowie ciata, takiej jak zlozone rece lub inne widoczne. Bqdﬁ cierpliwy,
uwazny i przyjazny. Hopof.

Wyraz przeprosiny: ,Przepraszamy za ten blgd/problem” ,Bardzo przepraszamy za te niedogodnos¢” ,Jak
mozemy wspdlnie rozwigza¢ ten problem?” - Wyobrazam sobie, jak bardzo jeste$ sfrustrowany.

Nie kto¢ sie i nie przerywaj: To tylko pogorszy sytuacje, zwlaszcza jesli klient jest zy. Pozwél mu méwi¢, zanim
sprébujesz przedyskufowoé Z nim, co sie stato.

Wspétczuj: Daj klientowi do zrozumienia, ze traktujesz go powaznie. Musisz jednak ograniczy¢ swojg empatie,
poniewaz moze to byc’ postrzegane joko fo+szywe lub pro’rekcjoncﬂne.

Nie przyjmuj postawy obronnej: zachowuj neutralny ton i reaguj, gdy klient aktywnie narzeka. W ten sposéb
przekonosz go, ze traktujesz jego Jrroske powaznie. Nigdy nie zaprzeczaj, nawet jesli klient sie my|i, nie ma
Wszysfkich imCormctcji lub pozornie ktamie. Twoim celem jest zminimalizowanie prob|emu i rozwigzanie go, a nie

fworzenie o’rmosfery wojny
Nie traé panowania nad sobgq: jesli pozostaniesz zrelaksowany, klienci sie uspokojq.

Wskasz fakty: Stuchaj uwaznie - i zapisuj wszystko. Nie komentuj, dopéki klient nie skonczy mowi¢. Po wystuchaniu
wszysfkiego, co klient miat do powiedzenio, powtérz wszysfkie ueryszone Fokfy prostym jqzykiem. A jeé|i masz
szczescie, wystuchanie powtérzenia w innym glosie moze poméc znormalizowaé krytyke klienta i spuéci¢ troche
emocji. Powtarzanie tego, co powiedzieli, daje rowniez wiecej czasu na petne przetworzenie sytuacji we wiasnej
ngowie i znalezienie nojrozsqdniejszej odpowiedzi.

Zaangazuj klienta w rozwigzywanie probleméw: Zaproponuj klientowi alternatywne rozwigzania, jesli takie
istniejq. Klienci cenig sobie mozliwos¢ wyboru sposobu rozwigzania prob|emu.

Przedstaw rozwigzanie: Przedstaw klientowi rozwigzanie jego problemu. Poinformuj swoich klientow, jakie
dziatania zostang podjq‘re. \)\/\/myé|enie rozwigzania, ktére zospokoi ich noTychmios‘rowq poTrzebQ, fo Wszys‘rko,
czego po’rrzebo w tej chwili. | upewnij sie, ze rozwigzanie, ktore przedsfowisz (miejmy nodziejq, ze juz spokojnemu)
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klientowi, réwniez jest dla niego sofysfokcjonujqce. Nigdy nie popejmicuj bjrqdu, obiecujqc co$, czego nie jestes w

stanie zrobi¢

Kontynuacja: Upewnij sie, ze obiecane $rodki zosfojry podeTe. Jesli nie spejrnisz tego, co zostato obiecane i
zignorujesz rek|omocjg klienta, problem quzie narastat. Nastepnym razem bgdzie to trudniejsze do rozwigzania.
Mozesz takze zochgcié swojego klienta do przekozonio imcormocji zwrotnej od klienta po rozwigzaniu prob|eméw,
a takie mozesz da¢ klientowi ,droge powrotng”: czasami klienci sie mylg. Powiniene$ pozwoli¢ im odejs¢ z
godnoéciq, bez poczucia zazenowania.

Nie kwestionuj poprawnosci klienta: Od samego poczgtku powinienes wierzy¢, ze klient moze mie¢ racje.
Zawsze qui ofwarty na opinie klientéw, spraw, oby poczu|i, ze zos+ugujq na wys+uchonie.

Zawsze pamietaj o eroJrej zasadzie kozdej obs+ugi klienta: klient ma zawsze racje, bez wzg|go|u na Wszysfko!
Oczywiscie klient moze sie myli¢, ale znowu, jesli sie z nim nie zgadzasz, musisz zachowa¢ spokéj i grzecznie
sprobowaé rozwiqzaé jego zazalenia. Spetnienie kazdej prosby klienta moze nie byé¢ mozliwe, ale zawsze mozesz
sprobowad sprawi¢, by poczuli sie docenieni. Pamietaj, aby zawsze by¢ uprzejmym, bez wzgledu na wszystko.

Zachowaj dopuszczalne granice: Musimy kierowa¢ sie zasadg, ze Klient ma zawsze racje ,ale to nie znaczy,
7e nalezy tolerowa¢ jakiekolwiek zachowanie. Nie pozwél swoim pracownikom znecaé¢ sie, stownie lub fizycznie,
+y|ko po to, by zadowoli¢ klienta. Jesli klient uzywa niew*oéciwego jqzyko lub Wykonuje obe|2ywe gesty, nie ma
CzAsu Na zapewnienie jego usuniecia z lokalu. Istnieje granica tego, co mozesz tolerowacé. Bezpieczenstwo Twoich
pracownikow i innych klientéw jest Twoim priorytetem. Pomaga to natychmiastowo chroni¢ Twoich pracownikéw
i utwierdza ich w przekonaniu, 7e troszczysz sie o ich ogdlne samopoczucie w pracy.

Nie bierz tego do siebie: Pod koniec zmiany tatwo jest wréci¢ do domu i rozmysla¢ o tym, co moglismy zrobi¢
lub powiedziec’: |epiej. Ale prowdo jest taka, ze re|<|omocje sie zdorzojq. Pope}nione sq bjrqdy. | cho¢ waine jesft,
aby sie od nich uczy¢, réwnie wazne jest, aby nie dopusci¢ do tego, by obcigzaly cie emocjonalnie jak kotwica

lodzi.

Negatywnosé¢ jest zarazliwa, ale mozesz kontrolowa¢, czy pozwolisz jej dosta¢ sie do twojej

AKTYWNE SEUCHANIE

Jak wspomniano wczesniej, kiedy obs+ugujesz klienta, musisz mie¢ z nim dobrq komunikocj@. Aby dobrze sie z
nim komunikowa¢, musisz umie¢ nie tylko stysze¢, co moéwi, ale takze aktywnie go stuchac.

Akfywne stuchanie wymaga od stuchacza pejmej koncentracji, zrozumienia, odpowiedzi, a nastepnie zapamietania
tego, co zostalo powiedzione. Podejmujesz éwiodomy Wysﬂek, oby ueryszec' i zrozumied co*q przekozywonq
wiadomos¢, zamiast tylko biernie stucha¢ przestania méwecy.

Stuchanie jest najbardziej podstawowym elementem umiejetnosci komunikacyjnych. Stuchanie nie jest czyms, co
sie po prostu dzieje, stuchanie jest okfywnym procesem, w kférym podejmuje sie éwiodomq decyzjq o wstruchoniu
i zrozumieniu przestania méwigcego.

Rézne badania podkreé|ojq znaczenie stuchania joko umiejetnosci komunikocyjnej. Badania pokozujq, ze

spgdzamy srednio 70-80% naszego czasu na jakiejs formie komunikacji. Z tego czasu okoto 9 procent qudzomy
na pisaniu, 16 procent na czytaniu, 30 procent na méwieniu i 45 procent na stuchaniu.

Badania potwierdzajg réwniez, ze wiekszo$¢ z nas to kiepscy i nieefektywni stuchacze. Wiekszoé¢ z nas nie jest
zby‘r dobra w stuchaniu, badania sugerujg, ze pamietamy mniej niz 50% tego, co ueryszymy W rozmowie.
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[stnieje wiele korzyéci z okfywnego stuchania, sg to miqdzy innymi:

Buduje glebokie zaufanie - Aktywne stuchanie pomaga innym ludziom sie otworzy¢. Mogq wyczué, ze nie
bedziesz wycigga¢ pochopnych wnioskéw na podstawie powierzchownych szczegétow. Zdajg sobie réwniez
sprawe, ze troszczysz sie o nich na tyle, aby uwaznie ich stucha¢. Budowanie zaufania wymaga czasu, ale
prowodzi do wielkich korzyéci, takich jok przyjaznie na cate zycie | obietnica pomocy w Jrrudnych chwilach.

Wzmacnia twojq cierpliwo$¢ - Umiejetnos¢ bycia dobrym stuchaczem wymaga czasu i musisz jg rozwijaé
poprzez regu|orne Wysijrki w czasie. Ale w miare jak quziesz coraz |e|oszy w stuchaniu, automatycznie zyskosz
cierp|iwoé<’; Cierp|iwoéci, oby drugo osoba szczerze Wyroz'ctb swoje uczucida i myé|i, podczos gdy ty nie oceniasz

Sprawiaq, ze jeste$ przystepny — kiedy prezentujesz sie jako cierpliwy stuchacz, ludzie w naturalny sposob
sq skfonni do komunikowania sie z Tobq. Bgdqc tam dla nich, dajesz im swobodq wyrazania swoich uczué.

Zwieksza kompetencje i wiedze - Doskonate umiejetnosci stuchania sprawiajg, ze pracownik jest bardziej
kompefenfny i zdo|ny, niezaleznie od zajmowanego stanowiska. Im wiecej jednostka moze wydobyc’ z zebran,
ins*rukcji i raportow, tym sku’reczniej i sku’reczniej Wykono zadanie. Stuchanie buduje rowniez wiedzq i pomaga
spejmioc' wymagania zwigzane z pracqg poprzez progresywne uczenie sie.

Oszczednos$¢ czasu i pieniedzy — skuteczne stuchanie nie tylko zmniejsza ryzyko nieporozumien i bledéw,
ktére mogg by¢ bardzo szkodliwe dla firmy, ale takze oszczedza czas i pienigdze

CO CZYNI DOBREGO StUCHACZA?

Dobrzy stuchacze okfywnie starajg sie zrozumie¢, co noprowdq prébujq powiedzieé inni, niezaleznie od tego, jOk
niejasne mogqg byc’ ich przesk}nio. Stuchanie wymaga nie ’ry|ko wysiH<u rozszyfrowonio komunikatow Werbo|nych,
ale takze inferpretacji sygnojréw niewerbo|nych, takich jak mimika fwarzy i postawa ciata.

Musisz takze pokaza¢ osobie moéwiqceej, ze stuchasz za pomocq sygnatéw niewerbalnych, takich jak utrzymywanie
kontaktu wzrokowego, kiwanie glowq i uémiechanie sie, zgodzojqc sie, méwigc Jtak” Kiedy stuchacz przekozuje
te wskazéwki, klient zwyk|e czuje sie swobodniej i +o’rwiej, ofwarcie i szczerze komunikuje sie.

Aktywne stuchanie sktada sie z trzech krokow:
Stuchaij: Skupiasz sie na stuchaczu. O czym on/ona méwi?

Pytaj: Celem tego kroku jest po pierwsze pokazanie, ze zwracasz uwage, po drugie zebranie imtormocji i po
frzecie uzyskonie wyjasnien. Na tym etapie tworzysz pytania otwarte.

Odpowiedz: Kiedy odpowiadasz:
— o Zastanéw sie nad tym, co zostato powiedziane, odzwierciedlaj uczucia mowigcego.
— o Powtérzenie - powtérz gléwne idee i uczucia
— o Wyjasénij - zadawaj pytania lub powtarzaj bledng interpretacje, aby zmusi¢ méwce do dalszych
wyjasnien.
— o Podsumuj ich stowa na ngos lub w myé|och. Powtarzanie tego, co powiedzieh, pomoze ci upewnic sie, ze
dobrze je zrozumiates. Sprébuj to zrobi¢ Mosnymi stowami, Oby |epiej zrozumie¢, co powiedzieh.
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NIEWERBALNE | WERBALNE PRZEJAWY UMIEJETNOSCI AKTYWNEGO SEUCHANIA

Nie jest mito wiedzie¢, ze rozmawiasz z kimé, a on cie nie stucha. Istnieje kilka prostych krokéw, ktére mozesz
podjg¢, aby poinformowa¢ moéwce, ze aktywnie stuchasz

Niewerbalne oznaki aktywnego stuchania

Ludzie, ktérzy stuchajg, prawdopodobnie bedqg wykazywaé przynajmniej niektére z tych znakow. Jednak znaki te
mogg nie by¢ odpowiednie we wszystkich sytuacjach i we wszystkich kulturach.

Usmiech - Uémiechy pokozujq stuchaczowi, ze zwracajg uwage na to, co jest modwione, lub jako sposéb
wyrazenia zgoo|y lub zadowolenia z ofrzymonych wiadomosci. W po+qczeniu z skinieniem ngowy, uémiechy mogqg

byé bardzo si|nym pofwierdzeniem, 7e wiadomosci sqQ stuchane i rozumiane.

Kontakt wzrokowy - to normalne i zwykle zachecajgce dla stuchacza patrzenie na méwce. Kontakt wzrokowy
moze by(’: jednok onieémie|ojqcyA Po+qcz kontakt wzrokowy z uémiechami i innymi komunikatami niewerbo|nymi,

aby zacheci¢ moéwce.

Postawa - moze wiele powiedzieé o) nodowcy i odbiorcy w inferokcjoch miqdzy|udzkich. Uwazny stuchacz ma
Tendench do pochy|onio sie lekko do przodu lub na boki podczos siedzenia. Inne oznaki okfywnego stuchania

mogqg obejmowoé lekkie przechy|enie g}owy lub oparcie glowy na jednej rece.

Rozproszenie - ok*ywny stuchacz nie quzie rozpraszany i nie quzie pcﬁrzyl na zegorek, bawit sie wlosami i
nie Ty|ko.

Werbalne oznaki aktywnego stuchania

Pozytywne wzmocnienie - moze to by¢ silny sygnat uwagi, jednak zbyt czeste uzycie moze by¢ denerwujgce dla
moéwigcego. Okazjonalne stowa i wyrazenia, takie jak: ,bardzo dobrze’, ,tak” lub ,rzeczywiscie’, bedg wskazywag,

zZe ZWracasz uwage.

Zapamiegtywanie - sprébuj zapamieta¢ kilka kluczowych punktéw, takich jak imie i nazwisko osoby moéwiqcej.
Moze to poméc w utwierdzeniu sie w przekononiu, 7e to, co zostalo powiedzione, zostato zrozumiane.
Zapamietywanie szczegdtow, pomystow i koncepcji z poprzednich rozméw dowodzi, ze uwaga zostata utrzymana
i prowdopodobnie zochgci mowce do konfynuowonio.

Zadawanie pytan - stuchacz moze wykozoé, ze stuchat, zodojqc odpowiednie pytania i/lub wypowiodojqc sie,
ktére budujg lub pomagaijg wyjasni¢ to, co powiedziat méwca. Zadajgc odpowiednie pytania, stuchacz pomaga

rowniez utwierdzié sie w przekononiu, ze interesuje go to, co méwi mowca.

Wyjasénienie - polega na zadawaniu méwcey pytan, aby upewni¢ sie, ze otrzymano wiasciwy komunikat.
Wyijasnienie zwykle obejmuje uzycie pytan otwartych, ktére umozliwiajg méwcy rozwiniecie pewnych kwestii w
razie potrzeby.

Zarzqdzanie konfliktem

Pracownicy kuchni czesto sqg w konflikcie ze swoimi wspéjrprocownikomi lub klientami. Moze to wynikoc’ z réz’nych

potrzeb, opinii i celow.

Pracownicy, k’rérzy sqQ W konflikcie, moggq stad sie mniej skfonni do Wspé|nej pracy i Wspéjrprocy. Pracownicy, kférzy
sq w konflikcie ze swoimi klientami i nie sq w stanie rozwigza¢ tego konfliktu, ostatecznie stracq tych klientow.

Ludzie mogq przyjmowaé réine podejscia do radzenia sobie z trudnymi sytuacjami, ale nie kazdy zestaw
zachowan bedzie skuteczny na diuzszg mete. Istniejq trzy rézne podejécia do rozwigzywania konfliktéw:
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Zachowanie agresywne (ja wygrywam - ty przegrywasz). Decydujgc sie na rozwigzanie konfliktu w sposéb

agresywny, mozesz pomdc osiggngé swoje cele na kré’rkq mete, ale takie podejécie nojprowdopodobnie]
spowoduje wyobcowanie od innych, poczucie frusfrocji, goryczy i izolacji. Agresywne zachowanie charakteryzuje
sie:

Potrzeba wyrazania swoich uczué, pofrzeb i pomysjréw kosztem innych

Bronigc swoich praw, ale ignorujgc prawa innych

Wiadomosci, ktére czesto sq dostarczane w sposéb wrogi i autodestrukcyjny

Agresywne podejécie szkodzi re|ocjom i zmniejsza zaufanie. Agresywne podejécie do zorzqdzonio konfliktem
moze zaszkodzi¢ relacjom z drugq strong.

Zachowanie pasywne (ja przegrywam - ty wygrywasz). Mozesz wybraé¢ unikanie nieprzyjemnych sytuacji
spowodowanych konfliktem. Jesli jednak nie wyrazisz swojego stanowiska, Twoje potrzeby nie zostang zaspokojone.
Moze to prowadzi¢ do frustracji i narastania zoéci.

Zachowanie bierne charakteryzuje sie:
Niewyrazanie wlasnych uczué, potrzeb lub pomystow
lgnorowanie wiasnych praw
Pozwalanie innym na naruszanie ich
Zahamowania i samozaparcie, ktére powodujg niepokdj, rozczarowanie, zfosé i uraze

Pasywne podejécie do rozwigzywania konfliktéw moze wplyngé¢ na Twojg wiarygodnoéé i narazi¢ Twojg reputacje
na ryzyko.

Zachowanie asertywne (ja wygrywam - ty wygrywasz). Asertywna odpowied? jest wyrazem szacunku zaréwno
dla ciebie, jak i dla irmych. Z szacunkiem WYrazasz swoje stanowisko, po’rrzeby i uczucia oraz nawigzujesz o|io|og
z drugg osobg.

Zachowanie asertywne chorolderyzuje sie:
Wyrazanie swoich uczué, potrzeb i pomystéw
Bronigc swoich uzosodnionych praw w sposéb, k’réry nie narusza praw irmych 0s6b
Poczucie pewnosci siebie i poczucia wlasnej wartoéci oraz zmniejszenie konfliktow

Asertywne reagowanie na konﬂikfy zwiqkszo prowdopodobiehsfwo osiggniecia celéw. Nawet jeé|i poczoﬁkowo
Wyni|<i nie sg doskonale, takie podejécie prowodzi do poczucia w}osnej wartosci, poniewaz jestes bezpoéreclm
Poprawia sie pewnos¢ siebie, a re|ocje stajg sie bordziej otwarte i szczere. Jednak asertywne zorzqdzonie
konfliktem moze mie¢ pozytywny wptyw i by¢ wykorzystane na Twojg korzyé¢ w miejscu pracy.

Ktére z trzech zachowan powinienes mie¢?
Czy zachowujesz sie biernie?
Chcesz wygrac i nie obchodzi cie, czy inni przegraijq?
Czy uwazasz, ze méwienie tfego, co chcesz, jest samolubne?

Czy martwisz sie, ze jesli odmowisz zrobienia czegos, ludzie nie bedq cie lubi¢?
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Asertywnoéé¢ to zachowanie lub umiejetnoé¢, ktéra pomaga ci jasno i pewnie komunikowaé¢ swoje uczucia,

pofrzeby, pragnienia i rnyé|i, jednoczeénie uznajgc po*rzeby innych.
Wyraz swoje opinie

Asertywnoé¢ oznacza, 7e jeste w stanie wyrazaé swoje opinie bez poczucia skrepowania, a takze by¢ w stanie

otwarcie wyrazaé swoje emocje.
Szanuj prawa

Jednoczesnie bgdziesz cenic irmych, szanujgc réwniez ich prawo do wyrazania opinii. Dziqki sku*ecznej, asertywnej
komunikacji bedziesz w stanie wyrazi¢, jak chcesz is¢ do przodu.

Konfrontacja

Bqdi uprzejmy, zwiqz}y i podaij nastepujqce elementy: charakter problemu; jak to na ciebie wplywa; jak sie z tym
czujesz; co chcesz zmieni¢. Bqdz przygotowany do negocjacji, jesli to konieczne, aby doprowadzi¢ do rozwigzania.

Takt i przewidywanie

Stosujqc takt i dalekowzrocznosé¢ oraz starajgc sie dostrzec inny punkt widzenia i uznajgc go, postawisz sie w
pozycji sier. Bqdi przygotowany na kompromis, jeé|i pasuje fo do tego, co zamierzasz osiggngd.

Asertywnosé¢, Agresywnosé lub Pasywnosé
Cwicz moéwienie ,nie’”.
Bad? szczery. Jesli wiesz, ze zbliza sie niemile widziana prosba, prze¢wicz z géry odmawianie. Jesli to konieczne,

uzyj Jtechniki asertywnosci zbiTego rekordu”, w ldérej po prostu powtarzasz swoje stwierdzenie cicho, spokojnie

i wyfrwo|e.

Nie odrzucenie

Nie myl odrzucenia prosby z odrzuceniem osoby, ktéra jg ztozyla. Wiekszoé¢ ludzi chetnie przyjmie szczere ,nie’,
jesli zostanie ono odpowiednio wyrazone. Najtrudniejszy quzie pierwszy raz!

Osoba asertywna powinna mie¢ odpowiedniq mowe ciata
Powiniene$ staé¢ wyprostowany w Zre|oksowony sposéb, wykonujqc otwarte gesty dioni.
Roz|uinij rysy twarzy i utrzymuj s’rg*y i bezpoéredni kontakt Wzrokowy z osobq, z k’rérq sie komunikujesz

Twoja mimika nie powinna dawaé 2odnych sprzecznych komunikatoéw, wiec jeé|i jestes Zodowo|ony, mozesz sie
uémiechnqc’, jeé|i nie, marszczysz brwi.

Jesli jestes zadowolony, usmiechaj sie, ale jesli nie jestes zadowolony z tego, jak sie sprawy majg, nie krepuj
sie marszczyd.

Zachecanie

Czasami wystarczy Trochq zochgfy.

Zwaz koszty. Méwienie innym ludziom, jak sie czujesz, ulatwia im réwniez przekazywanie swoich uczu¢ Tobie.
Asertywnosé po|ego na uznaniu, ze wszysfkie opinie sg wazne

Ja sie licze i ty tez”

Bqdqc pasywnym lub agresywnym, przegrasz. Asertywnoéé nic nie kosz’ruje, a przynosi wiele korzyéci.
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Przyktladem asertywnego zachowania jest to w kuchni restauracji (zrédto: https://www.impactfactory.

com/library/assertiveness-and-personal-impact)

Moja przyjociéH@ Geraldine jest berskoHiwq i pequ pasji kuchorkq, ktéra pracowojro w Wykwinfnej frcmcuskiej
restauracji z zespotem okoto siedmiu oséb w swojej kuchni.

Geraldine jest }ogodnq i s+oo|l<q osobq, ale pod presjq, go|y zaczynajqg nop*ywoé zaméwienia, moze nieoczekiwanie
warkngé¢ na kogos$ z zespotu.

Po chwili WSZYsCy sg nieco zdenerwowani i nieufni wobec niej, myé|qc, ze jest na nich zla, przez co pope+niojq
wiecej bledow.

Zty nawyk

Geraldine zopyfojro mnie pewnego dnia, jak mogjroby przestag, skoro stawato sie fo erym nowykiem

Moja odpowied?,

Nie mozesz, robile$ to tak oHugo, ze teraz jest fo zakorzenione w twoim zachowaniu.

Ale istnieje inne podejscie”.

Praktyczne podejscie

Bardziej praktyczne podejécie..? Dyskusjal

Wiec zopyfodem 9, o||oczego myé|o+o, ze pQHo.

,Poniewaz bardzo zo|e2y mi na fym, jok Wszysfko - wyg|qdo i smokuje - i po prostu chcq, ieby by+o jok noj|epsze".

,Dobra nastepnym razem, go|y sziesz, no‘rychmios’r powiedz wszysfkim zaangazowanym, ze noprowd@ zo|e2y
ci na jedzeniu i tak sie dzieje: kiedy czujesz presje, sprobuj nie przeprasza¢’

,poniewaz nie jest twojg intencjqg obrazanie kogoko|wiek".
Zasugerowatem.
Nie jestem Crossem

Ming+o wiec kilka ergodni i Gero|dine, znana tez joko Gigi, zodzwonijro, 2eby powiedzieé, 7e informowanie |uo|zi,
co sie z nig dzieje i ze nie jest na nich zla, dziata catkiem dobrze.

Po prostu przyznanie sie do faktu, ze qu’ro, poniewaz jej zalezalo i czula sie pod presjq, zdawato sie zmieniad

sposdb, w jaki postrzegali jg inni.

Noj|epszo rzecz, ktéra Wydorzy}o sie dzi$ wieczorem.

Minely kolejne dwa miesigce, Geraldine zadzwonita ponownie
Naijlepsza rzecz wydarzyta sie dzié wieczorem!”

,To by*o typowa sobotnia noc i |<Jrqbi|iémy sie w kuchni, bi|efy Wchodzﬂy, jedzenie Wychodzﬂo, presja rosta i czutem
to. Wiedziatem, co nadchodyzi.

Ale nagle Jerome, moéj zastepca szefa kuchni, uniost rece w gére, trzymajgce éciereczke do naczyn,
,Wszyscyl'rykngt
,Gigi.. zaraz sie przejmiell”.

,,Nos‘rqpi*o chwila ciszy - potem wszyscy sie $miali, Jrqcznie ze mng, d co}y zespéjr spuécijr ngowy i uﬂqu"
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KWALIFIKACJA 2
. ZARZADZANIE PRACA W KUCHNI

MODULt 3: ORGANIZOWANIE
SZKOLEN WEWNETRZNYCH
(INSTRUKTAZOWYCH W KUCHNI)

Identyfikowanie i analiza potrzeb szkoleniowych w zespole

Oto 8 konkretnych krokéw, ktére pomogq Ci zaczgé¢ identyfikowaé potrzeby szkoleniowe pracownikéw:

1. Zdecyduj, co prébujesz osiggnqé¢
Zdecyduj o celach organizacyjnych i zadaniach dla swojego miejsca pracy (kuchni) przed zebraniem danych
pracownikéw, aby zdecydowa¢, gdzie spedzi¢ cenny czas szkoleniowy.
Twoje cele mogqg byé bardzo konkretne lub nieco nienamacalne (np. poprawa obs+ugi klienta), ale jeé|i pofrofisz
o tym pomyslec i ustawi¢ je jako cel, mozesz je trenowaé i mierzyé swoje postepy.

2. Zidentyfikuj wiedze, umiejetnosci i zdolnosci potrzebne do osiggniecia Twoich celéw

Gdy organizacja rozwija sie i zmienia, jej pracownicy mogg miec luki w swojej wiedzy, umiejqfnoécioch i
zdolnosciach.

Osoba musi obserwowaé jakoéé¢ pracy w kuchni i sprawdza¢, czy jest zgodna z przyjetymi normami. Ten krok
dokfadnie rozbija i okresla, co pracownicy muszq wiedzie¢, rozumie¢ i co potrafiq zrobi¢ na koniec szkolenia,
aby osiggngd okreslone cele. Te cele szkoleniowe dla poszczegodlnych osob pomagajg w dalszym kierowaniu i
ukierunkowaniu szkolenia.

3. Dowiedz sie, co wiedzq pracownicy

5pog|qo|ojqc wstecz na krok drugi, sporzqdi |isz wiedzy, umiejetnosci i zdolnosci i okresl, gdzie w spek#rum
p|osujq sie twoi pracownicy. Daj procownikom szanse wykozonio sie wiedzq (i zidenfyfikowonio brakéw), zanim
zaczniesz opracowywad programy nauczania.

[stnieje wiele sposobéw gromodzenio erch informacji, w fym:
Korzystanie z kwesﬂonoriuszy lub ankiet
Obserwocjo procownikéw i badanie ich pracy

Przeprowadzanie ocen formalnych.

4. Rozmawiaj z pracownikami
Poswiec Troche czasu, oby zapytac procownikéw, czego pofrzebujq, ctby |epiej Wykonywoé swojq prace. Czy sq
szczesliwi w swojej pracy, a jesli nie, to co moze ich uszczesliwi¢?

Zochqcoj do otwarte] im(ormocji zwrotnej, oddzie|ojqc te rozmowy od wszelkiego rodzaju ustawien HR.
Wyjasnij, ze naprawde jeste$ zainteresowany ustaleniem celéw i celéw szkolenia, ktére odpowiadaijg potrzebom
pracownikow. Moze to poméc w znalezieniu brakéw, o ktérych nigdy nie pomyslatbys, aby je sprawdzi¢.

5. Porozmawiaj z menedzerami

Menedzerowie sqg pomostem migdzy dyrekforomi a wilaécicielami i procownikomi. D|o+ego majq Wyjq’rkowq
perspekfng na to, jak sprawy idq w sali kom(erencyjnej i na u|icy.
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Musisz porozmawiaé ze swoimi menedzerami, oby zoboczyc’, co ich zdaniem mozna poprawié¢, a co no|e2y

zmienié.
6. Zdecyduj, ktére punkty danych sq cenne dla Twojego zespotu

W zebronych donych, na czym chcesz sie skupic’? Jesli WSZYsCy pracownicy uwazajqg, ze lunch jest za krotki, ale to
nie spejmio Twojego celu, jakim jest wdrozenie Wydojniejszego procesu |icy’rowonio lub fakturowania, nie skupioj

sie teraz na lunchu.

Dopasuj otrzymang im(ormocjg zwrotng do celéw, ktére wyznoczy*eé na poczqfku procesu.

7. Ocen swoje obecne zasoby szkoleniowe

Kiedy juz dowiesz sie, co Wiedzq pracownicy i podzie|i|i sie opiniami Twoich przejrozonych, nadszedt czas, obyé
dowiedziat sie, jakie zosoby szkoleniowe sqQ juz dosfqpne, oby wspiera¢ postepy w osigganiu Twoich celéw, a co

wymaga doprocowonio (lub co}kowifego wyrzucenia).

Jesli kiedykolwiek prowadzites szkolenia pracownikéw tylko przy uzyciu starych narzedzi, takich jok podreczniki,
skoroszy’ry i prezentacje PowerPoint, mozesz rozwazyé wykorzysfonie Jrechno|ogii, ktora sprawia, ze szkolenie
jest wydajne i skuteczne. Mozesz rozwazyé zastgpienie swoich starych trojkotowych segregatoréw, prezentacii

PowerPoint i zeszytow ¢éwiczen na:
Mozliwoéci uczenia sie z geoogrodzeniem, ktére sq dostarczane do okreé|onych miejsc pracy
Uczenie sie przez doswiadczenie
Moduty Microlearning
Zgrywalizowane zasoby i metody dostarczania.

Twoja analiza pofrzeb szko|eniowych moze rowniez oo”<ryc’, w joki sposéb pracownicy Wo|q sie uczy¢, co moze

zmniejszy¢ tarcia szkoleniowe po przeprowadzeniu szkolenia.

8. Dopasuj trening do swoich potrzeb

Dopasowanie szkolenia do Twoich pofrzeb oznacza upewnienie si¢, ze masz odpowiedniq ilos¢ szkolen,
skoncenfrowonych na dokladnie tfym, czego po*rzebujq pracownicy, oby od pierwszego kroku osiggngc¢ cele
Twojej organizacji. Poniewa? pracownicy majg tak mato czasu na szkolenia, chcesz mie¢ pewnoéé, ze dosfojq to,
czego pofrzebujq, kiedy tfego pofrzebujq.

Skoncentruj sie na zapewnieniu pracownikom szkolen, ktérych potrzebujg, bez mnéstwa dodatkéw, ktore

rozpraszajg uwage lub pochjrcmiojq czas.

Nawet jeé|i dokonasz cojrkowiJrej zmiany sposobu prowodzenio dziatalnosci, w fym Wszysﬂdch procedur biurowych
i terenowych, podjecie logicznego kroku po kroku zapobiegnie Frusfrocji i przytloczeniu pracownikéow (oraz
menedzerdw i kodry kierowniczej!)

Zidentyfikuj ich potrzeby

Wedjrug badan osiem nojczgsfszych umiejetnosci opor’rych na persone|u kuchermym zostanie wznowionych w
2022 roku.

Przygotowywanie positkow, 23,2%
Bezpieczenstwo zywnoéci, 16,5%
Pozytywne nastawienie, 14,0%
Standardy sanitarne, 12,1%
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Produkty spozywcze, 6,5%
Sprzet kuchenny, 5,9%
Pozycje menu, 4,6%

Inne umiejetnosci, 17,2%

KITCHEN STAFF SKILLS

Food Preparation Kitchen Equipment

Food Safety Menu ltems

e @ @

Positive Attitude Meal Prep

e © @ @

()

Sanitation Standards Customer Service

Food Products Staff Members
ZIPPIA

THE CAREER EXPERT

Kierownik kuchni PO rozpoznaniu pofrzeb szko|eniowych persone|u kuchni moze zaproponowadé persone|owi
szkolenia, ktére mogq pomoéc w rozwoju zawodowym. Moze réwniez opracowaé plan szkolen dla kazdego
pracownika lub plan szkolen dla grupy pracownikéw.

Korekta stwierdzonych nieprawidtowosci

Menedzer zwyk|e stosuje rézne mefody oceny lub nawet kombinoch metod oceny w celu oceny umiejetnosci i
kompefencji swoich procownikéw oraz ziden’ryfikowonio ewen’ruo|nyc|’1 nieprowidjrowoéci.

Pierwszym narzedziem oceny jest test wielokrotnego wyboru z pytaniami opartymi na scenariuszu, a jego czas

trwania moze wynosi¢ okoto 90 minut.

Drugim narzedziem oceny jest obserwacja praktyczna. Moze to by¢ trzygodzinna obserwacja pracownika w
jego srodowisku pracy, podczos k’rérej procownik przygotowuje jedzenie w kuchni i podoje je.

Trzeciq metodg oceny jest obserwacja wyzwania kulinarnego. Moze to by¢ 2-godzinna obserwacja w
kontrolowanym érodowisku. Pracownik musi przygotowaé Danie Gléwne - z menu organizacji oraz Deser z menu
i oba muszqg byc’ dostosowane do Zopo*rzebowoniQ/sezonowoéci klientow.

Kierownik moze dyskufowoé i Wspéhorocowcc’ z innymi specjo|is+omi, misfrzami, pasjonatami gotowania w swojej
dziedzinie w celu uzyskania ich opinii na temat metod oceny. Moze zorganizowadé krotkie grupowe sesje burzy
moézgoéw, aby przedyskutowaé z nimi wiecej na temat rzetelnosci i trafnosci metod oceny oraz przeprowadzi¢

burze mézgéw na temat nowych metod oceny.

Jesli wystqpiq jakiekolwiek nieprawidlowosci, musi sprobowaé je naprawié¢ poprzez trening indywidualny lub

frening grupowy.
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Przygotowanie i prowadzenie szkolen

Wiasciciele mojrych i érednich firm czasami nie dysponujq niezqunym budzetem i/lub zasobami, oby skutecznie
szkoli¢ pracownikéw.

Wykonanie tych pieciu krokéw w przypadku szkolenia indywidualnego lub grupowego pozostaje skutecznym
i }ofwym W zorzqdzoniu sposobem na przyciggniecie procownikéw do pracy.

Zdefiniuj prace

Dokonates juz przeglgdu wiedzy, umiejetnosci i poziomu zdolnosci pracownikéw i wiesz, na jakich stanowiskach
(zadaniach) musisz sie skoncentrowa¢ podczos szkolenia indywiduo|nego lub grupowego.

Przygotuj sie do szkolenia

Wypisz obszory odpowiedzio|noéci i procedury niezbgdne do wykononio kozdego zadania. Dobrym sposobem
na przekozonie fych informacji jest stworzenie programu szkolenia. Bez rejestru woznych zadan procownik ponosi
niesprowied|iwy ciezar przejmowania obszaréw prob|emowych, a nowy procownik nie jest w stanie wiedzie¢,
jakich im(ormocji nie podano.

Przygotowujgc sie do treningu, wazny jest rowniez dobér odpowiedniego trenera. Menedzerowie czesto wybierojq
swoich noj|epszych procownikéw do szkolenia irmych procownikéw. Jednak ci, kférzy dobrze sobie rodzq W swojej
pracy, niekoniecznie sg dobrzy w wyjaénianiu, dlaczego sg tak skuteczni. W koncu, jesli umiejetnosci przychodzg
im naturalnie, by¢ moze nie zastanawiali sie zbytnio nad tym, jak je rozwijac.

Trener musi zaprojektowaé i zorganizowaé tresé¢ szkolenia, wykonujgc nastepujgce kroki:

1. Okresl cele szkolenia w jasny, zwiezly i zwiezly sposob. Okresl cele szkolenia. Wéréd celéw znajdg sie
Wzbogacenie wiedzy, Podniesienie kwalifikacji i Poprawa postaw.

2. Zdefiniuj kluczowe pojecia programu lub modutu szkoleniowego. Okresl strukture modutéw. Bedzie musiat
zdecydowaé¢ o modutach szkolenia i bedzie musiat ustali¢ czes¢ praktyczng i teoretyczng. Bedzie musiat
upewni¢ sie, ze istnieje kolejnoé¢ i spédjnos¢ miedzy modutami. Musi zapewni¢ interaktywnosé miedzy
materiatem edukocyjnym a uczestnikiem szkolenia.

3. Zop|cmuj pierwsze spofkcmie. Podczas tego spofkonio quzie musiat Wykonoé lodotamacz, a nastepnie
przeanalizowad¢ cel szkolenia i jego cele.

4. Zaprojektuj spotkanie koncowe. Podczas tego spotkania koncowego trener podsumuje tres¢ szkolenia,
przedsfowi najwazniejsze wnioski ze szkolenia, a uczestnicy dokonojq oceny szkolenia.

Prowadzenie szkolen

Trener musi jasno przekozoc’ procownikowi cel i zadania szkolenia oraz wartoéé szkolenia. Trener bgdzie musiat

rébwniez zwréci¢ uwage na to, ze pracownicy odgrywojq |<|uczowq ro|Q W rozwoju organizacji i sq wartosciowi.
Pracownicy deq mieli rézne s+y|e uczenia sie. Uczg sie, eryszqc, widzqc i/lub robiqc
Istnieje wiele technik szkoleniowych, ktére trener moze wykorzysta¢ podczas swojego treningu, a sg to:

Wyktad/Prezentacja

Trener przedstawia temat za pomocq prezentacji Microsoft PowerPoint. Na koniec kazdego modutu kursanci
muszqg wykona¢ kilka ¢wiczen i zada¢ dowolne pytania.

Dyskusja
Praca w grupach
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Warsztaty doéswiadczalne.

Uczenie sie przez doswiadczenie to zaangazowany proces uczenia sie, w k‘rérym uczniowie ,uczq sie przez
dziatanie” i refleksje nad doswiadczeniem. Dzialania polegajgce na uczeniu sie przez doéwiadczenie mogq
obejmowoé miqdzy innymi prokfyczne eksperymerﬁy |oboroforyjne, staze, prokfyki, ¢wiczenia terenowe, studia
zZa granicg, studia licencjackie, itp.

Dobrze zop|cmowone, nadzorowane i oceniane programy uczenia sie przez doswiadczenie mogqg sfymu|owoé
dociekania akademickie poprzez promowanie interdyscyplinarnego uczenia sie, zaangazowania obywatelskiego,
rozwoju koriery, $wiadomosci kuHurowej, przywéolerwct oraz innych umiejetnosci zewodowych i in‘re|ekfuo|nych

Uczenie sie uwazane za ,doswiadczalne” obejmuje Wszys‘rkie nastepujgce e|emen’ry:
Reﬁeksjo, kry’ryczno analiza i synteza.

Mozliwosci dla uczniéw do podejmowonio inicjatywy, podejmowonio decyzji i bycio odpowiedzio|nym za
wyniki.

Mozliwoéci dla uczniéw do zaangazowania intelektualnego, twoérczego, emocjonalnego, spotecznego lub
fizycznego.

Zaprojektowane doéwiadczenie edukacyjne, ktére obejmuje mozliwos¢ uczenia sie na naturalnych
konsekwencjach, btedach i sukcesach.

Jak to dziata?

Cykl uczenia sie Kolba (1984) przedstawia proces uczenia sie przez doéwiadczenie (patrz rysunek ponizej).
Proces ten obejmuje infegracje:

— o wiedza — koncepcje, Fok’ry i informocje zdobyfe w drodze Formo|nego uczenia sie i przeszlych
doéwiadczen;

— o aktywnos¢ — zastosowanie wiedzy w ,realnym $wiecie”; |

-0 reﬂeksjo - analiza i synteza wiedzy oraz dzialanie na rzecz tworzenia nowej wiedzy"

Kolb’s Cycle of Experiential Learning

Active Experimentation — Concrete Experience —
testing new ideas; honing Concrete engaging directly in
skills in a new experience Experience authentic situation

Active Reflective

Experimentation Observation

Reflective Observation—

Abstract Conceptualization — . Abstract noticing what happened
distilling perceptions into Conceptualization and relating to past
abstract concepts experience and conceptual
understandings
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Przeglad literatury
Odgrywanie rél

Ta technika jest zwyk|e wykonywono z udziatem stazysty i {ocyhfoforo (lub trenera), gdzie kozdy moze

odegra¢ réine potencjalne scenariusze pracy.

Ta metoda jest najskuteczniejsza w branzach wymogojqcych interakcji z klientem lub klientem, poniewaz
pozwala pracownikom ¢wiczy¢ radzenie sobie w trudnych sytuacjach.

Symulacja

Symu|ocje sq sku*ecznq ’rechnikq szko|eniowq w dziedzinach, ktére wymagajqg okreé|onego zestawu
umiejetnosci do obsjrugi skomp|ikowonych maszyn. Udane symu|ocje odzwiercieo”ojq rzeczywiste sytuacje w
pracy i pozwo|ojq stazystom rozwigzywad prob|emy, z k’rérymi prowdopodobnie zefknq sie w pracy.

Studium przypadku

Studium przypadku mozie poméc rozwingé umiejetnoéci analityczne i rozwigzywania probleméw. Stazysci
otrzymujg scenariusze, rzeczywiste lub wyimaginowane, ktére przedsfowiojq typowe sytuacje w pracy.
Nastepnie, samodzielnie lub w grupie, pracownicy sg proszeni o przeanalizowanie sprawy i zaproponowanie
ideo|nych rozwigzan i scenariuszy.

Burza mézgow
Cwiczenie praktyczne

Trener powinien stosowadé kombinoch wyzej wymienionych technik szko|eniowych, oby frening by+ bordziej
efeldywny Na przykjrod powinien przygotowac proste i jasne prezentacje do koidego zadania. Trener powinien
rowniez w miare mozliwoéci przygotowaé stanowisko do ¢wiczen, ktére zapewni optymalne warunki do nauki.
Mégt réwniez wykorzystaé¢ podczas szkolenia technike odgrywania rél, studium przypadku i uczenie sie przez

doéwiadczenie w celu ZWikazenio zaangazowania procownikéw w szkolenie.

Niektore techniki szkoleniowe mogg nie dziata¢ dobrze w przypadku niektéorych grup. Dlatego trener musi by¢
e|osfyczny. Jesli zauwazy, ze technika, |<’rérej uzywa, nie dziala w jego grupie, musi no*ychmios’r zastosowad
inng ’rechnikg freningowaq.

Jezyk uzywany przez treneréw powinien by¢ prosty i jasny. Powinien méwi¢ jezykiem stuchaczy.

Trener powinien stosowaé zosody zorzqdzonio zespo}em i motywowania. Zosody te to Rowne traktowanie
kursantéw, Postepowanie z réznymi typami kursantéw, Pokonywanie réinic, Stawianie czota tarciom, Interakeja
i Motywacja

Powinien stworzy¢ dobre warunki do nauki. Powinno to byé srodowisko pe}ne zaufania i kreo*ywne, $rodowisko,
w ktérym kazdy moze uczestniczy¢ i swobodnie wyrazaé swoje opinie, $srodowisko, w ktérym panuje duch
zespolowy

Trener musi skutecznie wykorzysfywoc’ komunikoch ustng.

Trener powinien:

Uzywaij ciep+ego, przyjaznego tonu, oby wywrzel pozytywne wrazenie

W sfosownych przypodkoch zodowoj pytania otwarte, oby budowa¢ re|ocje

Moéw z przekonaniem
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Moéw jasno i uzasadnij to, co mowi

Dobra wymowa

Bqdi niezalezny od jego notatek

Trener musi réwniez efek’rywnie posjrugiwoc' sie mowq ciata.

Trener powinien:

Bqdi zre|oksowony, miej ofwartg mowe ciata (unikoj usztywniania ciata lub krzyiowonio qu)

Bgdz swiadomy jego wyrazu twarzy; utrzymuj kontakt wzrokowy zaréwno podczas méwienia, jak i stuchania
oraz utrzymuj lekki uémiech, aby okazywa¢ ciepto i zainteresowanie

Unikaj odwrocojqcych uwage lub ogresywnych gestow, takich jak wskozywonie po|cem, wiercenie sie, bawienie

sie wiosami lub stukanie

Uwazaj na jego postawe; stéj prosto i Wysoko i nie gorb sie podczos siedzenia; celem jest wzbudzenie

zoufonio, energii i autorytetu

Trener powinien kierowa¢ grupg na kazdym etapie szkolenia. Powinien réwniez zadba¢ o réwne traktowanie
wszysfkich kursantéw, a w przypodku, go|y zauwazy, ze stazysta wymaga szczegc'>|nego traktowania podczos
szkolenia, moze umoéwic sie z nim na indywiduo|ne spofkonie w celu oméwienia sposobéw u|epszenio i

uatrakeyjnienia szkolenia. skuteczne dla niego i sposoby osiggniecia efektéw uczenia sie.

W przypodku powstania konfliktu podczos szkolenia trener musi staraé sie go rozwiqgzac bez szkody dla grupy

i postepoéw szkolenia.
Aby rozwigza¢ konflikt, musisz wykona¢ nastepujqgce kroki:
1. Wyjasnij, co jest zrédtem konfliktu

Pierwszym krokiem w rozwigzaniu konfliktu jest wyjasnienie jego zrodia. Zdefiniowanie przyczyny konfliktu
pozwoli ci zrozumie¢, w jaki sposéb problem sie rozwingt. Dodatkowo bedziesz mogt uzyska¢ zgode obu stron
na to, na czym po|egO spor. Aby to zrobi¢, musisz omowi¢ poTrzeby, ktére nie sq zospokcjone po obu stronach
sporu. Musisz takze zagwarantowaé wzajemne zrozumienie. Upewnij sie, ze uzyskcdeé jok najwiecej im(ormocji na
tfemat perspekfyw kazdej ze stron. Kontynuuj zadawanie pytan, az quziesz pewien, ze wszysfkie strony konfliktu

rozumiejq prob|em.
2. Znajdz bezpieczne i prywatne miejsce do rozmowy
3. Stuchaj aktywnie i pozwél kazdemu zabra¢ glos

Po spotkaniu obu stron w bezpiecznym i odosobnionym miejscu, niech kazda z nich bedzie miala mozliwos¢
przedstawienia swoich pog|qo|éw i spostrzezen do‘ryczqcych omawianej kwestii. Daj kazdej ze stron rowny czas
na wyrazenie swoich myé|i i obaw bez Foworyzowonio drugiej strony. Przyjmij pozytywne i asertywne podejécie
podczos spofkonio. Jesli to konieczne, ustal podsfewowe Zosody. Takie podejécie zochgci obie strony do otwartego
i szczerego wyrazania swoich mysli oraz zrozumienia przyczyn konfliktu i znalezienia rozwigzan.

4. Zbadaj sytuacje

Po wstruchoniu obaw obustron, poswied frochq czasuizbadaj sprawe. Nie przesqdzoj aninie wydowoj ostaftecznego
Werdyk’ru na podsfowie tego, co masz. Kop g}gbiej i dowiedz sie wiecej o wydorzenioch, zoongoiowonych
stronach, prob|emoch i uczuciach ludzi. Prowad? indywiduo|nq I pewng rozmowe z zaangazowanymi osobami i
stuchaj uwaznie, oby upewnic sie, ze rozumiesz ich punkf widzenia.
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5. Okresl sposoby osiggniecia wspélnego celu

Po wyjasnieniu zrédia konfliktu, rozmowie z obiema stronami i zbadaniu sytuacji, musisz usigé¢ z obiema stronami
i przedyskufowoé Wspé|ne sposoby realizacji Wspé|nego celuy, jokim jest Zorzqdzonie i rozwigzanie donej sprawy.
Stuchaijcie, komunikujcie sie i wspdlnie przeprowadzaijcie burzq mobzgodw, az wyczerpiecie wszystkie opcje

6. Uzgodnij najlepsze rozwiqzanie i okresl obowiqzki kazdej ze stron w porozumieniu

Po zbadaniu sytuacji i ustaleniu sposobéw rozwigzania prob|emu obie strony muszg wypracowad n0j|epsze
rozwigzanie problemu. Aby uzgodni¢ najlepsze, musisz okresli¢ rozwiqzania, z ktérymi kazda ze stron moze zyé.

Na koniec trener powinien przekozoé uczestnikom prosty w obstudze podrqcznik krok po kroku, zawierajgcy
wazne Jrermino|ogie, procedury odminisfrocyjne i noj|epsze prokfyki. Podrqcznik fen quzie bardzo przydofnym
narzedziem dla kursantéw, ktéorzy bedg mogli do niego wréci¢, gdy bedq mieli jakie$ pytania.

Informacje zwrotne wg Fostera

Na zakonczenie szkolenia trener poprosi kursantéw o wypetnienie formularza ewaluacyjnego w celu oceny
szkolenia (program szkolenia, materiat szkoleniowy omawiany podczas szkolenia, techniki szkoleniowe stosowane
podczos szkolenia, sprzet uzywany podczos szkolenia szkolenie, wiedza i podejécie trenera). Na tym formularzu
ewo|uocyjnym stazysci mogg rowniez dodawa¢ dalsze uwagi do’ryczqce szkolenia, a takze zg*oszoé swoje sugestie.

Trener powinien zochecoc’ uczestnikéw do dodawania komen*orzy i sugestii, poniewaz quzie to dla nich cenny
wkitad i pomoze im udoskonali¢ przyszie szkolenia.

Trener Tre moze réwniez zapewnié uczestnikom ocene ich wynikéw podczas szkolenia.
Kontynuuj czesto
Trener moze zop|omowoé spo‘rkonic kontrolne po szkoleniu, oby ocenig, jctk procownik radzi sobie w swojej pracy.

Trener musi pamietaé o dokumentowaniu postepow procowniko, co ma kluczowe znaczenie w procesie oceny
jego pracy oraz o szczeg()|nym uznaniu, go|y osigga on szczegé|nie dobre wyniki.

Stosujqc te kroki, mozesz efekfywnie i efekfywnie szkoli¢ swoich procownikéw. Po drodze bgdziesz pie|ggnowoé
wazng re|och men’ror—podopieczny, a takze silniejsze poczucie pracy zespojrowej. W miqdzyczosie Twoja firma
quzie na noj|epszej drodze do zbudowania sztabu gwiozdl

Zadbaj o bezpieczenstwo w miejscu pracy
Kierownik kuchni musi zna¢ niebezpieczehsfwo w kuchni i sposoby ich unikania.
Zagrozenia w kuchni i najlepsze praktyki, aby ich unikngé:

Urazy spowodowone przedmiofomi

Poslizgniecia, potkniecia i upadki

Oparzenia

Urazy spowodowone nodmiernym wysijrkiem

Chemikalia/srodki czyszczgce

Elektryczne

Niskie temperatury
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Urazy spowodowane przedmiotami obejmujg skaleczenia od nozy, urazy od maszyn kuchennych, a tak-
ze urazy spowodowane wpadnieciem na przedmioty.

Bezpieczenstwo noza
Uzywaij odpowiedniego noza do zadania
Zawsze uzywaj odpowiedniej deski do krojenio lub bloku
Upewnij sie, ze ndz jest ostry
Nos tylko jeden néz na raz, czubkiem skierowanym w dét w bok i krawedziq tngcq z dala od ciata
Przechowuj noze bezpiecznie w ostonach na noze lub odpowiednich stojakach
Trzymaj néz silniejszg rekq
Odcinoj sie od ciala podczos krojenio, przycinania lub odkostniania
Kiedy nie uzywasz nozy, umiesc je na sfojoku tak, oby ostra krowedi byb skierowana w Twojq strone

Po uzyciu noza no|e2y go nofychmiosf wyczyscié lub erozy(: do zmyworki. Nigdy nie zostawiaj noza zanurzonego

w zlewie z wodg.
Uzywaj odzieiy ochronnej, takiej jak quowice odpome na przeciecia
Nigdy nie uzywaj nozy z uszkodzonymi uchwyfomi lub ostrzami
Nie rozpraszaj sie podczos uzywania noza
Nie probuj ztapa¢ spadajgcego noza
Nigdy nie podawaj nikomu noza. Poléz to na blacie i pozwél im to podniesé.
Maszyny kuchenne
Krojo|nice i rozdrabniacze
Os+ony muszqg byc’ Zawsze na swoim miejscu. Nigdy nie pracuj z ods+onig+ymi ostrzami.
Codziennie sprowdzoj prze+qcznik b|okoo|y bezpieczehs‘rwo, kféry WnyQCZCI zasilanie [e]e) podniesieniu pokrywy

Do podowonio lub wyjmowania zywnosci z kr0j0|nicy no|ez’y uzywac wy+qcznie p|os‘rikowych norzqdzi
przedjruzojqcych, takich jak szpofujrki

Nigdy nie prébuj czyéci¢ urzqdzenia, jesli wylgcznik zasilania nie jest wylgczony, a przewéd zasilajgcy nie jest
wyciggniety z gniozdko. Maszyny majq niesamowity sposéb W*qczonio sie ,,przypodkowo" podczos czyszczenia.

Trzymaij erosy, odziez, biiuferiq, po|ce, dlonie i quowice z dala od niebezpiecznych ruchomych czesci ’rnqcych

Skonfokfuj sie z przejroionym, jesli ostona jest uszkodzona lub jej brokuje

Postepuj zgodnie z instrukcjami producen’ro dofyczqcymi obsjrugi, czyszczenia i konserwecji sprzetu
Krajalnice

Uzywaj przysfowki do przenoéniko zywnosci i trzymaj rece z dala od noza — zwlaszcza podczos chwyfonio
krojonych produldéw. Nie karmi¢ recznie.

W celu wyczyszczenid odjrqcz zasilanie, ustaw poerHo krojenio na zero, a nastepnie zclejmij os}onq. Uzyj erz'ki
z szmatkq owinietq wokét jednego konca, aby wyczysci¢ ostrze, pracujgc od $rodka do zewngtrz. Naijlepiej
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podczos czyszczenia ostrza nosié rgkowice z me‘ro|owej
siatki lub Kevlaru®; jesli nie sq dostepne, zakryj krawedz
ostrza grubq szmatkg podczas obracania, aby chroni¢
gotq dion.

Miksery

Poniewaz wigkszoéci ostrzy miksera nie mozna catkowicie
ostoni¢, nalezy unika¢ luznych rekawéw koszuli, krawatow
lub czegokolwiek, co mogloby zosta¢ wciggniete w
mieszadfo.

Nigdy nie prébuj wycieraé bokéw miski, regulowad
urzqdzenio ani wyjmowad miski podczos pracy maszyny

Podczas czyszczenia wylgez zasilanie i odlgcz przewdd,
oby zopobiec przypodkowemu uruchomieniu

Ostre powierzchnie

Zochowoj ostroznos¢ podczos przesuwania qu po
dowolnej powierzchni, zwlaszcza takiej, ktérej nie znasz lub ktérej nie widzisz

Wyrzu¢ sttuczone lub wyszczerbione szkio

Poslizgniecia, potkniecia i upadki
Podlogi i schody nalezy utrzymywaé w czystosci, suchosci i antyposlizgowosci
Utrzymuj poc”ogi i schody wolne od gruzu i przeszkéd

Upewnij sie, ze pocHogo jest wolna od niebezpieczehs’rw zwiqzonych z poﬂmiqciem, takich jcnk podniesione lub

po+o mane sekcje

Wycieraj poo”ogi zo|econq i|oéciq srodka CZyszCzQCcego rozpuszczonego w wodzie lub p+ynie czyszczgcym, oby
upewnic¢ sie, ze Huszcz i inne éliskie substancje zostaty usuniete. Uzywaj czystych mopdw, aby nie rozprowadzaty

tluszczu.
Uzywaij on’rypoéhzgowych woskéw do po|erowonio i pie|¢gnocji podjrég

Upewnij sie, ze dywony, chodniki i maty nie majg dziur, |uinych nitek, |u2nych krowqdzi ani Wybrzuszeh, ktore
moglyby spowodowad pofkniqcie

Uzywaj odpowiednich znakéw ostrzegawczych o mokrych podiogach i innych zagrozeniach
Upewnij sie, ze Wszqdzie jest odpowiednie oéwietlenie
Upewnij sie, ze drabiny i podnézki sg w dobrym stanie i majg antyposlizgowe nézki

Jesli cos upuscisz lub rozlejesz, wyczyséé to. Jesli zauwazysz zagrozenie, natychmiast je usun lub oczysé, jesli to
mozliwe. Jesli nie mozesz samodzielnie zajgc sie zagrozeniem, no’rychmiosf ngroé fo swojemu przejrozonemu.

Idz — nie biegnij

Oznacz drzwi wahadlowe znakami wejscia i wyjscia lub zdefiniuj standardowe wzorce ruchu lub sygnojry, oby
unikng¢ kolizji

Nos zokryfe po|ce, onfypoé|izgowe podeszwy i niskie obcosy

85 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ ®

fnee .
d— EdiTC sesivs s = EVAC” IMPULSI FUNDACION equijan humano
e Sameri X




Co-funded by
the European Union

H@RECA]

4VET

Uzywaj antyposlizgowych mat podiogowych. Utrzymuj
maty czyste i zabezpieczone na miejscu.

Wye|iminuj zagracone lub zastawione obszary robocze
Drabiny i podnézki
Sprawdzaj drabine przed i po kazdym uzyciu

Odrzu¢ drabine, jesli ma luzne, ztamane lub brakujgce
szczeble; luzne zawiasy; lub luzne lub brakujgce éruby lub
wkrety. Uszkodzone drabiny nalezy naprawi¢ lub wyrzuci¢.

Ustawiaj borykody i znaki ostrzegawcze podczos
korzystania z drabiny wokét gorgeych plynéw, w drzwiach
lub przejéciach

Przed wejsciem na drabine oczyé¢ zablocone, tuste lub
sliskie obuwie

Stan  przodem do drabiny podczas wchodzenia i
schodzenia oraz podczos pracy z drobiny. Nigdy nie
stawaj na dwaéch nojwyiszych sfopnioch.

Trzymaij srodek ciala w obrgbie poreczy bocznych i nigdy nie Wychy|0j sie za daleko

Umieé¢ drabine na stabilnym podiozu, uzywajqgc antyposlizgowych nézek lub bezpiecznych blokad, lub popros

kogoé o przytrzymanie drobiny

Stosowaé postawe Trzypunkfowq, frzymajqgc przez co*y czas obie stopy i co najmniej jednq qug na drabinie
Schody

Upewnij sie, ze klatki schodowe e dobrze oswietlone

Utrzymuj schody wolne od przeszkéd

Uzywaj poreczy

Podczas przenoszenia tadunku w gore iw dot po schodach no|e2y upewnic sie, ze tadunek nie zastania po|o

widzenia
Zgtaszaj przetozonemu ryzyko potkniecia i umieszczaj znaki ostrzegawcze
Odpowiednie obuwie pomaga ograniczy¢ poslizgniecia, potkniecia i upadki

No$ obuwie onfypoéhzgowe W przypctdku mokrych nawierzchni podeszwo powinna miec dobrze zdefiniowony

bieznik, poniewaz wiecej krowgdzi zapewni |epszq przyczepnosc.

Nie nos butow brudnych lub zuzytych, poniewaz wplywa to na ich wlasciwoéci antyposlizgowe. Aby zachowa¢
swoje bufy, zostaw je w pracy i nos inne bu‘ry do iz pracy.

Nos$ buty na niskim obcasie lub bez
Nos bufy lub bquy z wewnefrznymi s‘ro|owymi noskami, jesli podnosisz i przenosisz ciqzkie przedmiofy
Nos obuwie zapinane na po|coch bez dziur

Unikaj porowatych materiatow, takich jak ptétno, ktére nie ochronig twoich stép przed zalaniem i poparzeniami
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Oparzenia i oparzenia

Zatodz, ze wszysfkie gornki, pofe|nie i metalowe uchwyfy sg gorgce. Dofykoj ich er|ko WJredy, gdy masz pewnos¢,
7e nie sq gorgce lub gdy uzywasz odpowiednie rekawiczki.

Zorganizuj swoje miejsce pracy, aby unikngé¢ kontaktu z gorgeymi przedmiotami i ptomieniami
Trzymaj uchwyty garnkéw z dala od gorgeych palnikow
Upewnij sie, 7e uchwyfy gcrnkéw i pa’re|ni nie wystajq z blatu lub kuchenki

Uzywaij suchych uchwy’réw do gornkéw, quowic i quowic kuchennych odpowiednich do obchodzenia sie z
gorgcymi przedmio‘romi. Uzywaj oHugich quowic do g+qbokich piekornikéw.

Uzywaj ’ry||<o zo|econych ustawien temperatury dla |<02c|ego rodzoju gofowania
Postepu;j zgodnie z ins’rrukch obs}ugi producenfo

Powoli otwieraj krcmy z cieerq Wodq i erynami, oby uniknqé rozpryskéw

Podno$ pokrywy, otwierajqc je od siebie, aby nie poparzy¢ sie wydobywajgeq sie parg

Trzymaj tatwopalne przedmioty z dala od ognia. Nie przechowuj $cierek do naczyn w poblizu sprzetu
kuchennego i upewnij sie, ze Twoi pracownicy nie noszqg Workowofych ubran, ktore mog+yby sie zopohé.
Dowiedz sie, jok ugasi¢ pozar tluszczu. Nie uzywac woo|y do gaszenia pozaru tluszczu. Zamiast tego przykryj
plomienie metalowqg pokrywq i wylqcz zrédio ciepta. Uzyj gasnicy, jesli ogien nie ustepuje.

Wiedzie¢, jak uzywaé gasnicy. Upewnij sie, ze kazdy z
Twoich pracownikéw wie, jak prawidlowo uzywaé gasénicy.
Ponadto zawsze wymieniaj gasénice, gdy konczy sie paliwo.
Przygotuj plan ewakuacji. Umieé¢ ten plan w miejscu, w
ktorym kazdy bedzie mégt go zobaczy¢.

Dowiedz sie, jak wylqczy¢ zrédia zasilania.

Specjalne wskazéwki dla frytownic

Osusz mokre jedzenie i wyszczofkuj lub strzgsnij nadmiar
kryszfojrkéw lodu czystym rgcznikiem papierowym przed

wlozeniem go do koszyka frytownicy. Mokra zywnosé
rozpryskuje sie i powoduje powstawanie pary.

Nosi¢ rekawice, aby chroni¢ rece i ramiona przed
zoch|oponiem

Nigdy nie nope+nioj koszy fry’rkownicy wiecej niz do po+owy

Delikatnie podnoé i opuszczaj kosze fry’rownicy
Nie stoj zbyt blisko
Przemeczenie

Nodmierny wysi}ek obejmuje dwa rodzoje Wypodkéw — fe zwigzane z recznym przemieszczaniem pojemnikéw,

takich jak pudjro i kor‘rony; i fe zwigzane ze zmeczeniem.
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Obstuga reczna

Kluczem do zopobiegonio urazom zwigzanym z recznym
przemieszczaniem jest ograniczenie lub wyeliminowanie
czynnikéw ryzykon. Czynniki W miejscu pracy zwigzane z wy-
podkomi spowodowonymi nodmiernym wysijrkiem obejmujq:

Niezreczna pozycja z erJru ufrzymywana przez pewien
czas lub powtarzana z powodu zlej wysokosci roboczej
i zasiegu. PrzyHodem moze byc’ sieganie po poécie| lub
zapasy zywnosci znajdujgce sie na wysokich potkach.

Cigz’kie lub czeste podnoszenie, pchanie, ciggniecie i
przenoszenie. Na przykjrod podnoszenie i przenoszenie
duiych pojemnikéw na zywnosc lub zabieranie materiatow z niewygodnych miejsc lub umieszczanie ich w

niewygodnych miejscoch.

D}ugofrwcﬁe siedzenie lub stanie. Przykladami pracownikéw, ktérych prace mogqg wiqzac sie z fymi

zagrozeniami, sq:

Personel recepcji, |<Jr<')ry siedzi przez oHugi Czas, pracujgc przy kompuferoch

Hostessy lub inne osoby, kf(’)rych obowiqzki po|egojq na przyjmowaniu klientéw na stojgco oraz obstudze kosy
Jak zmniejszy¢ |icsz Wypodkéw zwiqzonych Z recznym przemieszczaniem

Przechowu;j ciezsze lub czesto uzywane przedmiofy na wysokoéci miqdzy biodrami a k|ofkq piersiowq
procownikéw, oby ograniczy¢ niewygodnq postawe podczos przenoszenia erch przedmio‘réw

Uzywaj wozkéw do przenoszenia ciezkich produktow z chlodziarek i zamrazarek
Uzywaj platform, blatéw i stotéw, aby wyeliminowaé¢ powtarzajgce sie schylanie i podnoszenie z podtogi

Zaprojektuj lub zmien okna ,przejsciowe” w restauracjach, aby zmniejszy¢ ryzyko urazéw kregostupa. Jesli sq
one zby’r wysokie lub zby’r g}gbokie, pracownicy sg zmuszeni do przyjmowania zamowien z d}ugich wysiegow

i przyjmowanica niewygodnych POZYyCji.
Uzywaij mniejszych tacek bonkiefowych, oby zmniejszy¢ ciezar i utatwic¢ jego obs+ugq
Przechowuj czyste talerze na sprqiynowych wozkach, aby ograniczy¢ powtarzajgce sie zginanie
Dodoj podnézek lub mate do blatu hosfessy, oby odefchnqc’ od cHugo‘rrwo}ego stania
Trzymaij g+owg w gorze, |o|ecy proste i uno$ sie nogami, a nie p|ecomi
Przed podniesieniem przysun ladunek jok nojb|i2ej siebie
Trzymaij tadunek bezpoérednio przed swoim ciatem. Poruszaj stopami, oby sie obréci¢, oby nie skrecic’ p|ecéWA
Wykonuj podnoszenie na wysokoéci pasa z fokciami blisko ciata
Ogranicz podnoszenie materiatow powyzej poziomu ramion
Zmeczenie

Jesli praca staje sie gorqczkowo przez oHugi czas, zmeczenie prowodzi do nieuwagi, a fo oznacza WprIC”(i.
Pracownicy mogq poméc, zapewniajgc odpowiedniq iloé¢ snu, robiq sobie przerwy i chodzq sobie.

Wspé}procuj z partnerem, go|y tadunek jest zby‘r ciqiki
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Jesli to mozliwe, roztéz czynnoséci wymagajgce duzego wysitku na caty dzien — zamiast wykonywaé je wszystkie

naraz
Informowanie o zagrozeniach chemicznych

Bqdi poimcormowony/przeszko|ony i upewnij si¢, ze rozumiesz zagrozenia zwigzane z chemikaliami, z kférymi
pracujesz

Wiedz, gdzie znajdujg sie karty charakterystyki (SDS) i postepuj zgodnie z zawartymi w nich instrukcjami
Oznacz pojemniki dodatkowe, np. butelki z rozp\/|oczem, nazwg produk’ru i ostrzezeniami o zogrozenioch
Nosi¢ odpowiednie $rodki ochrony osobis#ej, np. quowice, oerony twarzy, oku|ory przeciwbryzgowe itp.
Bezpieczenstwo elektryczne
Znaé procedury postepowania w przypodku awarii e|ek+rycznych
Wiedzie, jok Wyjrqczyc’ zasilanie w sytuacji awaryjnej
Zawsze zapewniaj swobodny dosfqp do pone|i e|ek’rrycznych
Uzywaj gniazd wylgcznikéw réznicowoprgdowych (GFCI).
Przewody zosi|ojqce no|ezy tfrzymad z dala od cieczy i sprzetu podczos ich uzywania
Bezpieczenstwo przechowywania w chlodni/zamrazarce
Znaj znaki ostrzegawcze stresu zwigzanego z zimnem

Podczas pracy w zamrazarkach no|ezy nosi¢ wielowarstwowe ciepjre ubrania i $rodki ochrony indywiduo|nej,
takie jok czopka, quowiczki i gumowe on’rypoé|izgowe bufy

Regularnie sprawdzaj urzgdzenia, aby upewni¢ sie, ze nikt nie zostat uwieziony w srodku

Kierownik powinien posiada¢ procedure, ktérej nalezy przestrzega¢ w przypadku kazdego potencjalnego
niebezpieczenstwa lub zagrozenia w kuchni zgloszonego przez pracownika, np. podtogi bezpieczne,
procedura od podnoszenia rzeczy. Wszystkie te procedury mogq stanowi¢ podrecznik procedur, ktéry
kazdy pracownik kuchni musi uwaznie przeczytaé i przestrzegac.

Go|y procownik chce ngrosic’ pofencjo|ne niebezpieczehs’rwo lub zagrozenie w kuchni, musi Wykonoé nastepujgce kroki.

Po pierwsze, bedzie musiat porozmawia¢ z osobq odpowiedzialng za BHP, gdy zobaczy coé niebezpiecznego w
kuchni lub przypuszcza, ze dana osoba moze stanowié¢ zagrozenie dla kogoé lub czyjegos$ mienia, Oby fo zg}osié. Po
zg+oszeniu quzie musiat wypejrnié szablon zgjroszenio podojqc wszysfkie szczeg(ﬁy dofyczqce niebezpieczehsfwo/
zagrozenia. Nastepnie kierownik kuchni musi zbada¢ incydent i zdecydowag, jakie dziatania musi podjg¢, aby
uniknqé tego niebezpieczehs‘rwq Kierownik kuchni musi posiodoé Dziennik Niebezpieczehsfw i Zagrozen, |<’réry
musi wypejmié z dofq i zoobserwowonym niebezpieczehsfwem oraz podjgfymi dziataniami.

Niektérzy kierownicy kuchni mogq réwniez korzystaé z quzqdzqnia ryzykiem, ktére jest procesem krok po
kroku eruzqcym do kontrolowania zagrozen dla zdrowia i bezpieczehsfwo spowodowonych zagrozeniami w
miejscu pracy.

D|o’rego muszq najpierw zidenfyfikowoé zagrozenia. Rozejrzyj sie po swoim miejscu pracy i zastandéw sie, co
moze spowodowaé szkody (nazywa sie to zagrozeniami). Myséle¢ o

jak pracujg ludzie i jak wykorzystywane sg maszyny i sprzet
jakie chemikalia i substancje sqg uzywane?
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jokie istniejg bezpieczne lub niebezpieczne prok‘ryki pracy
ogdlny stan lokalu

Gdy kierownik zidentyfikuje zagrozenia, musi zdecydowaé, jakie jest prawdopodobienstwo, ze ktoé moze zosta¢
skrzywdzony i jak powazny moze to by¢. To jest ocena poziomu ryzyka.

Decyzja:
Kto moze zosta¢ skrzywdzony iw jaki sposob?
Co juz robisz, aby kontrolowa¢ ryzyko
Jakie dalsze dziatania nalezy podjq¢, aby kontrolowaé¢ ryzyko
Kto musi przeprowodzic’ dziatanie?
Kiedy dziatanie jest wymagane przez
Musi przyjrze¢ sie temu, co juz robi, i kontrolom, ktére juz ma na swoim miejscu. Musi zadaé sobie pytanie:
Czy moge catkowicie pozby¢ sie zagrozenia®?
Jesli nie, jok moge kontrolowa¢ ryzyko, oby szkody byjry mato prowdopodobne?
Jesli potrzebuje dalszych kontroli, musi rozwazyé:
przeprojek’rowonie pracy
wymiana materialéw, maszyn lub proceséw
organizowanie swojej pracy w celu zmniejszenia narazenia na materialy, maszyny lub procesy
identyfikowanie i wdrazanie praktycznych érodkéw niezbednych do bezpiecznej pracy
zapewnienie osobistego wyposazenia ochronnego i upewnienie sie, ze pracownicy go noszg
Nastepnie musi zanotowaé swoje znaczgce ustalenia, m.in.
zagrozenia (rzeczy, ktére mogqg spowodowoc’ szkody)
kto moze zosta¢ skrzywdzony iw jaki sposéb?
co robisz, aby kontrolowa¢ ryzyko.
Musi przejrze¢ kontrole, ktére wprowadzil, aby upewni¢ sie, ze dziatajq. Powinien je rowniez przejrzed, jesli:
mogq przestaé by¢ skuteczne
W miejscu pracy zochodzq zmiany, ktore mogq prowodzié do nowych zagrozen, takich jok zmiany w:
personel
proces

stosowane substancje lub sprzet.
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Projekt Erasmus+ pt: “Market qualifications - a signpost for minimizing competence gaps between

education and the labour market in the HoReCa sector”.
Numer projektu: 2020-1-PLO1-KA202-082206

Finansowane w ramach programu Erasmus+ Unii Europejskiej:

Wsparcie Komisji Europejskiej na rzecz przedstawienia niniejszej publikacji nie stanowi poparcia dla
tresci ktére odzwierciedlajq jedynie poglgdy autoréw, a Komisja nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek wykorzystanie zawartych w niej informaciji.

Rezultat 2: Nowoczesne, e|os+yczne éciezki uczenia sie - programy nauczania i pokiefy edukocyjne (trener/
uczen) dla branzy HoReCa

Opracowanie:

Stowarzyszenie na Rzecz Innowacji i Edukacji - koordynator, Radom, Polska
EVACO - Krakéw, Polska

EDITC LTD - Nikozja, Cypr

AKDENIZ UNIVERSITY - Antalia, Turcja

Fundacién Equipo Humano (FEH) - Walencja, Hiszpania

Samerimpeks Impulsi DOO - Skopje, Republika Macedonii Pétnocne;

Kontakt:

Stowarzyszenie na Rzecz Innowacji i Edukacji
ul. Krélowej Jadwigi 15

26-600 Radom

innowocjo.edukocjo@onetd

https://innowacja-edukacja.eu/
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WPROWADZENIE

Glownym celem projektu Market quo|i1(ico’rions - a signpost for minimizing competence gaps between education
and the labour market in the HoReCa sector (nr projektu: 2020-1-PLO1-KA202-082206) jest zwiekszenie dostepu
do uczenia sie przez cale zycie O charakterze formo|nym, nieformcﬁnym i pozontormo|nym % bromiy HoReCa
poprzez opracowanie i wdrozenie modeli walidacji i cer’ryfikocji zgodnie z Europejskimi Ramami Kwo|ifikocji.

Projekt HoReCa4VET przyczynia sie do identyfikacji efektéw uczenia sie w ramach zidentyfikowanych efektow
uczenia sie przez procodowc()w w oparciu o aktualne zopofrzebowonie rynku, joko dodofkowych umiejetnosci
zawodowych w wymiarze europejskim, ktére mozna zdoby¢ w trzech kwalifikacjach w ramach projektu: Kreowanie
smakow i dekorowanie dania; Zarzqgdzanie pracg kuchni i Zarzgdzanie w branzy HORECA.

Kwalifikacje wypracowane w projekcie mogg stanowi¢ uzupetnienie umiejetnoéci nabytych w ramach edukaciji
formo|nej i pozoformo|nej, go|y2 jest to odpowiedi na zidenfyfikowone w przeprowodzonych badaniach pofrzeby
rynku pracy.

Opracowany rezultat oferuje nowoczesne, e|osfyczne sciezki ksztalcenia - programy nauczania i pokie’ry
edukocyjne (trener/stazysta) dla sektora HoReCa opiera sie na rozwoju szkolen w érodowisku pracy, d takze
ok’rywizujqcych metodach dydokfycznych, nowoczesnych, innowocyjnych metodach nauczania uwzg|¢o|niojqcych
uwzgledni¢ specyfike HoReCa.

Przy opracowywaniu rezultatu o|uz'y nacisk poJrozono na indywiduohzoch szkolenia, okfywne i prokfyczne meJrody
uczenia sie, rozwigzania w zakresie organizacji i dydok’ryki Me*odo|ogio oprocowonych programu nauczania i
pokieféw edukocyjnych koncentrowala sie na noj|epszych prokfykoch zidenfyﬁkowonych w krojoch porfnerskich
(Cypr, Polska, Hiszpania, Republika Macedonii Pétnocnej i Turcja). Moduly zostaty przypisane do kwalifikacji,
natomiast jednos’rki do efektow uczenia sie lub zadan zowodowych zos*o}y opisane za pomocg zbioréw Wiedzy,
umiejetnosci i kompefencji spojrecznych Opracowany program i pokiefy edukocyjne uwzg|qo|niojq specyfikg
krajow partnerskich.

Program szkolenia zostat oparty na wynikach analizy pracy |O1. Program opisuje efekty uczenia sie, ktére mozna
osiggnq¢ poprzez nauke w miejscu pracy.

Partnerzy HoReCa4VET
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ZARZADZANIE
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W ANZY HORECA

1. ZARZADZANIE ZES
(

COWNIKOW
W OBIEKCIE TE

WPROWADZENIE

Zarzqgdzanie zespolem pracownikéw w obiekcie (kuchnia-hotel)

Nie jest tatwo prowadzi¢ kuchnig, jest kilka czynnosci, ktére nigdy sie nie kohczq. Profesjoncdny menedzer musi
kierowa¢ pracownikami, utrzymywaé¢ zadowolenie klientéw, zapewnia¢ statg jakoé¢ zywnosci, éledzi¢ zapasy i
ksiegowosc i wiele wiecej. Zarzqdzanie kuchnig mozna utatwi¢, tworzge kompleksowy obraz oczekiwan zwigzanych
z prowadzeniem restauracji, stosujqgc sprawdzone taktyki i op’rymo|izujqc nowe fechnologie.

Obowiqzki zwigzane z zarzgdzaniem kuchniq

Nie sposéb przewidzie¢, jakie wyzwania pojawig sie w ciggu dnia w restauracji, ale oto kilka najczestszych
obowigzkéw, ktérych mozemy sie spodziewaé na naszej liscie rzeczy do zrobienia. Przygotowanie zywnosci,
techniki gotowania, go|wonizocjc1, wielkos¢ porcji i kontrola femperatury powinny byé nadzorowane. Wreszcie,
nalezy upewni¢ sie, ze cata zywnoé¢ spelnia normy jakosci i bezpieczenstwa, zanim zostanie dostarczona
konsumentowi. Zorzqdzonie kuchniq to szerokie stanowisko, ktére wymaga od menedzeréw zaangazowania w

niemal koZdy ospekf restauracji.

- Harmonogram zmian w kuchni i wéréd pracownikéw jest szczegélnie trudny w restauracjach w chwilach
ciszy i ruchu w ciggu dnia i fygodnicn.

2- Wspéjrprocuj z szefem kuchni i wlaécicielem restauracji, oby regu|0rnie dos‘rosowywoc’ projek‘r menu, pozycje
i ceny.

3- Monitoruj kwestie zgodnoéci Z przepisami zdrowofnymi, takie jok miqdzy innymi warunki sanitarne i
prowidjrowe techniki przechowywonio ZyWnosci.

4- Sled? dane dotyczqce zapaséw i wydatkéw w ujeciu tygodniowym i miesiecznym, a takze sktadaj wszelkie

niezbedne zaméwienia na zywnosé.

5- Szkolenie procownikéw. Jesli otrzyma sie odpowiednie ins’rrukcje, nawet wszyscy profesjonohéci z sektora
ustug mogqg by¢ w stanie zwiqkszyc’ obroty przy stole i zastosowaé odpowiednie strategie sprzedazy, aby
zwiekszy¢ éredni rozmiar czeku.

6- W razie pofrzeby zokfuohzuj wyposazenie kuchni.
Obowigzki Kierownictwa Kuchni

Odpowiedzio|noéc’ za zorzqdzonie kuchniq w celu zapewnienia bordziej wydojnej pracy i poprawy zysk()w jest
badana poo| napisami.

Zarzqdzanie zapasami

Inwentarz obejmuje wszysfkie sktadniki pofrzebne do przygofowania menu, a takze pPiwo, Wino i alkohole
Wysokoprocen‘rowe. Chociaz w kuchni nigdy nie chce zobraknqé zapasow, nie no|ez’y tez zamawiad Zbyf duzo i

5 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ nee®
DEiT C tusauans wroumon EVACDO IMPULSI
1 @duknﬁ}b = SEmisi ] %




H@RECA RRCEl Co-funded by
4VET L the European Union

ryzykowoc’ gniciem zywnosci. Efekfywne zorzqdzonie kuchniq wymaga opracowania so|io|nego p|onu zorzqdzonio

zapasami.
Inwestycja w odpowiedni sprzet

Najnowszy sprzet i ’rechno|ogie doerQpne dla persone|u kuchennego i ke|nerskiego pomogg usprawnic¢ operacje
i zredukowa¢ chaos. Go|y pracownicy majqg dosfgp do przydo‘mych norzqdzi, mogqg skoncentrowaé sie na tym,
co robiq noj|epiej.

Konserwacja sprzetu

Restauracje to obszory o duzym natezeniu ruchu, wiec zuzycie jest nieuniknione. Postepowanie zgodnie z
instrukcjami producenfo doerczqcymi czyszczenia i konserwacji w celu unikni@cio koszfownych napraw lub
wymiany utrzymuje sprzet w dobrym stanie i zwigkszo jego Wy*rzymcjroéc'.

Zarzgdzanie menu

Menedzerowie restauraciji powinni WSpé*procowoé zZ innymi cztonkami zespojru, oby okresli¢ rodzoj kuchni, Hérq
restauracja chce serwowacd. Mhniejsze, bordziej skoncentrowane menu moze pomoc w budowaniu tozsamosci
restauracji, jednoczesnie quoeriojqc zycie procownikom. Pomoze to réwniez w |o|omowoniu menu oraz wyborze
potraw i cen.

Podejmowanie decyzji o zatrudnieniu

Ludzie zodbojq o fo, oby restauracja i kuchnia dobrze funkcjonowojry, c”ofego zatrudnienie odpowiedniego
personelu pomoze w tworzeniu nowych potraw, doskonaleniu proceséw i tworzeniu bardziej konstruktywnej
ofmos{ery pracy. Ponadto no|eiy poswiecié frochg czasu na przeszko|enie procownikéw w zakresie réz’nych
procedur i czynnosci serwisowych, ctby by|i przygotowani do obciqienio pracq.

Planowanie personelu

Zatrzymanie procownikéw powinno byé wspierane przez infe|igen’me techniki p|onowonio po utworzeniu zespojru.
Pracownicy powinni mie¢ duzo czasu na przygotowanie sie przed podaniem. Kazdy powinien zrozumieé, co
nalezy zrobi¢, jakie e] cele dniai jokq ro|Q odegrojq. Nalezy réwniez wzigé pod uwage indywidualne wymagania
dofyczqce hormonogromu i uwzg|qdnic’ syfuacje, w |<’rc')ryc|'1 ich hormonogromy muszq zosta¢ zmienione w
przypadku wydarzen specjalnych.

Zarzqdzanie urzgdzeniami sanitarnymi

Utrzymanie kuchni w czystosci i porzqdku nie fy|ko zopobiego zanieczyszczeniu zywnosci i gwarantuje, ze
restfauracja przestrzega wszys‘rkich zasad sonifornych, ale takze sprawia, ze atmosfera pracy jest przyjemniejsza
i bardziej produkfywno dla wszysfkich.

Niezbedne umiejetnosci kierownika kuchni

Menedzerowie kuchni noszgq wiele czopek i majqg wiele obowiqzkéw do 2ong|owonio. Od skufecznego
menedzera wymagane sg nastepujgce cechy: Skuteczni menedzerowie kuchni powinni by(’: Swietnymi liderami i
administratorami, mie¢ silng etyke pracy i by¢ naturalnymi liderami. Powinni réwniez by¢ kreatywni, jesli chodzi
o rozwéj firmy, umie¢ zachowaé spokédj pod presjg, mie¢ pasje do gotowania i by¢ naturalnym liderem.

Zarzqdzanie kuchniq

Pracownicy powinni byé doceniani i nogrodzoni za dobrze wykononq prace. Promocje powinny by(’: przyznawane
dopiero po ich uzyskaniu. Kierownictwo musi zajgé¢ sie problemami, jesli personel nie jest swiadomy celow
restauracji, swoich konkretnych obowiqzkéw i procedur odpowiedzialnosci. Dzielenie sie wizjg oraz dlugo- i
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kréfkoferminowymi celami joko firma moze pomoc zb|izyé wszysfkich. Kiedy komunikocjo sie zojromuje i pojawia

sie problem, kierownictwo kuchni musi stucha¢ z otwartym umystem i zapewnia¢ pracownikéw, ze ich obawy
zostang rozwigzane. Pracownicy powinni by¢ wspierani programami szkoleniowymi i innymi mozliwosciami
zowodowymi, ktore sprawiqg, ze poczujqg sie docenieni. No|ez’y im pomagaé w osigganiu celow zowodowych.
Mentoring moze byé rowniez dobrq strategig pomocy persone|owi. Czasami branza restauracyjna moze byé
trudna i stresujgca. Menedzerowie muszg pomagad pracownikom w unikaniu wypalenia, aby pozostali szczgéhwi
i zdrowi.

Kitchen Manager powinien uczyni¢ miejsce pracy bezpiecznym miejscem pracy. Kierownik powinien wymusi¢
przestrzeganie zalecen bezpieczehsTwo i egzekwowonie ich w przypodku urazéw w kuchni.

Bycie kierownikiem kuchni wigze sie z wieloma obowiqzkomi i nogrodomi. Dobrze jest zaczgé od dokjrodnego
poznania, na czym polega ta praca i jakie umiejetnoéci bedzie musiat rozwingé kierownik kuchni. Technologia
moze poméc kierownikowi kuchni zoptymalizowaé¢ i zautomatyzowaé procedury, aby utatwi¢ prace wszystkim
cztonkom zespojru. Kierownik kuchni moze sprawnie i bezstresowo obsjrugiwoc’ kuchniq, jesli doerQpne sq
odpowiednie narzedzia.

Obowigzki kierownika kuchni

Zorzqdzcmie persone|em i zapasami kuchni; nadzorowad gotowanie, nakladanie na fo|erze, wielkog¢ porcji oraz
prokfyki w zakresie zdrowia i bezpieczer’ws‘rwo; przeszko|ié persone| w zakresie Wszys’rkich us+ug, przygotowywania
positkéw i metod powlekania; zarzgdza¢ i planowaé¢ harmonogramy personelu; wspétpracowaé z innymi
cztonkami Zespo}u kierowniczego w celu dostosowania pozycji menu i cen; aktualizowaé i konserwowaé co}y
sprzet; monitorowad ergodniowe i miesieczne raporty. Sleds wszysfkie zapasy i zapasy, zorzqdzoj pozycjami
menu i cenami, konserwuj sprzet, zatrudniaj odpowiednich ludzi, sprowiedhwie i rbwno p|0nuj persone|, korzys’roj
z co}ej dos*qpnej Techno|ogii i egzekwuj bezpieczehsfwo i higieng Zywnosci w cctJrej restauracji. Zochgcoj do
zachowania rownowagi mi@dzy zyciem zowodowym a prywatnym i zmniejszaj ryzyko dla bezpieczniejszego
miejsca pracy, ciezko pracujgc, aby zaangazowaé ludzi, stworzyé wspierajgce i radosne érodowisko, jasno
wyjasniac oczekiwania i by(’: otwartym na im(ormacje zwrotne, zochqcoé do zachowania rbwnowagi miqdzy
pracg a zyciem prywatnym i zmniejszadé zagrozenia.

Zarzqgdzanie personelem kuchni

Szef kuchni nosi wiele kapeluszy, w tym zorzqdzonie budzetem, opracowywanie nowych positkow, pisanie
przepisow, kalkulacja kosztéw, nadzorowanie kuchorzy, zajmowanie sie HR i wiele wiecej. Jednak kompefenfne
zorzqdzonie i szkolenie persone|u kuchennego jest jednym z nojwoiniejszych obowiqzkéw szefa kuchni. MégHJy
by¢ najlepszym szefem kuchni na $wiecie, ale jesli chodzi o serwowanie, szef kuchni jest tak dobry, jak personel
wokot niego. Zawiedzie podczos obs’rugi, jesli jego persone| kuchenny nie zostanie odpowiednio przeszko|ony.
Ponizej przeds’rowiono kluczowe kroki, ktore zwigkszq efek‘rywnoéc’ zorzqdzonio persone|em kuchennym i jokoéé
kucharzy:

Oczekiwania i standardy nalezy zawsze przedstawiaé¢ w jasny i konkretny sposéb. Zawsze podawaj jasne,
szczegdlowe wskazéwki dotyczgce oczekiwan i standardéw. Nie jest jasne polecenie, aby powiedzie¢
persone|owi, ze robiq to zle, ze muszg to zrobi¢ |epiej lub ze muszg sprawié, by Wyg|qdo}o to Jrcto|niej. Musi
zademonstrowaé, czego oczekuje i powiedzie¢ im dokladnie, czego chce i jak to osiggngd.

Wyjaénianie rozumowania jest jednq z najskuteczniejszych metod zorzqdzanio zespolem kuchennym. Nie
wystarczy po prostu powiedzie¢ im: ,Zréb to, bo tak powiedziatem”. Wyjasnij powdd, a zespdt zacznie mysle¢
jak sam szef kuchni. Szef kuchni jest mentorem, edukatorem i dostawcq wiedzy, przekazujgc w ten sposéb ,jak
i dlaczego” kulinarnej doskonatosci.

7 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ nee®
PEdITC seteines ot EVACO IMPULSI

< | | v
4 = edukacjt U d o




H@RECA RRCEl Co-funded by
4VET L the European Union

Nie wahaj sie, jesli nadszedt czas, aby postawi¢ stope. Sq przypadki, kiedy szef kuchni musi zaméwi¢ cztonka

zoJrogi. To pozytywna rzecz, gdy ktos zodoje pytania, poniewaz chce sie czego$ nauczyé. To Zupejmie inna
sprawa, gdy ktos zadaje ci pytania, aby cie przetestowad. Ta osoba musi rozumie¢ lancuch dowodzenia i fakt,
Ze pracuje poo| szefem kuchni.

Zawsze organizuj krétkie spotkanie przed stuzbg, aby omoéwi¢ sprawy dnia. Omoéw oczekiwang liczbe miejsc,
duze s’rojry, s’roer VIP, mody{ikocje menu, pofencjo|ne prob|emy ze zmiang, rozwigzania ‘rych wyzwan i tak
dalej. Ustuga wstepna fo strategia bitewna zmiany. Spotkanie przed nabozenstwem jest okozjq do tego, aby
WSZYyscy by|i na tej samej sfronie w sprawie dzisiejszej eruzby i wszelkich pofencjo|nych prob|eméw. No|ez’y fo

zrobi¢ na poczq’rku zmiany, oby zoJrogo miata czas na zop|onowonie i przygotowanie.

Jesli zmiana dezie nieprzyjemna, jak nojszybciej powiodom persone|. Poinformowanie ich z Wyprzedzeniem,
7e dzien quzie ’rrudny, pozwo|o im mentalnie sie na to przygotowaé. Jest to sposéb na przekonanie zo+ogi,
oby zrobita wszysfko, CO W jej mocy, oby sie wykozoé, a dzien Zazwyczaj przebiego p+yrmiej niz p|onowono.

Zawsze miej swiadomos¢ krytykowania i instruowania pracownikéw. Chociaz publiczna krytyka jednego lub
kilku procownikéw za drobne Wykroczenio moze byc’ okcepfowo|no jako przypomnienie innym, ze kierownictwo
zwraca uwage, bezwzglednie kierownik nigdy nie upokarza publicznie jednego z pracownikéw na oczach
innych. Réznica migdzy pomocng kryfykq a korq upokorzojch jest znaczgca. Publiczna konsfrukfywno kryfyko
moze by¢ ostra lub humorystyczna, a czasami moze przybra¢ forme presji rowieénikéw, ale ostatecznym
rezultatem zawsze musi by(’: to, ze czlonek zespojru zinterpretuje jg jo|<o pomocng wskozéwkq.

Rozmowy, ktére e bordziej osobiste, bezpoérednie, dyscyphnorne lub ranigce, powinny zawsze odbywoé sie
na osobnosci. Nigdy nie zowsfydzoj cztonka zodogi na oczach irmych, odsuwojqc ich od siebie. Nigdy nie
powinno byc’: celem ani infencjqg upokorzenio, ponizenia, zdominowania lub zowsfydzenio kogoé. Raczej celem
powinno by¢ zawsze szkolenie, edukowanie i instruowanie ich, jak doskonali¢ sie w kuchni.

Ucz somodyscyphny i wartosci podejmowcmict decyzji. Kiedy ktos zostanie zdyscyp|inowony ustnie, przypomnij
mu, ze ma wybor i ze bycie lepszym profesjono|nym kucharzem wymaga samokontroli. Oswiadczenia powinny
kierowa¢ i na temat, wzmacnia¢ oczekiwania i potrzebe dyscypliny, a jednoczesnie pokazywad, ze kierownictwo
wierzy, ze ma zdolnoé¢ do odniesienia sukcesu, ale ostateczna decyzjo no|eiy do nich. Powinni mie¢ mozliwosé¢
zrobienia tego poprawnie lub nie. Maijg mozliwoé¢ kontynuowania pracy w kuchni lub zwolnienia. Ta strategia
wzmacnia sfondordy kuchenne, ale przypomina im réwniez, ze nieosiggniecie ich jest wyborem, kférego
dokonujq. Nie chcemy bezmyé|nych ciatl, ktére po prostu Wykonujq rozkozy. W kuchni pofrzebno jest zcﬂogo,
ktéra uzna, ze skutkuje to lepszym produktem, lepszym daniem i lepszymi wrazeniami gosci.

Doléz wszelkich staran, aby zaspokoi¢ ich potrzeby. W branzy restauracyjnej spetnianie présb pracownikéw o dni
wolne jest zwyk|e duiym przedsiqwziqciem, ale wartym wysiH<u. Pracownicy sg $wiadomi, ze quq musieli pracowacd
przez wiekszoé¢ weekendéw i prawdopodobnie wszystkie éwieta. | oczywiscie zajecia, w ktérych cheq uczestniczyé¢
(koncerty, imprezy itp.) prawie zawsze odbywojq sie w weekendy, ktére e} najtrudniejszymi dniami dla menedzera,
aby kogo$ zwolni¢. Aby mie¢ zycie, nalezy zapewni¢ réwnowage miedzy potrzebami firmy a potrzebami personelu.
Jesli poczujq, ze od czasu do czasu WSZyscy quq mieli Wo|ny weekend, bedq bordziej sktonni do ciezszej pracy. A
w przypadku waznych wydarzen, takich jak ukofczenie szkoly przez dziecko, nagly wypadek medyczny w rodzinie,
$mier¢ bliskiej osoby itp, nie kaz im wybiera¢ miedzy zaangazowaniem rodziny a lojalnoécig w pracy.

Podsumowanie stanowiska

Szef kuchni byjrby odpowiedzio|ny za p|onowonie, organizowanie, zorzqdzonie i nadzorowanie dzialan persone|u
w kuchni jako szef kuchni bonkie’rowej. Zorzqdzonie przygotowywaniem posiH(éw na Wszysfkie bonkie’ry i imprezy

cateringowe w celu zapewnienia wysokiej jakoéci i spéjnosci.
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Ponadto bgdzie odpowiedzio|ny za tworzenie nowych menu, a takze przygotowywanie, testowanie, degusfoch

i zatwierdzanie nowych pozycji menu. Utrzymywanie ok+uo|nych i poprownych receptur oraz kosz’roryséw dla

wszystkich positkow bankietowych. Ponadto przeg|qo|o menu na nastepny dzien i zatwierdza zapotrzebowania

sklepu na zywnos¢ i zapasy z réznych magazynéw kuchennych.

Obowigzki i obowiqzki szefa kuchni bankietowej:

1.
2.

10.

12.

13.

14.
15.
16.

17.

18.

19.

Codziennie przeg|qdoj zamowienia na bonkiefy i notuj wszelkie zmiany.
Codziennie im[ormuj zojrogg kuchni bonkiefowej o nodchodzqcych i Trwojqcych wydorzenioch.

Nodzoruj i koordynuj wszysfkie czynnosci zwigzane z przygotowywaniem posiH«')W wykonywone przez
kucharzy i pracownikéw kuchni bankietowe;.

\)\/spéjrprocuj z szefem kuchni, zastepcqg szefa kuchni i kopifonem bonkiefowym w celu koordynowonio
produkcji bankietowej i galwanizacii.

Ustal priorytety na dony dzien i przydzie| obowiqzki zwigzane z produkch i przygotowaniem persone|owi/
szefom kuchni bankietowe;j.

Zapewnij personelowi jasne wskazéwki, skutecznie komunikujqc sie zarowno ustnie, jak i pisemnie.
Sporzqdz fizyczny spis artykutéw zywnosciowych, ktére bedq uzywane w codziennym inwentarzu.

Pomoéz personelowi sprzedazy, cateringu i bankietéw przy bankietach, przyjeciach i innych imprezach
specjo|nych % res‘rourocji/hofdu.

Pomoéz w okresleniu minimalnych i maksymalnych pozioméw zaopatrzenia w zywno$é, gotowanie i
wyposazenie.

Poméz Szefowi Kuchni w tworzeniu i realizacji menu bankietowych.

Postepuj zgodnie z proceduromi kontroli zapasdéw i upewnij sie, ze kuchnia bankietowa jest gotowa do
pracy nastepnego dnia.

Na co dzien nodzoruj Wszysfkie operacje kuchni bonkiefowej.

Przeprowodzoj czeste przeg|qdy kazdego obszaru gotowania i kieruj odpowiednich procownikéw do
naprawy wszelkich niedociqgniqc’.

Bqdi odpowiedzialny za zapewnienie, ze caly sprzet jest w dobrym stanie.
Odpowiadasz za regularne czyszczenie catego wyposazenia kuchni bankietowe;.

Upewnij sie, ze kazde miejsce pracy w kuchni bonkieJrowej jest zaopatrzone w niezbgdne norzgdzio,
mofericdy i sprzeft, ktore odpowiodojq pofrzebom operacyjnym i biznesowym hotelu.

Upewnij sie, ze korfy receptur, hormonogromy produkcji, wskazéwki dofyczqce go|wonizocji i obrozy sq
aktualne i widoczne.

Dopi|nuj, oby podczos przygofowywania pozycji menu wszyscy pracownicy stosowali sie do przepisow i
Wyfycznych operocyjnych hotelu.

Poim(ormuj persone| Zokupéw i magazynow o Wymogonioch kuchni.

20. Spotkaj sie z szefem kuchni, aby oméwi¢ sprzedaz i wydatki na zywnos¢, aby upewnié¢ sie, ze kuchnia

bankietowa mieéci sie w budzecie.
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21. Obserwuj prace persone|u kuchni bonkiefowej i upewnij sie, ze wszysfkie procesy sq przestrzegane zgodnie

z |i’rerq prawa.

292. Szef kuchni bonkie’rowej powinien byé wzorem odpowiedniego zachowania. Zopewnij i ufrzymuj poziom
produktywnoéci wszystkich kucharzy bankietowych i personelu pomocniczego.

23. Nadzoruj prace kuchni bankietowej podczas zmian.
24. Pomagaj szefowi kuchni i kierownikowi ds. Zokupéw W opracowywaniu i zokupie menu bonkie’rowych
25. Uczestnicz w doskonaleniu i dyscyp|inowoniu persone|u kuchni bonkie*owej.

26. Pomagaj w szkoleniu persone|u w zakresie pozycji menu, w fym skladnikéw, metod przygotowania i
roznych smakow.

27. W przypadku wszystkich funkcji bankietowych planuj i nadzoruj iloé¢ jedzenia i wymagania do’ryczqce
Jro|erzy.

28. Przestrzegaj odpowiednich standardéw przygoftowania i przechowywonio Zywnosci.

29. Oceniaj poziomy persone|u, oby upewnic sie, ze obs+ugo gosci, wymagania operacyjne i cele budzetowe
sg spe*nione.

30. Zapewnij zgodnoéé ze Wszysfkimi obowiqzujqcymi przepisami prawa i regu|0cjomi.

31 Dboj o to, oby Wszysfkie produk’ry spozywcze bery wihasciwie obsjrugiwone i utrzymywane we wiasciwe;
tfemperaturze.

32. W razie potrzeby pomagaj w przeprowadzaniu rozmoéw kwalifikacyjnych i rekrutacji cztonkéw zespotu
pracownikéw posiadajgeych niezbedne umiejetnosci.

33, |o|en+y1cikuj wymagania dofyczqce rozwoju persone|u kuchennego oraz zapewnia cooching i mentforing,
aby poméc im zwiekszy¢ ich wiedze i umiejetnosci.

34. Zaplanuj i przeprowadz kilka funkcji bankietowych.

35. Regu|ornie poprawiaj doznania kulinarne gosci bonkiefowych lub evenfowych
36. Przejmij obowiqzki pracownikéw i wypetniaj je pod ich nieobecnos¢.

37. W razie potrzeby poméz w gotowaniu i przygotowywaniu positkow.

38. Posiadaj zdolnoé¢ do wykonywania innych obowiqzkéw zleconych przez kierownictwo.
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1. ORGANIZOWANIE | NADZOROWANIE GOSPODARKI MAGAZYNOWE) ARTYKULAMI
ZYWNOSCIOWYMI | POZOSTALYMI PRODUKTAMI NIEZBEDNYMI DO
DZIALALNOSCI KUCHNI ORAZ HOTELU

1. MONITORUJE ILOSC | JAKOSC ZAMOWIEN NA DZIAEANIA W KUCHNI | HOTELU
9. PRZESTRZEGA PROCEDUR PRZECHOWYWANIA ZYWNOSC]

3. KONTROLUJE SYSTEM KONSUMPCJI ZYWNOSCI | NAPOJOW

4. PRZEPROWADZA KONTROLE JAKOSCI | ZAPASOW

5. KONTROLA LOGISTYKI: ANALIZA PROCESOW | DOKUMENTACJA ORAZ OCENA
PRODUKTYWNOSC]

Rozdziat ten rozpoczyna sie od oméwienia ZApaAsoOw i kontroli zapasow, jednok bez procesu zaopatrzenia nie

ma zapasow, ktére zwracamy do kontroli zapasow po zokupie, zaméwieniu, odbiorze i przechowywoniu tfowaru.

PODSTAWOWE PROCEDURY INWENTARYZAC)I

Kontrola zapaséw jest wainym aspektem efekfywnego zorzqdzonio kuchniq. Kierownictwo quzie moglo
planowaé¢ zaméwienia na zywnosé, oceniaé wydatki na zywnoéé¢ od czasu poprzedniej inwentaryzacji iw razie
po*rzeby Wprowodzoé zmiany w pozycjoch menu, wiedzqc, jakie zapasy sg dos*qpne W dcmym momencie.
Mozliwe jest wykrycie potencjalnych problemow zwiqzonych z krodzieiq i marnofrawstwem poprzez obserwoch
zapaséw. Kierownictwo powinno troszczyé sie o wartoéé zapaséw znajdujgeych sie w magazynie i kuchni.

Inwentarz to spis wszysfkiego, co mozna znalezé w kuchni. Inwentarz powinien obejmowoc’ produkfy, fowary
suche, gornki i pofe|nie, mundury, alkohol, poécie| i Wszys’rko inne, co koszfuje. Produkfy kuchenne n0|e2y |iczyé
oddzielnie od zapasow Fronfowych, barowych i innych.

Podstawy kontroli zapaséw e takie same niezaleznie od wielkosci przedsiqbiors‘rwq W Wi@kszych firmach wiecej
procownik()w, czesto cale zespojry, jest zoongoiowonych w rozne {ozy, podczos go|y W mojrej firmie Wszysfkie
obowiqzki zwigzane z zorzegdzoniem zapasami mogqg spoczywac nad jednej lub dwoch WoZnych osobach.
quzqdzonie zapasami mozna podzieli¢ na kilka prostych krokéw:

Konfigurowanie systeméw do $ledzenia i rejestrowania zapaséw

Rejestry inwentaryzacyjne sq pobierane z réznych powodoéw, w tym z okreslania kosztow zywnosci i obliczania
procentéw kosztéw. Istnieje kilka metod okreslania wartosci przechowywanych przedmiotéw. Metody te polegajg
na prowadzeniu szczegdtowych rejestrow kosztéw dostaw i czasu ich uzyskania. W matych firmach fatwo jest
uznad |<on+ro|Q zapaséw za coé oczywistego. Byé moze fy”<o jednc lub dwie osob\/ sq odpowiedzio|ne za zokupy
i zwykle sq one éwiadome, jakie towary sq dostepne. Nie wyklucza to koniecznoséci poréwnywania zakupéw ze
sprzedoz’q, oby zoboczyc’, jak skutecznie kuchnia zorzqdzo wydofkomi.

Prawie kazda metoda kontroli zapasdéw wymaga czasu. Ponadto takie zapisy muszqg byc’ dokfadne i aktualizowane.
Préba zooszczqdzenio kilku godzin poprzez skrocenie czasu po’rrzebnego na prowodzenie ewidencji zapasow
moze by¢ stratg pieniedzy. Arkusz kalkulacyjny to najprostszy sposéb éledzenia zapaséw. Prosty arkusz
ko|ku|ocyjny moze zawierad Wszys’rkie orTykquy, ktére sqQ regu|ornie kupowone, wraz z ich okfuo|nymi cenami
i i|os'sciq jednos‘rek na stanie WecHug ostatnie] inwentaryzacji. Ceny mogqg byc’ regu|ornie aktualizowane, gdy
fokfury sq przetwarzane do zopb’ry, a takze mozna zop|onowo<’: inwentaryzacje zapasow.
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Poniewaz w wigksze operacje zoongozowonych jest wiecej 0séb, systfemy muszg byc’ bordziej wyrofinowone.

Zokupy mogqg byé dokonywone przez inny dzial, ewidencjo zapaséw prowodzono przez procowniko magazynu,
a sledzenie i liczenie zapaséw powigzane z systemem wykorzysfujqcym skanery i kody kreskowe, ktére nastepnie
mozna pojrqczy(: z systemem sprzedozy, oby menedzerowie zawsze wiedzieli, co jest na stanie.

Inwentarz przychodzgcy

Gjréwnym celem posiodonio sfondordowego procesu przyjmowania zoméwionych towarow jest zapewnienie, ze
firma otrzyma doktadnie to, co zostalo zaméwione. Bledy zdarzajq sie caly czas, a jesli ilos¢ i jakos¢ dostarczonych
przedmio’réw nie zostanie dokladnie porébwnana z tym, czego zoiqdono, mogqg wystgpié znaczne straty. Bl’QdéW,
ktore mog+yby kosztowad restauracje czas i pieniqdze, mozna uniknqc’ dziqki starannemu przestrzeganiu
profokojréw odbioru. Ponadto dobry system odbioru zochqco dostawcow i procownikéw dos*owczych do

uczciwosci.
Faktury

Faktura jest najwazniejszym dokumentem w ocenie, czy otrzymane produkT\/ sq takie same, jok zamawiane.
Faktura to szczegodtowa lista towardw lub ustug, ktére zostaly dostarczone do miejsca przygotowywania zywnosci.
llos¢, jakos¢, cena jednostkowa, aw niektérych sytuacjach caty zakres naliczanych kosztow sq wyszczegélnione na
fakturze. Odbiorca powinien sprowdzic’, czy im(ormgcje na fakturze zgodzojq sie z ofrzymanymi przedmiommi,
doktadnie poréwnujge i sprawdzajgc. Poréwnanie to moze wymagaé wazenia i/lub liczenia przedmiotow.

Odbiorca powinien w miare mozliwosci poréwnaé fakture z zamoéwieniem lub dokumentami zaméwienia. Daje to
gwarancje, ze iloé¢ i cena wysylanego towaru odpowiadajq specyfikacji zawartej w formularzu zaméwienia. Jesli
faktura nie zostanie porbwnana z zamowieniem w momencie dostarczenia towaru, istnieje ryzyko pominiecia
wymogonych pozyCji lub przyjecia pozycji, ktére nie zosToer zokupione lub sqg W niewbéciwych iloéciach.

Ponadto, przed przyjeciem fowaru, w celu zapewnienia jokoéci, odbiorca powinien otworzyc i obejrzeé opokowonio
éwiezych Warzyw i mrozonek, a PO upewnieniu sie, ze dostawa jest prowidjrowo, podpisoc’ fokfurq.

W wigkszoéci przypodkéw faktura jest dup|ikowono lub pofrojona, przy czym oryginojr jest przechowywony
przez odbiorcq, a drugq kopiq lub kopie przez dosfowcq. Po jej podpisoniu firma kurierska nie ponosi juz
odpowiedzialnoéci za przesytki, ktére nalezq teraz do odbiorcy. Wszelkie rozbieznosci lub niescistosci nalezy
zgtosi¢ kierowcy, ktéry powinien podpisa¢ fakture w celu potwierdzenia niescistosci. W przypadku wystawienia
noty kredytowe] kierowca powinien odnotowa¢ jqg na fakturze.

Odbiorca nie powinien podpisywoé fokfury, chybo ze jest pewien, ze Wszysfkie kwestie zosfcﬂy rozwigzane i
zarejestrowane. Nastepnie podpisonq Fokfurq nalezy przekaza¢ osobie odpowiedzialnej za gromadzenie faktur

w firmie i zarchiwizowaé.

Dostawy mogg byc’ czasochtonne zaréwno dla kuchni/hotelu przyjmujgcego, jok i dla us+ugi dosfowy. Czesto
dosfowcy nie chcq czeka¢ na zakonczenie kontroli. W fym przypodku bardzo waine jest, oby kuchnia/hotel i
dostawca zgodzili sie, ze wszelkie problemy ziden’ryfikowone po odejéciu ustugi dostawy o|o+yczq dostawcy, a nie
odbiorcow. Dostarczone fowary no|ezy umiesci¢ w wyznoczonych miejscoch po podpisoniu faktur, aw przypodku

koniecznosci sledzenia przychodzqcego tfowaru no|e2y to zrobi¢ w fym samym czasie.
Zapasy wychodzgce

Wewnetrzny formularz zapotrzebowania jest czesto uzywany do ewidencji, ktérq nalezy przechowywag,
gdy przedmiot opuszcza magazyn lub chlodnie, aby monitorowa¢, dokgd sie udat. W wiekszosci matych
firm zaopatrzenie dostarczane jest bezposrednio do kuchni i wykorzystywane do przygotowania pozycji
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menu. W idealnym s$rodowisku przechowywane sq dokladne rejestry przychodzgcych i wychodzgcych

materiatéw eksploatacyjnych, dzieki czemu wiedza o tym, co jest pod rekq, jest tak prosta, jak odejmowanie.

Niestety, systemy zwykle nie sq takie proste. W mniejszej firmie, wiedzqc, co dotarto, a co jest uzywane na
co dzien, mozna tatwo pogodzi¢, przeprowadzajqc rutynowe inwentaryzacje. Pomieszczenia magazynowe
i lodéwki mogq znajdowaé sie na innym pietrze niz kuchnia w wiekszych obiektach i hotelach, co wymaga
systemu, ktéry wymaga od kazdego dzialu i kuchni zarekwirowania zywnosci z magazynu lub dziatu
zakupéw, podobnie jak mata restauracja zrobitaby to bezposrednio od dostawcy . W takim uktadzie
hotel kupowatby calq zywnos¢ i przechowywal jg w centralnym magazynie, z ktérego poszczegélne dziaty
.zamawialy” swoje zapasy.

Zamoéwienia

W przypadku wiekszej firmy ustanowienie metody rekwizycji, w ktérej wszystko przenoszone z magazynu
do kuchni odbywa sie na pisemng prosbe, jest waine dla utrzymania zapaséw i okreslenia dziennych
wydatkéw na menu. W formularzu zaméwienia nalezy poda¢ nazwe i ilosé¢ potrzebnych artykutow
kuchennych. Pracownik magazynu lub osoba zarzgdzajgca inwentaryzacjq magazynu moze zwykle
wprowadzi¢ cene jednostkowq i catkowity koszt kazdej zgdanej pozycji w tych formularzach (Tabela
1). Pracownicy obstugujgcy powinni uzywaé osobnych formularzy zaméwien na zastgpienie artykuléw
stotowych, takich jak cukier, sél i pieprz, w sprawnie prowadzonej dziatalnosci. Jednak pracownicy czesto
odmawiajq korzystania z formularzy zaméwien, poniewaz o wiele latwiej i szybciej jest po prostu wejs¢
do magazynu i zabra¢ to, co jest potrzebne; jednakie ta praktyka nie pozostawia zadnych $ladéw
i uniemozliwia wlasciwe prowadzenie dokumentacji. Aby zmniejszyé prawdopodobienstwo wystgpienia
takiej sytuacji, nalezy zabezpieczy¢ przestrzen magazynowq, tak aby tylko kilku pracownikéw mialo
dostep do pomieszczen, zamrazarek lub lodéwek.

Wydziak

llos¢ | Opis | Koszt jednostkowy | Koszt calkowity

Tabela 1 Obliczanie jednostki i catkowitego kosztu pozycji

Zopofrzebowonie nie fy”<o §ledzi zapasy, ale moze byé rowniez Wykorzys‘rywone do obliczania wartoéci
finonsowej zywnoséci dla kazdego dzialu, a tym samym wydatkéw. Wazne jest, aby wszystkie towary oznaczy¢
kosztami i datg przybycia w wiekszym przedsiebiorstwie, w ktérym dokonuje sie zakupéw od kilku dostawcéw
po réZnych cenach. Na przykjrod mieso jest czesto znakowane za pomocg formularza, |<‘réry zawiera wage, koszt
jednosfkowy (sztuka, funt lub ki|ogrom), dq‘rg zokupu i nazwe dosfowcyA Wycena wszysfkich produk‘réw wymaga
czasu, ale ten czas zostanie szybko zwrbcony, go|y dokumenfy zopofrzebowonio zostang wype+nione lub zapasy
bedqg musialy mie¢ okreélong wartoé¢ pieniezng. Ponadto wyswietlanie cen na przedmiotach moze przypominaé
pracownikom, ze odpady e kosztowne.

Prowadzenie ewidencji inwentarza

Aby §ledzi¢ zapasy, istniejg dwie podsfowowe techniki. Pierwszym z nich jest prowodzenie ciqg+ej inwentaryzacji.
Cing inwentaryzacja to nic innego jok biezqco suma ftego, co masz pod quq. Prowadzenie ewidencji dla
koZdego skjrodowonego towaru, jak wskazano w Tabeli 2, jest noj|epszym sposobem utrzymywania ciqgjrej
inwentaryzaciji.
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Tabela 2. Punkt ponownego zaméwienia produktu...

Przedmiot:

Punkt ponownego zamoéwienia:

Tabela 2 Punkt ponownego zamowienia produkfu. Pierwsza poJrowo pe+nego nog%wko tabeli jest pokozono w
tabeli. Dwie potowy tworzg caly stél Kazda strona ma dwa stoly, w sumie cztery stoly na wystawie. Pozycja i
punk]L ponownego zamowienia sqg pokozone w tej sekcji nog*éwko tabeli.

Tabela 3. Kup produkt w rozmiarze jednostkowym i zapasach nominalnych

Rozmiar jednostki zakupu:

Akcje nominalne:

Tabela 3 Wielkoé¢ jednostki zakupu i stan magazynowy produktu. Wielkos¢ zamawianej jednostki oraz stan
nomino|ny e Wyéwieﬂone W drugiej (prawej) poJrowie nogjréwko tabeli.

Tabela 4. Daty rejestracji inwentarza, ile tej pozycji firma otrzymata, sprzedata
i saldo catkowite.

Dostarczono Przekazano Skagd

Data Przyjeto Wydano Roznica

Tabela 4 Daty rejestracji inwentarza, ile tej pozycji firma ofrzymob, sprzedo}o i saldo catkowite. Druga po}owo
pierwszej potowy stotu (po lewej). Ta sekcja nagltowka tabeli jest wyswietlana pod pierwszg czeéciq nagtowka
tabeliizawiera doer Zapisow inwen‘roryzacyjnych, a takze |icsz kozdego tfowaru ofrzymanego (przychodzqcego),
sprzedanego (wyprzedanego) oraz fgczng kwote.

Tabela 5. Rejestrowanie wejscia, wyjscia i salda rozmiaru jednostki kupowanego
przedmiotu.

Dostarczono Przekazano Skagd

Data Przyjeto Wydano Roéznica

Tabela 5 Rejestrowanie wejscia, wyjscia i salda rozmiaru jednosfki kupowonego przedmio’ru. Ta sekcjo ccﬂej
tabeli ma puste miejsce na zapisanie wejscia, wyjscia i réwnowagi wielkoéci jednostki kupowanego przedmiotu i
jest fo drugo po}owo drugiej (prawej) poJrowy ccﬁej przedsfowionej tabeli.

W przypodku otrzymania wiqkszej iloéci produk*u liczba ofrzymonych puszek lub rzeczy jest rejestrowana i
dodawana do stanu magazynowego, w przypodku zarekwirowania czesci produk’ru rejestrowana jest liczba
wychodzqcych puszek lub sztuk, a saldo jest obnizane. Ponadto ciqgjry formularz inwentaryzacji moze wskozywoc’,
kiedy produ|d no|ezy ponownie zamowié (punkf ponownego zamawiania), a takze ile produkfu powinno byé
dosfgpne w donym momencie (stan mogozynowy). To prowodzenie dokumenfocji jest prawie na pewno
skompuferyzowone w duzych operocjoch. Poniewaz czas (i koszt) prowodzenio dokumentacji moze byc’ znaczny
w matych firmach, ciggle inwentaryzacje sq zwykle utrzymywane tylko w przypadku drogich towaréw.
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Inwentaryzacja z natury jest drugim systemem ewidencji inwentarza. Wszysfkie rzeczy w magazynie muszqg

byc’ regu|ornie liczone w ramach spisu z natury. Inwentaryzacja z natury powinna byc’ przeprowodzcmo co
najmniej raz w miesigcu, aby byta skufecznq kon’rro|q. Zapisy inwentaryzacyjne ewidencjonowane Sg W arkuszu
ko|ku|ocyjnym lub w odrqbnym systemie dedykowonym zadaniu. Towary mozina zestawié o|f0be‘rycznie lub w
kolejnosci pojawiania sie na poétkach w miejscach skladowania na arkuszu inwentarzowym (tabela 6).

Miesigc:
Tabela 6 Formularz spisu z natury
Produkt Jednostka llos¢ Cena jednostkowa Wartos¢ catkowita
Towar 1 10 puszek 4 $20 $80
Towar 2 20 sztuk 3 $20 $60
Towar 3 5gr 3 $10 $30
Towar 4 15 kg 1 $30 $30
, } : Ogélem $200

Tabela 6 Formularz spisu z natury. Jednostka produkfu, liczba sztuk, cena jednos’rkowo i cena }qczno sq
wyéwieﬂone w tabeli. Wymienione sq cztery rzeczy, po kf()rych nastepuje suma Wszysfkich produkf()w. Nazywa
sie fo formularzem spisu z natury.

Koszt jednostkowy i tgczna wartosé kazdej przechowywanej pozycji sq zwykle uwzgledniane w inwentarzu, oprécz
iloéci rzeczy. tgczng wartoéé¢ pieniezng zapasdéw oblicza sie, dodojqc sume wartoéci towaréw. Nazywa sie to
rébwniez rozszerzeniem zapaséw. Inwentarz koncowy na dzien sporzgdzenia inwentarza stanowi tgczng wartosé
inwentarza. Ta liczba bedzie réwniez stuzy¢ jako inwentarz poczgtkowy, wzgledem ktérego bedzie mierzony
kolejny inwentarz z natury. Statystyki mozna wykorzysta¢ do dokladnego obliczenia miesiecznych kosztéw
Zywnosci, jeé|i inwentaryzacja jest przeprowodzono fego samego dnia kozdego miesiqca. Inwentaryzacja z
natury eruZy do zapewnienia doktadnosci inwentaryzacji ciqg’rejﬂ

Komputerowa kontrola zapaséw

Do obliczania, sledzenia i rozszerzania zapaséw wykorzys‘rywone sqQ obecnie systemy kompu‘rerowe Norzqdzio
te pozwalajg restauracjom/hotelom na znacznie dokladniejsze obserwowanie zapaséw, ktére majg pod rekg, a
takze zwiqzonych z nimi wydatkéw. Jednq z zalet tych systemow jest to, ze zapewniajg dosf@p do im[ormocji takich
jak historia zamoéwien i najlepsza zaptacona cena. Mogq réwniez poméc kupujgcemu w prognozowaniu popytu
na caly rok. Kiedy kelner rejestruje sprzedaz dowolnego elementu menu na terminalu restauracji, aplikacje te sq
czesto po+qczone z systemem punktu sprzedazy (POS) uzywanym do éledzenia transakeji, a nawet mogqg usungd
pozycje z skompuferyzowonej |isfy Zapasow. Jesli konsument poprosi o jedno danie z kurczaka z menu, wszysfkie
e|emen+y pofrzebne do przygotowania jednego talerza z kurczakiem zostang wyczerpane z zapaséw. Zapewnia
to zorzqdzonie z ciqg}q inwentaryzacjq Wiqkszoéci pozycji inwentarza, ktéra jest zawsze aktualna.

Mhniejsze firmy quq wykorzystywaé norzqdzie arkusza kalkulacyjnego do zorzqdzonio zapasami, takie jak
program Microsoft Excel do zamawiania i prowodzenio ewidencji zapasow. Fok‘rury otrzymane wraz z dostawami
zawierajg im(ormocje po’rrzebne kompuferowi do prowic”owego przeprowodzenio obliczen. Odpowiedzio|ny
pracownik powinien wprowadza¢ do programu komputerowego iloéci i ceny ostatnio otrzymanych pozycji. Koszt
dosfgpnych towarow jest ob|iczony automatycznie na podsfowie cen i iloéci. Ten zautomatyzowany proces moze
Zooszczqdzic’ duzo czasuii pieniqdzy, w zaleznoéci od tego, jo|< doktadne sq im(ormocje Wprowodzone do kompu’rero.
Zawsze istnieje niebezpieczenstwo b}gdu w kazdym systemie inwentaryzacji, ale dziqki zautomatyzowanej
pomocy ryzyko to jest zmniejszone.
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Wycena i kalkulacja kosztéw dla fizycznych zapaséw

Koszt zakupionych produktéw rézni sie znacznie w zaleznoéci od zaméwienia. Dzienne raporty inwentaryzacyjne
bedqg odzwierciedla¢ zmiany cen, ale nie mozna wiedzie¢, co nalezy uzy¢ jako koszt w formularzu inwentaryzacii
fizycznej, chyba e poszczegélne puszki zostaly oznakowane. Jeéli okreélenie dokiadnego kosztu kazdego
produk‘ru jest trudne, istniejg rézne o|+emo+ywne sposoby spojrzenia na koszt towaréw na péjrkoch. Najczestszg
mefodq okresélania wartosci zapasow jest Wykorzysmme ostatniej ceny zopjroconej za towary, nawet jesli nie
wszystkie puszki zostaly zakupione po tej cenie. Podejécie FIFO (pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo) to inny sposéb
kalkulacji kosztow, ktéry zaklada odpowiednig rotacje zapaséw. Wartoéé¢ dostepnych zapaséw mozna wtedy
dokiadniej okresli¢, jesli ewidencja jest prowadzona na biezgco. Wybrana metoda wyceny ma istotny wpltyw na
wartoéé zapaséw. Zawsze najlepiej jest zastosowaé metode, ktéra najdoktadniej odzwierciedla prawdziwy koszt
przedmiotow.

Koszty zwigzane z utrzymaniem zapaséw

Powinno by¢ juz jasne, ze utrzymywanie zapasow réznych produktéow ma kluczowe znaczenie w dzialalnoéci
gastronomiczne;. Jednak uzyskonie i ufrzymanie fych zapaséw wigze sie z kosztami, takimi jak koszfy utrzymania,
koszty zamawiania i koszty niedoboréow.

Koszt utrzymania to koszt przechowywonio materiatu (e|e|<+rycznoéé, ubezpieczenie, ochronag, przetwarzanie
donych i obsjrugo), koszt Finonsowy fo pieniqdze, ktore sq zablokowane w zoposoch, a koszfy pogorszenia i
uszkodzenia to koszty zwigzane z pogorszeniem i szkoda.

Koszty zamawiania i odbioru zapasdw nazywane sg kosztami zamawiania. W Wydo’rkoch erch uwzg|¢o|nione sqQ
Wynogrodzenio dzialéw Zokupéw i ksiqgowoéci, a takze eroce w obszarze przyjec iw transporcie. Jesli kupujesz
co‘rygodniowe orfyku+y spozywcze i zaopatrzenie od czterech réz’nych dostawcow, b@dziesz miat do czynienia
z czterema réznymi sprzedawcami, czterema réznymi pojazdami, czterema réznymi zaméwieniami i czterema
réznymi fakturami. Te Funkcje sQ zmniejszane, jeé|i kupujesz fy”<o z jednego co*ygodniowego zrédia.

Koszty niedoboréw to |<osz’ry ponoszone, gdy popyt przewyzsza podoz‘ Gdy pojawia sie nieoczekiwanie duz’y popyt,
zanim pojawig sie nowe pozycje magazynowe, mogqg pojawié sie niedobory. Klienci nie zawsze el wyrozumiali,
gdy nie otrzymujg posijrku, k‘rérego oczekiwali, mimo ze pewnych brakéw nie da sie uniknqc’. Niedobory mogqg
czasami zmuszaé kuchnie do pjrccenio Wwyzszej ceny za wymagany produld od innego dos’rowcy.

Wycena i kalkulacja kosztéw dla fizycznych zapaséw

Koszt zokupionych produkféw rézni sie znacznie w zaleznoéci od zaméwienia. Dzienne raporty inwentaryzacyjne
quq odzwierciedla¢ zmiany cen, ale nie mozna wiedzie¢, co nalezy uzy¢ jako koszt w formularzu inwentaryzacji
fizycznej, chybo ze poszczeg()|ne puszki zosfojry oznakowane. Jesli okreélenie dokbdnego kosztu kozdego produk‘ru
jest trudne, istniejg rézne oHerncﬁywne sposoby spojrzenia na koszt towaréw na péjrkoch. Najczestszq me’rodq
okreslania wartoéci zapaséw jest wykorzystanie ostatniej ceny zaplaconej za towary, nawet jesli nie wszystkie puszki
zostaly zakupione po tej cenie. Podejscie FIFO (pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo) to inny sposéb kalkulacji kosztéw,
ktéry zaklada odpowiednig rotacje zapaséw. Wartosé¢ dostepnych zapaséow mozna wtedy doktadniej okresli¢, jesli
ewidencja jest prowadzona na bieiqcoA Wybrana metoda wyceny ma istotny wplyw na wartoéé zapaséw. Zawsze
noj|epiej jest zastosowac me‘rodg, ktéra nojdokjrodniej odzwierciedla prowdziwy koszt przedmioféw.

Koszty zwigzane z utrzymaniem zapaséw

Powinno by¢ juz jasne, ze utrzymywanie zapasoéw réznych produktéow ma kluczowe znaczenie w dzialalnoéci
gastronomiczne;. Jednak uzyskonie i ufrzymanie fych zapaséw wigze sie z kosztami, takimi jak koszfy utrzymania,
koszty zamawiania i koszty niedoboréow.
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Koszt utrzymania to koszt przechowywania materiatu (elektrycznoéé, ubezpieczenie, ochrona, przetwarzanie

donych i obsjrugct), koszt Finomsowy fo pieniqdze, ktére sq zablokowane w Zoposoch, a kosz’ry pogorszenia i
uszkodzenia to koszty zwigzane z pogorszeniem i szkoda.

Koszty zamawiania i odbioru zapaséw nazywane ] kosztami zamawiania. W wydatkach tych uwzg|gc|nione
sq wynagrodzenia dziatéw zakupéw i ksiegowosci, a takie place w obszarze przyje¢ iw transporcie. Jesli kupujesz
co*ygodniowe orTyku*y spozywcze i zaopatrzenie od czterech réZnych dostawcow, bgdziesz miat do czynienia
z czterema roéznymi sprzedawcami, czterema réznymi pojazdami, czterema réznymi zamoéwieniami i czterema
roznymi fakturami. Te funkcje sg zmniejszane, jesli kupujesz tylko z jednego cotygodniowego zrédia.

Kosz’ry niedoboréw to koszfy ponoszone, go|y popyt przewyzsza podoz. Gdy pojawia sie nieoczekiwanie
o|u2y popyt, zanim pojawiq sie nowe pozycje magazynowe, mogqg pojawic sie niedobory Klienci nie zawsze
sq wyrozumio|i, gdy nie ofrzymujq posiH<u, k’rérego oczekiwali, mimo ze pewnych brakéw nie da sie uniknqé
Niedobory mogqg czasami zmuszad kuchnie do p+ocenio wyzszej ceny za wymagany produkf od innego
dosfowcy.

Czynniki wplywajgce na poziom zapaséw

Na to, ile zapaséw nalezy utrzymywaé pod rekq, wplywa wiele czynnikéw. Nalezy wzigé pod uwage menu,
czestotliwoé¢ dostaw i czas od zaméwienia do dostawy, iloé¢ dostepnej powierzchni magazynowej, dostepnoéé
chtodni, a takze lokalizacje i skale operacji. Niektére mniejsze firmy mogqg potrzebowaé¢ wiekszej ilosci zapasow,
aby ograniczy¢ liczbe dostaw i upewni¢ sie, ze kazda z nich jest wystarczajgco znaczqgca, aby dostawca mégt
wystaé ciezaréwke do lokalizacji lub unikngé¢ optat za wysytke. Niektére firmy mogg prowadzi¢ inwentaryzacje
,dokiadnie na czas’, ktéra opiera sie na ilosci zapaséow roboczych wymaganych do menu. Nawet jeéli inwentarz
jest wartoéciowy, inwestowanie w niego pieniedzy nie jest dobrym pomystem. Jakoé¢ wielu produktéw z czasem
u|egnie pogorszeniu. Wzmozona kradziez moze tez Wynikoc' z posiodonio zby’r duiej ilosci przedmioféw W
inwentarzu. Gromadzenie zapasdw moze prowodzic’ do psucia sie, kosz’rownych nakladow inwesfycyjnych,
zwigkszonego chofrzebowonio na miejsce do przechowywonio i irmych Wydo’rkéw

Obrét zapasami

Go|y prowodzono jest dokladna ewidencja zapasoéw, dane w ewidencji mogq byc’ wykorzys’rone do obliczenia
wskaznika rotacji zapasdw. Wskaznik rotacji zapasdw to liczba przypodkéw, W |<Jrérych zZapasy sg zamieniane na
dochoéd w okreélonym przedziale czasu (zwykle w ciggu miesiqco). Rotacja zapaséw na poziomie 1,5 oznacza, ze
inwentarz obraca sie raz na 1,5 miesigca. W tej sytuacji w kazdej chwili mioeryé poo| quq zapasy na mniej wiecej
trzy tygodnie (2,88 tygodnia). Ogélnie rzecz biorgc, obrét zapasami trwajgey od jednego do dwéch tygodni
jest uwazany za normalny. Znalezienie éredniego zapasu zywnosci na miesigc i podzielenie go przez catkowite
wydatki na zywnos$é¢ w tym samym miesigcu jest typowqg metodq okreslania rotacji zapaséw. Catkowity koszt
7ywnosci jest obliczany poprzez dodanie dziennych zakupéw zywnosci (znalezionych w dziennych raportach
odbioru) do wartoéci zapaséw zywnoéci na poczgtku miesigca i odjecie wartosci zapaséw zywnosci na koniec
miesigca, aby uzyska¢ catkowity koszt zywnosci.

Obliczanie dostepnych dni zapaséw

Istniejg dwie mefody okreslania |iczby dni ZApasOw poo| rgkq. Podziel srednie zapasy za rok lub inny okres
rozliczeniowy przez odpowiedni koszt sprzedanych towaréw (COGS) i pomnéz wynik przez 365, jesli wybierzesz
pierwsze podejécie. Koszt sprzedanych produktow wykazywany jest w rachunku zyskéw i strat przedsiqbiorsqu
Dodaj ilos¢ zapaséw na koniec poprzedniego roku do wartoéci zapaséw na koniec biezqgcego roku i podziel
przez dwa, oby uzyskoc’ éredni zapas. Bilans pokozuje dane dofyczqce Zapasow.
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Proces zaméwien

Glownym celem procesu zakupowego jest zapewnienie dostepnoéci zywnosci i dostaw w iloéciach i jakosci
spetniajgcych kryteria operacyjne po mozliwie najlepszej cenie.

Kazda organizacja gastronomiczna musi mieé wdroZony proces Zokupéw. Wszyscy zdolni kucharze powinni
mie¢ mozliwoé¢ zakupu odpowiednich sktadnikéw we wilaséciwych ilosciach, we wiasciwym czasie i po najlepszej
cenie. Kazda kuchnia ma SWel| erosny zestaw metod zokupu. Istnieje jednok jedno zasada, kférej no|e2y zawsze
przestrzegad:

Kupuj tylko tyle, ile jest wymagane do nastepnej dostawy. Dzieki temu zywnoéé¢ pozostanie $wieza, a rotacja
ZApasoOw deZie wysoko. Wszysfkie produk’ry spozywcze roz|<+oo|ojq sie z czasem, jednok niektére robiq to
szybciej niz inne. Obowiqzkiem nobywcy jest zagwarantowanie, ze nobywone sq er|ko takie iloéci, ktore zostang
wykorzysfone no‘rychmioer lub w najblizszej przysz’roéci.

Zakupy opisywane sq jako proces okreslania potrzeb i skladania zaméwien u dostawcow. Kupowanie i
zamawianie to dwie czynnosci skladajgce sie na proces zakupowy. Zakupy wigzqg sie z podejmowaniem decyzji,
gdzie sktada¢ zamoéwienia w oparciu o jakoé¢, ceny i obstuge. Zakupy to zadanie menedzerskie. W rezultacie
kierownik lub dyrektor gastronomii jest zwykle odpowiedzialny za wyboér dostawcéw, od ktérych ma nabywad
7ywnoséé i zapasy. Zamawianie to proces okreslania jakosci i ilosci zywnoséci oraz zapaséw potrzebnych do
zospokojenio pofrzeb menu przy zachowaniu ograniczen budiefowych. Zamawianie jest zwyk|e obowiqzkiem
nodzorczym, a zamawianie jest czesto o|e|egowone do przejrozonego uerug gosﬂonomicznych. W mniejszych
firmach zamawianie moze Wykonoé réwniez przeszko|ony procownik, np. doéwiodczony kucharz.

Zamoéwienia klientéw powinny byé¢ odpowiedniej wielkoéci. Poniewaz ustugi dostawy sq drogie, wiekszoé¢
dostawcow ma ograniczenia dotyczgce minimalnej wielkosci zamoéwienia. Innymi stowy, zamoéwienie musi by¢
wystarczajgco duze, aby dostawca mogt rozwazyé jego dostarczenie. Klienci nie powinni sklada¢ zamoéwien
zby+ czesto. Jesli dziatalnos¢ gastronomiczna jest wystarczajgco duza, dostawca moze by(’: sHonny do czqsfych
dostaw, ale zwiqkszone koszfy zwyk|e zostanqg przerzucone na kupujqcego joko rekompensofo za nieefekfywnoéé
klienta. Dopuszczalna czestotliwosé dostaw rézni sie w zaleznosci od lokalizaciji i zalezy gléwnie od dostepnosci
tfowaroéw oraz od|eg}oéci, jokq dostawca musi przebyé, oby zrealizowa¢ swoje dosfowy. Na przykJrOd codzienne
dosfowy sq czeste w duzych miastach. Jesli jednok kupujqcy prowodzi z dosfowcq ograniczong |icsz Tronsokcji,
powinien stara¢ sie sktlada¢ zamoéwienia tylko dwa lub trzy razy w tygodniu, aby obnizy¢ koszty dostawcy.

Firma klienta nie powinna by¢ zbyt rozproszona wéréd zbyt wielu dostawcéw. Rozwainy nabywca ograniczy
swojg dzialalnosé¢ do niewie”dej |iczby dostawcow, k’rérzy zapewniajqg zodowo|ojch obs}ugq. Nie oznacza to, ze
kupujgcy nie powinien sklada¢ zamoéwien w innych firmach. Oznacza to jednak, ze niewielka liczba dostawcéw
w kazdej kategorii zywnosci powinna zdobywa¢ wiekszoé¢ rynku. W niektérych mniejszych przedsiebiorstwach
nobywco moze Wybroé ’ry|l<o jednego dosfowcq dla koidej ko’regorii Zywnosci; jednok W wiqkszoéci przypodkéw
posiadanie wielu dostawcéow jest dobrym pomystem.

Pozyskiwanie rynku

Zrédla zaopatrzenia roéznig sie znacznie w zaleznosci od lokalizacji. Male miasta i odizolowane osady nie majqg
Jrokiej |iczby i zakresu dostawcow, jokie o{erujq duze miasta. Nobywcy powinni kontaktowaé sie z dosfqpnymi
sprzedowcomi/dosmwcomi, takimi jak hur’rownicy, dysfrybuforzy, lokalni producenci i firmy pokujqce, sprzedowcy
detaliczni, stowarzyszenia spétdzielcze, posrednicy i importerzy zywnosci. Aby uzyska¢ niezbedng zywno$¢, osoba
odpowiedzio|no za zokupy zazwyczaj konfokfuje sie z wieloma dostawcami. Aby sprostac wszelkim wymaganiom
kuchennym zwigzanym z zywnosciq, kilku hurtownikéw dywersyfikuje swoje asortymenty. Produkfy spozywcze
pochodzq z réznych zrodet. Na przyklad pakowalnia zaopatruje sie W mieso i produkty miesne, a hurtownia
orfykujréw spoZywczych w produkfy suche. Produkfy latwo psujgce si¢ i nietrwale to dwie gjréwne kofegorie ZyWnosci.
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Towary tatwo psujgce sie

Owoce, warzywa, $wieze ryby i skorupioki, Swieze mieso, drob i produkfy mleczne sg latwo psujgce sie. Latwo
psujgce sie produkfy sq zazwyczaj kupowone regu|ornie, oby zagwarantowad ich $wiezos¢. Produkfy mrozone,
takie jak warzywa, ryby i produkty miesne, majqg dtuzszy okres przydatnosci do spozycia i mozna je rzadziej
zamawiaé i przechowywadé.

Nietrwale towary

Suche produkfy, mqko, p+o‘rki zbozowe i inne produkfy spozywcze, takie jok oliwki, pik|e, fo przykjrody produk’réw
niepsujgcych sie. Mozna je otrzymywaé co tydzien lub co miesigc. Pamietaj, ze tylko dlatego, 7e co$ nie psuje
sie szybko, nie oznacza kupowonio tego w wiqkszych iloéciach niz jest fo wymagane. Kozdy przedmio’r w twoim
ekwipunku jest wart dolara, ktéry mozna zaoszczedzi¢ lub wyda¢ na cokolwiek innego.

Wybér Dostawcéow

Przy wyborze dos‘rowcy nie wystarczy kierowa¢ sie samymi kosztami, poniewaz nie zawsze odzwiercied|ojq one
jakos¢ i niezawodnosé¢ oferowanych towaréw i ustug. Jakos¢ wlasnego produktu ma zawsze fundamentalne
znaczenie w wysoce konkurencyjnej bronzy gastronomicznej. Z clrugiej strony jokoéc’ nie zawsze oznaczd
,najlepszy” z punktu widzenia kupujgcego. Jesli chodzi o zakup, jakoé¢ to uzyskanie najlepszej jakosci, ktora jest
odpowiednio do przeznaczenia produkfu. Jesli w menu znajdzie sie np. zupa, kupujqcy Wybierze tansze pomidory
bez skorki zamiast drozszych, calych pomidoréw ze skérkami, ktére sq o wiele za drogie, by uzy¢ ich w zupie.

Kupujgcy muszq ocenié wiasne cechy produkTu oproécz kryferium zamierzonego zastosowania, a nie fy|ko
rozpoznawalno$é marki dostawcy. Niektérzy pokujqcy wydojq duzo pieni@dzy na rek|omg marki, ale kupujqcy
nigdy nie powinien pozwo|ic’, oby sama nazwa marki ijrywojro na jego decyzje zokupowe, chybo ze zamierza
uzywaé nazwy marki do reklamowania produktu klientom. (S) musi dokladnie zbada¢ produkty, aby okresli¢,
ktéry oferuje najlepszy stosunek jakosci do ceny.

Chociaz wiekszos¢ klientéw rozumie koniecznos$é oceny ceny kupowanego produktu, czesto nie analizuje ceny
w kontekscie innych aspektow, ktore wplywajg na akceptowalnoé¢ okreslonych produktow. W rezultacie ktadg
nodmierny nacisk na znalezienie najtanszego produk*u i mogg skor'lczyc’ p*ocqc wiecej pod wzg|qo|em kosztu w
przeliczeniu na porcje i czasu przygotowania.

Nalezy réwniez wzigé pod uwage stosunek ceny do wydajnosci konserw. Koszty jednej marki mogg by¢ znacznie
nizsze niz jej konkurentéw, ale mogqg obejmowaé znacznie mniej owocéw lub warzyw, a réinice stanowi wieksza
iloé¢ soku lub wody. Alternatywnie, jako$é moze by¢ ponizej normy. Oczywiscie nie oznacza to argumentu, ze tafnsze
fowary sq zawsze gorsze; raczej klienci powinni przeprowadza¢ wiasne testy w celu okreslenia jakosci i wydajnosci.
Ponadto zokupy wyjrqcznie dla ceny mogqg prowodzié do zerwania re|ocji miqdzy sprzedowcq a kupujqcym.

Celem nabywcow zywnosci powinno by¢ kupowanie zywnosci i zaopatrzenia od wiarygodnych dostawcow, ktorzy
spejmiojq nastepujgce kry‘rerio:

Muszq zapewni¢ optacalng strukture cenowg dla okreélonego poziomu jakosci.
Muszq by¢ w stanie zapewni¢ doskonalg obstuge dostaw.

Produkfy muszq byc’ % dobrym stanie w chwili ich dostarczenio;

Kierowcy muszq by¢ rozwaini.

Dostawy zywnoéci i zaopatrzenia muszqg byc’: realizowane na czas.

Muszg mie¢ okreslone fowary w magazynie, oby zminimalizowaé niedobory zaopatrzenia.
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Muszg by¢ w stanie udzieli¢ informacji na temat nowych produktéw, informacji o wartoéci odzywczej zakupione;

7ywnosci oraz czynnikéw rynkowych, ktére majg na Ciebie wplyw.

,Doskonata obsjrugo" zamiast przysjrug odnosi sie raczej do miJrego nastawienia dos’rowcy i sposobu, W joki
to nastawienie przynosi korzysci catemu przedsiebiorstwu gastronomicznemu, a nie tylko konkretnemu
procownikowi. Dostawca, k’r(’)ry zapewnia doskonojrq obsjrugq, to taki, kféry dostarcza tak czesto, jok wymaga
tfego firma gastronomiczna iw dogodnych godzinoch (nie w okresach serwowania posijrkéw).

Ma przyjaznych kurieréw, ktérzy chetnie zabiorg paczki do miejsca odbioru i doktadnie sprawdzg poprawnos¢

zamowienia.
Czynniki wplywajgce na ceny
W szczegélnosci ceny zywnoéci zmieniajg sie w ciggu roku z powodu réznych czynnikéw:
Sezonowosé: Kiedy zywnoéé jest sezonowa, jest jej wieksza podaz w lokalnych dostawach zywnosci, co obniza

ceny. Co wiecej, towary sezonowe majg wyzszqg jakosé¢ i dtuzszy okres przydatnosci do spozycia niz te, ktére sq
poza sezonem i muszqg byc’ przewozone na duze oo||egjroéci na rynek

Pogodo: Ekstremalne warunki pogodowe mogg mieé znaczgcy prryw na ceny zywnoéci. Susza, powodzie i
wyjqfkowo zimna pogodo dofaner kluczowe regiony $Swiata produkujqce produk’ry, powodujqc wzrost cen
roznych produktow.

Koszty transportu: wraz ze wzrostem ceny benzyny lub transportu roénie cena zywnosci, ktérg trzeba przewiez¢
na rynek.

Ceny fowardw: na rynku fowarowym wymieniane sg rézne towary, takie jok mieso i zboza. Ceny te zmieniajq
sie, gdy kupujqcy o o|u2ej ilosci kupujq i sprzedojq te rzeczy, podobnie jak na giejrdzie.

Specyfikacja produktu
Prawie |<c|z'o|y zokupiony przedmioJr powinien mie¢ zapisang specyfikocj@. Pisanie specyfikocji, zwihaszcza dla

rc’)inych produk’réw spozywczych i zoopofrzeniowych, sprzetu, chemikaliow i inn\/ch przedmioféw, moze byé
’rrudnym i czosochjronnym zadaniem.

Mieso, owoce morza, dréb, przetwory owocowe i warzywne oraz §wieze owoce i warzywa mozna zaméwié wedtug
preferencji. Na przyklad mieso mozna sortowa¢ wedtug gatunku, kawatkéw, wagi/grubosci, ograniczenia
zawartosci Huszczu, wieku, $wiezosci lub zamrozenia oraz rodzoju opctkowcmio‘

Owoce morza moina sortowaé wedjrug rodzoju, goTunku, formy rynkowej, stanu, gofunku, pochodzenio,
swiezoéci lub zamrozenia, ilosci, rozmiaru i opokowonio.

Porzqdkuj dréb wedtug rodzaju, gatunku, klasy (np. brojler, fry’rkownico), stylu (np. piersi, skrzydetka), rozmiaruy,
$wiezosci lub zamrozenia oraz opakowania.

Mozesz zamawiaé przetworzone owoce i warzywa weoHug gofunku (czasami), odmiony, rozmiaru i rodzaju
opokowonio, wagi po odsqczeniu, |iczby sztuk w opokowomiu, rodzoju opokowonio oraz tego, czy sg w
puszkach, czy mrozone.

Mozliwe jest zamawianie é$wiezych owocédw i warzyw wedtug gatunku (czasami), odmiany, wielkosci, wagi w
pojemniku, obszaru uprawy i ilosci w pojemniku.

Procedury zakupéw

W wi@kszoéci kuchni resfourocyjnych zokupomi i zamowieniami zajmujqg sie szefowie kuchnii sous-chefowie, chociaz
w hotelach mogq by¢ przydzielone dziaty zakupéw. W wiekszoéci samodzielnych operacji gastronomicznych na
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miejscu kierownik/dyrek‘ror gasftronomii jest odpowiedzio|ny za zokupy, chociaz jeé|i usjrugo gasfronomiczna jest

zlecona us*ugom zorzqdzonym, operacja prowdopodobnie quzie czescig zokupu kon*rok’rowego‘ Wiqkszoéé
kuchni bgdzie miafa |ierQ dostawcéw, kontakty, daty i harmonogramy dostaw oraz arkusze zaméwien z poziomami
zapaséw, aby ulatwi¢ zakupy. W przypadku specjalnej funkeji lub wydarzenia, takiego jak bankiet, moze by¢
réwniez konieczne okreslenie materiatow Wymogonych fy”<o dla tej funkcji.

Karta Kontroli Produkgji

Aby obliczy¢ ilosci produktéw zywnosciowych, ktére nalezy zamoéwié na bankiet dowolnej wielkosci, nalezy najpierw
zapoznac sie z ‘robe|q kontroli porcji. Tabela wskozuje porcje do wykorzys’ronio na osobe dla dcmej pozycji
menu. Jednym z zastosowan wykresu kontroli porcji jest oszacowanie ilosci gtéwnych sktadnikéw i materiatéow
pofrzebnych do wytworzenia przewidywonej |iczby porcji menu.

Tabela 7 Karta kontroli porciji.

Rodzaj towaru Pozycja w menu Wielkosc porcji
Krewetka Koktajl krewetkowy 80 g (2.82 oz.)
Cytryna Koktaijl krewetkowy 1 plasterek(6/cytryny)

Tabela 7 Karta kontroli porcji. W tabeli wyswietlana jest pozycja zywnosci, pozycja menu zawierajgca te
zywnoéé oraz wielkosé¢ porcji pozycji zywnosci.

Wykres zaméwienia zakupu z poziomami nominalnymi

Glownym celem stosowania standardu zakupéw jest zapewnienie wystarczajgcej iloéci zapaséw catej zywnosci,
aby zaspokoi¢ codzienne potrzeby. Inwentaryzacja zywnosci musi sta¢ sie regularnym rytuatem, aby stworzy¢
i utrzymac te s‘rondordyA W tym przypodku pomocne mogqg by(’: z gobry okreslone poziomy nominalne (kwota,
ktérg nalezy mie¢ pod rekq, aby przejs¢ do nastepnego zamoéwienia).

Istniejq trzy wazne punkty, o ktérych nalezy pamietaé:
Wymagana kwota (poziom nomino|ny)
Dostepna ilos¢
llos¢ do zaméwienia

Od kwoty potrzebnej do ustalenia iloéci do zaméwienia nalezy odjgé¢ ilos¢ na stanie (Tabela 8). W niektérych
przypadkach zaméwienie nalezy zaokrqgli¢ w gére, jesli do zamoéwienia moze by¢ wymagana minimalna iloé¢
w oparciu o wielkoé¢ opakowania.

Tabela 8 Obliczanie rzeczywistej wielkosci zaméwienia réznych mies

Mieso Wymoglono llos¢ migsa (poziom lloé¢ w kasie lloé¢ do zamowienia | Rzeczywiste zaméwienie
nominalny)

Wolowina

oeklowana 10 kg 2 kg 8 kg 8 kg

Integracja pozioméw nominalnych ze standardowymi arkuszami zaméwien lub systemem zamoéwien znacznie
utatwi zorzqdzonie przychodzqcymi zapasami. Coraz wiecej dostawcow przechodzi na systemy zakupéw online,
ktore zapewniajg nojbordziej aktualne ceny, rozmiary opokowoh oraz, w wielu przypodkoch, hisforiq zokupéw w
momencie skladania zamoéwienia. Zamawianie przez Internet jest genero|nie wygodniejsze, poniewaz e|iminuje
pofrzebq dzwonienia przez osobe sk}odojch zamoéwienie do dziatu zaméwien w zwyklych godzinach pracy.
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Proces zamawiania

Zamobwienie jest zwyk|e przygotowywane po zidenfyfikowoniu dos‘rowcy i skompi|owoniu zamoéwienia. Zamoéwienie
zokupu zawiera informacje zaréwno dla organizacji kupujqcej, jok i dos’rowcy, a takze zokupione produkfy, ich
iloéci, ceny ofertowe i rozszerzone oraz sume zamowienia. Zwykle wykonuje sie wiele kopii, tak aby nabywca,
dostawca, biuro rachunkowe i urzgdnik przyjmujgcy mieli kopiq.

Otrzymanie zaméwienia

Zambwienie jest zwyk|e przygotowywane po zidenfyfikowoniu dos‘rowcy i skompi|owoniu zamoéwienia. Zamowienie
zokupu zawiera informacje zaréwno dla organizacji kupujqcej, jak i dos’rowcy, a takze zokupione produkfy, ich
iloéci, ceny ofertowe i rozszerzone oraz sume zamowienia. Zwyk|e Wykonuje sie wiele kopii, tak ctby nobywco,
dostawca, biuro rachunkowe i urzgdnik przyjmujgcy mieli kopiq

Korzysci wynikajgce z doktadnych kryteriow zakupu i ostroznych metod zakupu sq tracone, gdy jakos¢ i ilos¢
przychodzgcych towaréw nie jest dokladnie oceniana. Osoba odpowiedzialna za odbiér jest waing czescig
tej procedury. W duzych organizacjach moze to byé¢ urzednik przyjmujgcy, ktérego gléwnym obowigzkiem
jest przyjmowanie (i, w wielu przypodkoch, przechowywonie). Odbiér moze byc’: wykonywony przez kierownika
gastronomii, szefa kuchni lub ngéwnego procowniko kuchni w mniejszych firmach.

Oczywiscie szkolenie w zakresie przyjmowania i przechowywonio ma kluczowe znaczenie i musi obejmowad
nastepujgce funkcje:

Poréwnanie jakosci, iloéci i wagi przychodzgcej dostawy z zamoéwieniem i wymaganiami
Kontrola wymaganego standardu jokoéci
Prowadzenie dziennego rejestru odebronych dostaw

W przypodku Wszys’rkich pofencjo|nie niebezpiecznych produk’réw spozywczych monitorowane sg kryfyczne
punkty kontroli

Wiedza, co zrobi¢, jeé|i pojawi sie prob|em z dosforczonym tfowarem

Zwrot towardw niezodowo|ojqcych, zctrzqdzcmie fakturami, efykiefowonie kartonéw do przechowywonio,
wysyjromie towaréw do magazynu lub kuchni w celu przechowywonio lub wykorzys‘ronio oraz odpowiednie
procesy przechowywania zywnosci i rotacji zapaséw to wszystkie procedury, ktérych nalezy przestrzegac.

Przechowywanie

We Wszysfkich operocjoch gosfronomicznych magazynowanie eruzy jako istotne ogniwo miqdzy odbiorem a
przygotowaniem. W rezultacie jakoé¢ systemu przechowywania ma bezposredni wplyw na jakoé¢ produktu
spozywczego. lloé¢ potrzebnej powierzchni zalezy od czestotliwosci dostaw i rotacji produktéw. Innym powodem,
dla ktérego przechowywanie ma kluczowe znaczenie, jest to, ze jest to jeden z obszaréw dziatalnosci, w ktérym
kierownictwo moze zastosowaé sku*ecznq |<on’rro|¢ bez znacznego zwiqkszonio czasu lub Wydo’rkéw na persone|.
[nnymi s+owy, skuteczna kontrola kurczenia sie, krodziezy i sp|qo|rowonio, a takze niepo’rrzebnego obchodzenia
sie z zywnoécig moze poméc w utrzymaniu niskich wydatkéw na ustugi gastronomiczne Korzyéci wynikajgce z
doktadnych kryteriow zakupu i ostroznych metod zakupu sq tracone, gdy jakos¢ i iloé¢ przychodzgeych towardow
nie jest dokiadnie oceniana. Osoba odpowiedzio|no za odbiér jest wazng czescig fej procedury. W duzych
organizacjach moze to by¢ urzednik przyjmujgcy, ktérego gléwnym obowigzkiem jest przyjmowanie (i, w wielu
przypodkoch, przechowywonie). Odbiér moze byé Wykonywony przez kierownika gasftronomii, szefa kuchni lub
g+c’>wnego procowniko kuchni w mniejszych firmach.
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Oczywiscie szkolenie w zakresie przyjmowania i przechowywonio ma kluczowe znaczenie i musi obejmowoé

nastepujgce Funkcje:
Poréwnanie jakosci, iloéci i wagi przychodzgcej dostawy z zamoéwieniem i wymaganiami
Kontrola wymaganego standardu jokos’ci
Prowadzenie dziennego rejestru odebronych dostaw

W przypodku Wszys’rkich po+encjo|nie niebezpiecznych produk’réw spozywczych monitorowane sg kryfyczne
punkfy kontroli

Wiedza, co zrobi¢, jeé|i pojawi sie prob|em z dosforczonym fowarem

Zwrot towaréw niezodowo|ojqcych, Zorzqdzonie fakturami, e’rykie’rowanie kartonow do przechowywonio,
wysylanie towaréw do magazynu lub kuchni w celu przechowywania lub wykorzystania oraz odpowiednie
procesy przechowywania zywnosci i rotacji zapaséw to wszystkie procedury, ktérych nalezy przestrzegac.

Etyka zawodowa

Komunikujqc sie z dostawcami, zawsze zochowuj profesjono|nq postawe. Twoje dziatania majqg prryw zarébwno
na reputacje Twojg, jak i Twojego obiektu. Rozmawiaj ze sprzedowcomi W okreé|onych godzinctch; nie omawiaj
spraw Wewanrznych ze sprzedawcami; nie plotkuj o innych sprzedawcach; i nie ujawniaj cen konkurencji.
Moksymo|nie wykorzysfoj czas ze sprzedowcomi, rozmawiajgc o syfuocjoch rynkowych, uzyskujqc oFerer cenowe i
poznajgc nowe produkfy‘ Przygotowanie zamoéwienia w czasie, go|y sprzedowco czeka w biurze jest nierozwazine i
nieefek‘rywne Nigdy nie deleguij obowiqzku wyboru iloéci zaméwienia na sprzedqwcq Dostawca straci szacunek

dla zdezorgonizowonego nobywcy, kféry zleca sprzedowcy Wykononie zamowienia.
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2. ORGANIZOWANIE | NADZOROWANIE GOSPODARKI ODPADAMI

WDRAZA SCHEMAT RACJONALNE) GOSPODARKI ODPADAMI W KUCHNI ORAZ HOTELU
KORYGUJE PROCES RACJONALNEJ GOSPODARKI ODPADAMI W KUCHNI | HOTELU
PRZESTRZEGA PRZEPISOW DOTYCZACYCH GOSPODARKI ODPADAM]

Znaczenie gospodarowania odpadami kuchennymi w restauracjach

W kozdym razie gospodorko odpodomi jest niezqunq czescig dnia pracy. Gospodorko odpodomi kuchennymi,
szczegé|nie w brcmi\/ restauracyjnej, moze zodecydowoé o sukcesie firmy lub ja zniweczy¢, o||o‘rego branza spozywczd
podejmuje dodatkowe érodki ostroznosci, aby zagwarantowaé, ze ich kuchnie sq zawsze zgodne z przepisami, jesli
chodzi o usuwanie odpodéw. W bardziej prokfycznym sensie niewlasciwe gospodorowome odpodomi kuchennymi
bedzie kosztowaé. Poza tfym agencje rzqdowe mogqg nawet cofnqé koncesjq na prowcudzenie dziatalnosci.
Nieprowidbwo u+y|izowone odpody kuchenne mogq roéwniez powodowoc’ powazne szkody dla $rodowiska.
Aby utrzymaé sie na rynku, kuchnia nie moze funkcjonowaé¢ bez odpowiednich systemoéw usuwania odpadéw,
ktore sg zgodne z przepisami. Niezaleznie od tego, wielu wiascicieli firm nadal stosuje mniej niz idealne metody
gospodorowomo odpodomi, majqgc nodziejg na zooszczgdzeme kilku dolaréw, koszt dla srodowiska, o takze dla
ich klientéw, moze by¢ ogromny.

Swiadomoéé eko|ogiczno fo nie fy”<o trend; fok’rycznie jest fo opjroco|ne. Ropa naftowa jest dobrym przykjrodem
tego, jok niewlasciwe Zorzqdzonie odpodomi moze stac sie prob|emem. W nieodpowiedniej konfigurocji o|ej
odpodowy jest po prostu wrzucany do systemu odwodniojqcego, gdzie osadza sie i krzepnie, ostatecznie stajgc
sie powaznym prob|emem. Thuszcz nie miesza sie dobrze 7 wodq iw przypodku nieprowidjrowego obchodzenia sie
z nim moze zatyka¢ rury i powodowa¢ ich pekanie, co wigze sie z kosztami naprawy. Restauracje, ktére wlasciwie
zorzqdzojq odpodomi, oszczqdzojq na kosztach ufrzymania, nawet jeé|i nie sq $wiadome eko|ogicznie.

Wiasciwa utylizacja odpadéw kuchennych chroni srodowisko

Gdy procesy unieszkodliwiania odpadéw el prawidiowe, restauracja pomaga chroni¢ $rodowisko. Restauracja
przyczynia sie do zmian klimatu, niewlasciwie pozbywajgc sie $mieci. Odpady zywnoséciowe, ktére trafiajg na
Wysypisko, emitujg duze iloéci metanuy, kféry jest jednym z nojbordziej szkod|iwych gazdw ciep|ornionych

Zarzgdzanie odpadami kuchennymi chroni Twoich klientéw

Restauracje zajmujg sie dostarczaniem swoim klientom Wysokiej jakoéci dan. Wiasciwe smndordy sanitarne,
zwlaszcza tam, gdzie wytwarzana jest zywnosé¢, idg w parze z bezpieczng i higieniczng zywnosciq. Przeklada
sie to na dobre samopoczucie klienta, gdy kuchnia dba o to, jok zywnosc¢ jest przygotowywana i przetwarza
wystarczajgcg iloé¢ odpadéw spozywczych.

Wiasciwa utylizacja odpadéw Chroni kuchnie i pracownikéw

Zobezpieczenie miejsca pracy procownikéw i zapewnienie im bezpiecznego miejsca do Wykonywonio swoich
czynnosci osigga sie poprzez zagwarantowanie czystosci miejsca pracy i W}oéciwego usuwania odpodéw
kuchennych. Pracownicy sg zdrowsi i mniej podofni na Wypodki, co skufkuje zwiekszonq produkch.

Skuteczne zarzgdzanie odpadami kuchennymi

Kuchnia restauracji, zwlaszcza ta, ktéra jest zajeta, musi generowad duzo odpodéw spoZywczych. Istnieje wiele
podejs¢ do wiaéciwego gospodarowania odpadami kuchennymi.

24 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ °
PULSI FUNDACION equijpo humano
eri X




H@RECA RRCEl Co-funded by
4VET L the European Union

Przede wszysfkim nie przesodzoj zZ zapasami, kupowonie rzeczy w ilosciach, kférych restfauracja nie zuzyje

hurtowo, nie jest dobrym pomysjrem Czestym bJerem restauracji jest okceerowonie dobrej ceny przy duiym
zamoéwieniu, moze to byé kuszqce. O ile restauracja nie jest w stanie odpowiednio ich przechowywaé, co oznacza,
ze restauracja powinna mieé¢ pojemnos¢ i odpowiedniq imcrosfrukfurg do przechowywonio przedmiofu, prawie

na pewno Wy|qo|ujq one w $mieciach.

Prowadzenie jak nojdok’rodniejszego inwentaryzacji, co oznacza, ze kierownik musi dokladnie wiedzie¢, jokie
i ile towaréw znajduje sie w danym momencie, pomaga zapewnié, ze zywnoéé nie jest zaniedbywana i ze
wszysfko jest wihasciwie wykorzysfywone. Wiasciwa i doktadna inwentaryzacja zawsze dezie punkfem wyjscia
dla rozwigzan dotyczgeych odpadéw zywnosciowych.

Przekozywonie resztek schroniskom i |o|<c1|nym organizacjom chory’ro’rywnym pomoze ograniczy¢ marnotrawstwo
Zywnosci, a jednoczeénie poprawi reputacje pub|icznq. Dodatkowe lub resztki jedzenicn i skladnikow, |<+c'>rym
zbliza sie termin przydofnoéci do spozycia, sq oijJre przedmiofomi, ktére mozna oddad.

Dostosowanie menu tak, oby by+o jok nojbordziej chzojqce, fo ko|ejno opcja, klienci powinni miec mozliwosé
erqczenio lub WerQCZQHiO niekférych pozycji z posijrkéw. Na przykjrod ludzie nie zawsze chcq Fryfek z homburgeromi,
a Fry*ki Wy|qo|ujq na tacy z resztkami.

W przypodku restauracji dobrym pomyslem jest komposfowonie odpodéw spozywczych. Lokalni ogrodnicy
lub mitoénicy roslin mogq zamieni¢ odpady zywnoéciowe w glebe. Pomaga to é$rodowisku, a takze restauraciji
uzyska¢ uwage, ktéra prowadzi do placgceych klientow.

Sledzenie dat waznoéci wszystkich produktéw dostarczanych do magazynu jest koniecznoscig, aby unikng¢
koszTownego bJeru po|egojqcego na pominieciu produk#éw o krétkim okresie przydomoéci do spozycia.

Stwérz Dedykowany Zespoét ds. Gospodarki Odpadami

W zaleznosci od wielkosci firmy, firma moze utworzy¢ zespot lub wyznaczyé osobe do kontroli dziatan zwigzanych
z u’ry|izoch odpodéw Takie podejécie pomaga restauracji przeprowodzic’ dok}odniejszy oudy’r oo|poo|c')w, doje
lepsze wyobrazenie o tym, ktérg drogg podgza¢. Zidentyfikowanie wielu rodzajéow odpadéw generowanych
przez restauracje moze poméc w ustaleniu, gdzie nalezy poprawi¢. Audyt odpadéw w restauracji moze pomaoc
% WyborZe opcji somodzie|nego ufy|izocji, zlecania lub outfsourcingu.

Ko|ejnq istotng zo|e+q dobrze przeprowcdzonego oudy’ru odpodéw w restauraciji jest to, ze restauracja dowie sie,
ktore pozycje menu majg najwiecej resztek, co pomaga dostosowaé lub u|epszyc’ menu, ctby miec jok najmniej resztek.
|m[ormocje te pomagajg réwniez okresli¢ odpowiednie rozmiary porcji, poniewaz ilosci sg czasami zbyt duze.

Szkolenia

Gospodarka odpadami kuchennymi zaczyna sie od ludzi, ktérzy tam pracujg. Personel dobrze przeszkolony w
przygotowywaniu posiH<éw zadba o to, oby wyrzucad jok najmniej jedzenio, co jest skufecznym sposobem na
zmniejszenie ilosci odpodéw wyfworzonych w ciggu dnia pracy. Marnowanie zywnosci w restauracjach jest w
duZej mierze spowodowone nieWJroéciwym przygotowaniem zywnosci. W broniy restauracyjnej nawet ruch do iz
kuchni przyczynia sie do zmniejszenia ilosci odpodéw. Na przyk}od ke|nerzy w barach uczq sie poruszac ruchem
okreznym, aby unikng¢ rozlewania napojéw i zmniejszenia ilosci odpadéw.

Zainwestuj w dobrej jakosci sprzet

Warto zainwestowaé w sprzet kuchenny najwyzszej jakosci, poniewaz etap przygotowywania positkow jest
nojbordziej narazony na marnotrawstwo. Drobne rzeczy, takie jok obieranie za pomocgqg odpowiedniego noza,
zZ czasem naArosng i przyniosq korzyéci restauracji. Wysokiej jakosci sprzet do gospodorowonio odpodomi
zywnosciowymi nie jest Wyjq’rkiem. Podczas go|y niektére restauracje starajg sie byé p|océwl<omi zero—odpodowymi,
w rzeczywistosci jest to prawie niemozliwe.
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3. ZAPEWNIENIE BIEZACEGO FUNKCJONOWANIE KUCHNI | HOTELU

KOMUNIKUJE SIE Z KLIENTAMI

NADZORUJE ORGANIZOWANE IMPREZY | WYDARZENIA

NADZORUJE PRACE KUCHNI, SALI | HOTELU

MONITORUJE SPRAWNOSC DZIAEANIA SPRZETU | URZADZEN W KUCHNI | HOTELU

DOKONUJE OCENY WSZELKIEGO RODZAJU PUBLIKAC]I, INNOWAC]JI | ROZWOJU
TECHNOLOGICZNEGO ZWIAZANYCH Z ZAWODEM

Wprowadzenie

The majority of star-rated hotels include a variety of food and beveroge opftions. They have the pofenﬂo| to be
Restaurant, Lounge, Coffee Shop, Room Service, Poolside Barbecue/Grill Service Bonquef Service, Bar, Outside
Catering Service etc.

Us}ugi gastronomiczne sq czesciq zorientowanego na us+ugi sektora bronz’y ho’re|orsko—gos#ronomicznej. Moze
byc’ czesciqg wiqkszej operacji hofe|owej lub furystycznej lub moze dziala¢ samodzielnie. Czlonkowie zespo+u
F&B Services sq odpowiedzialni za szereg czynnosci, w tym przygotowanie do obstugi, witanie gosci, zbieranie
zamoéwien, rozliczanie rachunkéw i Wykonywonie wielu doda’rkowych prac po wyjsciu klientow.

\)\/iqkszoéé hoteli oznoczonych gwiozdkomi oferuje réznorodne opcje gastronomiczne. Mogg to by(’: restauracje,
so|ony, kawiarnie, obsjrugo pokojowo, gri|| przy basenie, obsjrugo bankietow, bory, zewnetrzne us+ugi cateringowe
itp.

Struktura dziatu ustlug gastronomicznych

Zespot F&B Services jest odpowiedzialny za tworzenie dokladnie takich do$wiadczen, jakich pragng goscie.
W sklad dziatu wchodzq nastepujgce stanowiska:

Kierownik ds. ustug gastronomicznych jest odpowiedzialny za zapewnienie marzy zysku w kazdym okresie
finonsowym z kazdego dziatu ustug F&B. We wspodtpracy z kuchniq planuje menu dla réznych stref ustugowych
oraz dokonuje zakupu materiatéw i wyposazenia dla dziatu ustug F&B.

Asystent kierownika ds. ustug gastronomicznych, zastepuje swojego przefozonego, dostosowuje sie do
wszystkich zadan, ktére podejmuje kierownik ds. ustug gastronomicznych.

Kierownik restauracji, kieruje caloksztattem dziatalnosci restauracji, do jego obowigzkéw nalezy kierowanie
funkcjami jadalni; inwentaryzacje lub kontrole zapaséow (zamawianie materiatéw i ich ewidencjonowanie);
nadzorowanie, szkolenie, przygotowanie iocene podwbd nych; tworzenie raportow procowniczych i sprzedoz’owych;
zorzqdzonie budzetem; dbanie o codziennq sprzedoz i WSpéprI’OCQ z kosjeromi.

Kierownik obstugi pokoju jest odpowiedzialny za caly mlodszy personel. Jest odpowiedzialny za ich przeszkolenie,
wsparcie i ocenianie. Zapewnia, ze wartosci i kluczowe standardy dziatu F&B / placowki kulturalnej sq spetnione.
Do jego obowiqzkéw no|e2y zorzqdzonie persone|em, budzetowanie i p|onowonie w celu ufrzymania kontroli

nad kosztami pracy, zajmowanie sie prob|emomi klientow, pomoc w realizacji specjo|nych prééb.

Kierownik ds. bankietéw jest odpowiedzialny za ustawianie baru do obstugi bankietéw, prognozowanie i
dysfr\/buch finanséw na rozne wydorzenio, w tym kom(erencje, spoﬂ<onic| i inne wydorzenio; zwiqkszonie
sprzedazy zywnosci i napojéw; sledzenie porcelany, sztuécéw, szklanek, bielizny i innego sprzetu; dbanie o

26 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ




H@RECA RRCEl Co-funded by
4VET L the European Union

dekorocje i rozpatrywanie skorg gosci; pomoc w specjo|nych 2yczenioch; przesfrzeganie odpowiednich procesow

zaméwien w celu zakupu wymaganych zapasow; zbieranie komentarzy goséci i przekazywanie ich kierownikowi
ds. gastronomii; uczestniczenie w spotkaniach dziatéw; planowanie menu i ustalanie cen; szkolenie personelu i

rozwoj.

Kierownik baru jest odpowiedzio|ny za codzienne prognozowanie przep+ywu konsumentéw; przydzie|onie
odpowiedniej |iczby procownikéw w odpowiedzi na zopofrzebowonie konsumentéw; zorzgdzonie i monitorowanie
stanéw magazynowych; sledzenie wszystkich form sprzedazy napojow; obowiqzki zwigzane ze sprzgfaniem i
przetargami.

Inspektor ds. bezpieczenstwa zywnosici to osoba, ktéra zostata przeszkolona w zakresie rozpoznawania i
unikania zagrozen zwiqzcmych z obsjrugq zywnosci w broniy uerug F&B. Powinien on posiodoé wazny cer’ryfikof
FSS i jest niezbedny w firmie $wiadczqcej ustugi F&B, aby mogt szkoli¢ i nadzorowaé innych pracownikow w
zakresie prowidjrowych procedur postepowania z zywnosciq.

Dzialy pomocnicze F&B
Ponizsze o|zio+y zapewniajg wsparcie dla dziatu Zywnosci i napojow:
Dziat porzgdkowy

Dziat porzqdkowy stara sie utrzymad kuchnig w czystosci i porzqdku, tak oby zo+ogo kuchenna mogb dziafa¢
wydojnie Gwarantuje réwniez, ze Wszysfkie norzqdzio i przybory pofrzebne do konkrefnego posijrku lub operacji
gofowania zos’rojry dobrze wyczyszczone i sg gotowe do uzycia.

Mycie naczyn

W przypadku obstugi baréw, bankietéw, salonéw i restauracji dziat zmywania naczyh jest odpowiedzialny za
dostarczanie czystych i suchych szklanek, zastawy stotowej i sztu¢cow.

Pranie

Dziat F&B jest w duzym stopniu zo|einy od dziatu pro|ni lub zewnq‘rrznych us*ug pr0|niczych, jeé|i chodzi o
terminowe dostarczanie suchej i pozbowionej zagniecen bie|izny.

Postawy i kompetencje personelu F&B w komunikacji z klientem

Znajomosé swoich obowigzkéw i rél, a takze posiadanie odpowiedniej wiedzy na temat produktéow spozywczych,
parowania zywnosci i napojéw, etykiety i metod obstugi to podejécie do zdobywania pewnosci siebie podczas
obs*ugi gosci. Wyg|qd robi dobre pierwsze wrazenie na goécicch. Podczas pejmienio obowiqzkc’)w pracownicy
F&B muszq dba¢ o higiene osobistq, czystosé i profesjonalny wyglgd. Uwainosé¢ jest definiowana jako zwracanie
szczegodlnej uwagi na szczegoély, zapamietywanie zyczen gosci i spetnianie tych wymagan tak szybko, jak to
mozliwe, z najwyzszym moi|iwym poziomem perfekch Zespé+ F&B Services musi mie¢ przyjemng, zywq i
przyjazng postawe przez ccﬂy czas.

Skuteczna komunikacja ma kluczowe znaczenie podczas rozméw ze wspdtpracownikami i goéémi. Stosowanie
jasnej i poprawnej komunikacji, a takze odpowiedniego jqzyko i fonu moze pomdc w erynnym przebiegu pracy
serwisu. Moze to po’rencj0|nie zapewni¢ gosciom duzo |epsze wrazenia. Podczas obs*ugi gosci pracownicy F&B
Services muszq rozumie¢ wartoéé¢ czasu. Skuteczne prowodzenie przep+ywu pracy serwisowej jest wspomagane
przez doktadny pomiar czasu i poczucie pilnosci. Uczciwosé i prawoséé to podstawowe wartoéci w obstudze gosci
w brcmiy hotelarskiej.
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4. PROWADZENIE ROZMOW HANDLOWYCH ZE ZNAJOMOSCIA SAVOIR VIVRE
Z ZAKRESU KUCHNI | HOTELARSTWA

NEGOCJUJE WARUNKI DOSTAW | ZAWIERA UMOWY Z DOSTAWCAMI
TWORZY PLAN ZAOPATRZENIA W OKRESLONYM HORYZONCIE CZASOWYM

ORGANIZUJE DOSTAWY ZYWNOSCI | INNYCH PRODUKTOW ORAZ SRODKOW
NIEZBEDNYCH DO FUNKCJONOWANIA HOTELU | KUCHNI (NP. SRODKOW CZYSTOSCI)

Zarzqdzanie tancuchem dostaw restauracii

Zorzqdzonie tancuchem dostaw w restauracjach to eroZony i skomp|ikowony temat. Dziatania zwigzane z
pozyskiwoniem surowcow, przetwarzaniem ich w tfowary nodojqce sie do sprzedozy i dostarczaniem ich klientom
nazywane sg lafcuchem dostaw. Praca z wieloma dostawcami specjo|izujqcymi sie w kozdej fazie fancucha jest
normalna. W rezultacie zorzqdzonie tancuchem dostaw wigze sie z ciqg’rym moniforowaniem i zorzqdzoniem
dostawcami w celu mctksymohzocji Wydojnoéci i wartosci. Zorzqdzonie lancuchem dostaw restauracji po|ego na
nawigzywaniu i ufrzymywaniu re|ocji z dostawcami Zywnosci w celu generowania pozycji — takich jok posiH<i -
ktére zaspokajajg potrzeby klientéw. Zarzgdzanie tancuchem dostaw restauracji gwarantuje, ze kazdy ,aktor” w
tancuchu dostaw robi to, co do niego nalezy.

Znaczenie zarzqgdzania lancuchem dostaw

Zorzqdzonie lancuchem dostaw jest |<|uczowym elementem koidej odnoszqcej sukcesy firmyA Etapy zorzqdzcmio
lancuchem dostaw w firmie nazywane sq operacjami. Rozpoznajgc prob|emy, ono|izujqc o|+erno+ywy i podejmujqc
decyzje doTyczqce opfymo|izocji procesu dysfrybucji, zorzqdzonie tancuchem dostaw odgrywo k|uczowq ro|q W
sukcesie kaidej Firmy. Firmy odniosq korzyéci Z procesu zorzqdzcmio lancuchem dostaw dziqki |epszej kontroli
zapasow, nizszym wydofkom operacyjnym i zwiqkszonej Wydojnoéci.

tancuch dostaw w restauracji

tancuch dostaw w restauracji obejmuje wiele podmiotéw i wiele etapéow. Po pierwsze, menedzer powinien
zidenfyfikowoé i negocjowa¢ umowy z dostawcami Zywnosci do restauracji, takimi jok ro|nicy i hur‘rownicy
Zywnosci, a takze sprzedowcomi oferujqcymi pojemniki na wynos i ortyku’ry papiernicze. Znalezienie partneréw
dosfqrczojqcych surowce do restauracji jest wyzwaniem logistycznym. Produkcja to proces przeksztalcania
SUrowWcoOw w produkfy nodojqce sie do sprzedoiy.

Dysfrybucjo po|ego na dostarczaniu klientom towaréw nodojqcych sie do sprzedozy. Logisfyko w restauracji
moze by¢ tak prosta, jak transport positkéw z kuchni do jadalni, lub tak skomplikowana, jak dostawa do doméw

klientow.

W ideo|nym Swiecie Wszys‘rko przebiego sprawnie po ustanowieniu tlancucha dostaw poprzez negocjacje z
dostawcami. Zaklécenia w dostawach do restauracji sq zber powszechne i majg ogromny ijryw na sektor.
Wielu pracownikéw zatrudnionych w rolnictwie i dostawach zywnosci moze nie by¢ w stanie pracowaé z powodu
niebezpiecznych warunkoéw i blokad.

Zorzqdzcmie zapasami i zorzqdzonie lancuchem dostaw sq ze sobq nierozerwalnie zwigzane. Kontrola ZApasoOw
jest k|uczowym elementem {ancucha dostaw. Pomaga w utrzymaniu zadowolenia klientéw, a jednoczeénie
zapewnia Wydojnq prace kuchni. Zorzqdzonie zapasami obejmuje éledzenie, jakie moJrerioer i zapasy kuchnia
ma pocl quq, ctby przewidziec’, kiedy zapasy sie wyczerpiq i trzeba quzie z}ozyé ko|ejne zamowienie. Wp}ywo
fo na decyzje dofyczqce zokup()w i popytu.
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Make sure you have enougn promofiono| materials on hand. Make sure you have odequo‘re supp|ies to meet the

increased demand if you're presenting a new dish or sending out coupons for a specific item. Make sure your
marketing efforts are in sync with the availability of your supply chain.

Using software, you may increase the eﬁticiency of your restaurant. Restaurant Tecnno|ogy, such as supp|y
chain management and inventory management software, is moking the fime-consuming but crucial chores of
inventory management, reordering restaurant supp|ies, connecting with vendors, and Trocking supp|y de|ivery
easier. Certain tools can reduce the amount of time it takes to comp|e‘re these tasks. You can even automate
many of these tasks if restaurant’s POS system has inventory management copobi|iﬂes built in or interfaces with

supp|y chain management solutions.

Follow your supp|y all the way fo the source. It's crucial to know where your raw ingredienfs come from if you
want fo keep your meals safe. Keep an eye on ogricu|+uro| reports from the locations where your produds are
sourced so you may anficipate supp|y chain interruptions and pivot by chonging up your menu or supp|y order.

Zarzqdzanie tancuchem dostaw w restauracji

Rozg|qdonie sie za najtanszymi cenami orrykuréw resrourocyjnycn, korzys’ronie Z oprogramowania do
zorzqdzonio zapasami i uerugi dostarczania zywnosci pomaga zaopatrywad kucnnie. Restauracje zyskujq dzieki
uczciwej ofercie, go|y o|os’rowcy konkurujq o biznes. Dostawcy powinni b\/é regu|ornie poddowoni ponownej
ocenie. Przynajmniej raz w roku nalezy przeanalizowaé¢ wydajnosé¢ dostawcow i rozwazyé zmiane dostawcy, jesli
dosfepne sqQ |epsze oFerer i uerugi. Nie musisz pracowaé z tym samym dosrowcq przez cate zycie, ale najpierw
upewnij sie, ze nie urknqueé w 2crc|nycn d}ugoferminowycn umowach, z krérycn nie mozesz sie wydos’roé.

Sita thwi w liczbach, wiec dorqczenie do grupy 0séb umozliwia uzyskonie |epszycn stawek na tfowary poprzez
dorqczenie do organizacji zokupéw zbiorowycn niz samodzielnie.

Wspotpracuj z dostawcami restauracji, ktérzy mogq obstugiwa¢ wiecej niz jeden etap tancucha dostaw, aby
usprawni¢ tancuch dostaw. Na przyktad, zamiast wymogu wiasnego odbioru produktéw, poszukaj dostawcow
zywnosci dla restauracji, ktérzy mogq je pozyskac i przywiezé do ciebie.

Upewnij sie, ze masz pod rekq wystarczajgcg iloé¢ materiatow promocyjnycn. Upewnij sie, ze masz odpowiednie
zapasy, aby zaspokoié¢ zwiekszony popyt, jesli prezentujesz nowe danie lub wysytasz kupony na okreélony produkt.
Upewnij sie, ze Twoje dziatania morkefingowe sg zsyncnronizowone z dosfepnoéciq Twojego lancucha dostaw.

Korzystajgc z oprogramowania, mozesz zwiekszyc’ efekrywnoéc' swojej restauracji. Tecnno|ogie restauracyjne,
takie jak oprogramowanie do zorzqdzonio lancuchem dostaw i zapasami, quoTWiojq czasochtonne, ale
kluczowe zadania zwigzane z zarzqdzaniem zapasami, zmiang kolejnosci zaopatrzenia restauracji, fgczeniem
sie z dostawcami i $ledzeniem dostaw. Niektére narzedzia mogqg skréci¢ czas potrzebny do wykonania tych
zadan. Mozesz nawet zautomatyzowadé wiele z ercn zadan, jeé|i system POS restauracji ma wbudowane funkcje
zarzqdzania zapasami lub interfejsy z rozwigzaniami do zarzgdzania fancuchem dostaw.

Sled? swoje dostawy az do zrédta. Wiedza o tym, skgd pochodzqg surowce, jest kluczowa, jesli chcesz, aby Twoje
positki byly bezpieczne. Sled? raporty rolnicze z miejsc, z ktérych pochodzg Twoje produkty, aby méc przewidzie¢
przerwy w tancuchu dostaw i zmiany poprzez zmiane

Jak efektywnosé¢ tancucha dostaw moze poméc zwiekszy¢ rentownosé i sprzedaz

Proces koordynowonio produkcji, dostaw i sprzedozy w celu zospokojenio popytu klientéw jest znany jako
Zorzqdzonie lancuchem dostaw. Zorzqdzonie fancuchem dostaw restauracji ma kluczowe znaczenie, poniewaz
moze przynies¢ firmie korzysci, takie jak zwiekszona sprzedaz i rentownosé. Po pierwsze, kiedy ,ogniwa” fancucha
dostaw mogq przekazywa¢ informacje, mogq efektywniej ze sobqg wspétpracowaé. W wyniku tej wspodtpracy
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quziesz miec wiqkszq konfro|¢ nad SWojq firmq i bgdziesz w stanie tatwiej zwiqkszoc’ marze zysku. Wspotpraca

zmniejsza rownies ryzyko, co prowadzi do oszczednosci kosztéw. Po drugie, wydajnosé fancucha dostaw pozwala
obnizy¢ koszty zapaséw. Wreszcie, usprawniony lancuch dostaw zapewnia dosfqp do imtormocji i ulatwia
powiadamianie klientéw o opdznieniach w ustugach lub dostawach.

Z drugiej strony zorzqdzonie lafcuchem dostaw moze by(’: trudne, poniewaz zawierd wiele ruchomych elementéw,
ktére muszq ze sobg wspétpracowaé, aby zapewnié¢, ze produkty sq dostarczane na czas i bez bltedéw. Sprawnie
dzio*ojqcy lafcuch dostaw wymaga koordynacii miqdzy planowaniem, projektowaniem, produkch/budowq/
rozwojem, dystrybucjg (wprowadzanie produktéw do produkeji), eksploatacjq (prowadzenie tancucha dostaw) i
wycofaniem z eksploatacji (zarzgdzanie ostateczng utylizacjg produktu).

Od zaopatrzenia po dysfrybuch, zorzqdzonie tancuchem dostaw to proces obejmujqcy p|onowomie i reo|izoch
zadan. Zapewnia terminowqg dostawe towaréw od zrédia do klienta. Aby to osiggngé, menedzerowie fancucha
dostaw muszg uwaznie obserwowaé caly proces, aby zapewni¢ plynnosé¢ operacji biznesowych. Restauracje,
kawiarnie, bory szybkiej obsjrugi, puby, o|e|iko’resy, zok’rody produkujqce Zywnos¢, przedsiqbiors’rwo cateringowe,
us}ugi fransportu zywnosci i inne sq czescig sektora napojow spozywczych Pakowanie, a takze gotowanie,
fransport i podowonie zZywnosci i napojow to mozliwe podmiofy w fej bronzy. Branza restauracyjna jest
konkurencyjno, c”ofego musimy zapewnié, ze nasze zorzqdzonie tancuchem dostaw jest na réwni z noj|epszymi

w brcmzy.

Zmniejsza sie marnowanie zywnoéci - nawet 10% zywnoéci kupowonej przez restauracje jest marnowane, zanim
trafi do klienta. Restauracje kupujq o wiele za duzo jedzenio na raz, co powoduje, ze psuje sie ono przed
dostarczeniem klientom. Zarzqdzanie tancuchem dostaw moze poméc w ograniczeniu strat. Wydatki na zywnosé¢
zazwyczaj stanowiqg od 28 do 35 procent co*kowifych kosztow restauracji. Kiedy zywnos¢ jest tracona lub psuje
sie, liczba ta wzrasta. Restauracje mogg korzysfoc’: z zorzqdzonio zapasami, oby uwazniej obserwowa¢ swoje
jedzenie i zakupy, utatwiajgc $ledzenie zakupéw i dokonywanie platnoéci na rzecz dostawcéw. Zarzgdzanie
zapasami ogranicza marnotrawstwo, obniiojqc koszt sprzedowonych tfowardow, a co za tym idzie, Zwiqkszojqc
przychody. Utrzymywanie dosfepnoéci skladnikéw dla wszysfkich pozycji w Twoim menu, oby pomoc sToerm
klientom i zapewni¢ im zadowolenie, zapewniajgc wiekszqg liczbe zadowolonych konsumentéw.
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5. ZAPEWNIENIE DZIALALNOSCI ZGODNIE Z PRZEPISAMI

UTRZYMANIE BEZPIECZNEO | ZDROWEGO SRODOWISKA PRACY
STOSOWANIE ZASAD BHP | PPOZ

STOSOWANIE ZASAD OCHRONY WEASNOSC]

STOSOWANIE PRZEPISOW OCHRONY SRODOWISKA
PRZESTRZEGNIEA ZASAD SYSTEMU HACCP

MONITOROWANIE POZIOMU HIGIENY NA TERENIE RESTAURAC]I

Bezpieczenstwo restauracji

Restauracje podlegajg réznym przepisom o|o+yczqcym bezpieczenstwa. Restauracja musi utrzymywadé s’robi|nq
baze klientéw i entuzjastycznych pracownikéw, przestrzegajgc jednoczeénie réznych norm i wytycznych
dofyczqcych bezpieczehsqu Chociaz ustawodawstwo |<Qz'o|ego kraju quzie sie nieco rozni¢, wytyczne quq
zasadniczo podobne.

Zagrozenia dla pracownikéw

Praca w restauracji jest z natury ryzykowna. Pracownicy kuchni postugujg sie réznorodnymi narzedziami o
ostrych krowqdzioch czy niebezpiecznym sprzetem i spedzojq czas w otoczeniu otwartego ognia i gorqcych
powierzchni. Pjryny, tuszez i resztki jedzenio sq czesto rozlewane na poc”ogg, co utrudnia utrzymanie réwnowagi.
Roztwory do czyszczenia restauracji zawierajq réznorodne silne chemikalia, ktére w przypadku niewtasciwego
uzytkowania mogg by¢ zrgce lub niebezpieczne. Podnoszenie ciezaréw jest powszechng czeiéciq pracy. Diugie
i pdine godziny pracy e powszechne w tym sektorze, co przyczynia sie do zmeczenia, co moze prowadzi¢ do
r()znych szkod. Wszysfkie te obowy sq rozwigzywane przez liczne organy regu|ocyjne w bronz’y.

Wytyczne dotyczqgce miejsca pracy

Organy rzqdowe usfo|ojq szereg zasad pracy w res‘rourocjoch. Miejsce pracy powinno by(’: ufrzymywane
w czystosci i porzqdku, a noze i sprzet powinny byc’ dobrze utrzymane i bezpiecznie przechowywone, go|y
nie sq uzywane. Podlogi nalezy okresowo czyici¢ i zabezpiecza¢ matami antyposlizgowymi lub srodkami
cmh/poéhzgowymi. Zwiqzki ’roksyczne muszq byé odpowiednio przechowywone, a pracownicy muszg miec dos*qp
do szkolen, kart charakterystyki oraz odpowiednich érodkéw ochrony osobistej podczas pracy z nimi. Uzywanie
wozkow do przenoszenia rzeczy moze zmniejszy¢ iloé¢ wymaganego podnoszenia. Przepisy pracy ograniczajq
dhugos¢ zmian i nadgodzin, aby zapobiec zmeczeniu.

Projektowanie i logistyka

Poniewaz tak duzq czeé¢ podiogi nalezy przeznaczy¢ na jadalnie, kuchnie restauracyjne i pomieszczenia
przygotowawcze sg czesto mate i zattoczone. Wyjécia i o|rogi ewokuocyjne muszg by(’: zawsze widoczne i dos’rqpne
Aby zagwarantowaé odpowiednig temperature i jakoé¢ powietrza, wentylatory i wywiewy muszq by¢ zgodne
z lokalnymi normami zagospodarowania przestrzennego. Aby zachowa¢ jakos¢, suche magazyny muszg by¢
trzymane z dala od zrédet ciepla i wilgoci. Artykuly spozywcze muszq byé¢ przechowywane co najmniej szeéé cali
nad ziemig na péjrkoch lub p|0‘rformoch, oby uniknqc’ zepsucia i robactwai.

Zapobieganie zanieczyszczeniu

Roéznorodne chemikalia mogqg zanieczyszczac zywnosé, stwarzajgce biologiczne, chemiczne i Fizyczne zagrozenia.
Srodki czyszczqce sq czestym zrédlem zanieczyszczen chemicznych. Nie wolno ich przechowywaé w poblizu
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miejsc przygotowywania zywnosci, oby uniknqc’ niezamierzonego zanieczyszczenia przez rozpryski. Pestki oliwek,

Wykobczki, odlamki szkla i inne ciala obce w posijrkoch to przyHody zagrozen fizycznych. Aby zmniejszy¢ to
ryzyko, operacje przygotowywania zywnosci nie mogg by¢ umieszczane pod schodami lub pomostami. Rézne
mikroorgonizmy, ktore powodujq choroby przenoszone przez zywnos$¢, sg k|osyfikowone jo|<o zagrozenia
bio|ogiczne i sq przede Wszysfkim kontrolowane poprzez konfro|@ higieny i femperatury.

Bezpieczne obchodzenie sie z zywnoscig

Bezpieczne obchodzenie sie z zywnoscig opiera sie na kilku podsfowowych koncepcjoch. Pierwszym z nich sqQ
warunki higieniczno—scniforne Przed przystgpieniem do przygotowywania posi+kéw kucharze muszg oczyscic i
zdezynfekowoé miejsca przygotowywania posHkéw oraz naczynia, a takze odpowiednio umy¢ rece. W kozdym
miejscu pracy muszg znojdowoé sie stanowiska do mycia qu, a niektére stany wymagajg uzywania 5Tery|nych
quowiczek Niego‘rowcmych oOWOoCOW i wdarzyw nigdy nie no|e2y clo’rykoé przyboromi ani powierzchniomi
uzywanymi do posHkéw wysokiego ryzyko, takich jok surowe mieso lub drob. Dobrym pomys+em jest odlozenie
oddzie|nych miejsc do przygotowywania lub przyboréw dla koz’dego rodzaju skladnika, jesli to mozliwe.

Czas i temperatura

Glownymi czynnikami wplywajgcymi na ryzyko choréb przenoszonych przez zywnoéé¢ sq czas i temperatura.
Bakterie iinne drobnous’rroje mozna znalezé w prawie koidej Zywnosci, ale po’rrzebujq czasu i dobrych warunkéw,
aby sie rozmnazaé i stanowig zagrozenie. Aktywnosé bakterii znacznie spowalnia, gdy zywnos¢ jest chfodzona w
temperaturach ponizej 4 stopni Celsjusza i powyzej 60 stopni Celsjusza. ,Strefa niebezpieczna” dla bezpieczenstwa
Zywnosci odnosi sie do zakresu temperatur pomiqdzy fymi dwoma skrojnymi wartosciami, w k’rér\/m mogg
rozwija¢ sie zarazki. Aby zmniejszy¢ ryzyko choréb przenoszonych przez zywnosé, restauratorzy muszg regulowaé
swoje postepowanie z zywnosécig w taki sposéb, aby zywnoé¢ znajdowata sie w strefie zagrozenia jak najkréce;.

Zdrowie i bezpieczenstwo w restauracjach: podstawowe zasady

Wszysfkie restauracje powinny przeprowodzoé czestq ocene ryzyko dla zdrowia i bezpieczehsfwo. Wigze sie to ze
sprowdzeniem res’rourocjiiziden’ryfikowoniem Wsze||<ichzogroz'eh,k’rére mongoszkodzic’ procownikom lubklientom.
Ocena ryzyko dla restauracjipowinna wykozoé,czy restauracja robiwysfo rczojqcoduzo, oby z*ogodzié*e zagrozenia.
W restauracjach, zakladach produkujqcych Zywnos¢ i oferujqcych dania na wynos wymagana jest solidna
proceduro oceny ryzyko. Lista zagrozen w miejscu pracy jest niemal nieograniczona - piekorniki i Fryfkownice sq
oczywistymi przykjrgdomi, ale sg fez inne, mniej widoczne.

OBOWIAZKI W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY W RESTAURAC]I

Bezpieczenstwo

Przewde wszystkim nalezy sie upewni¢, ze produkt nadaje sie do spozycia: deklarowana jakosé¢ zywnosci jest
wlaéciwa, bez dodawania, usuwania ani nie frokfujqc jej w sposdb, ktory sprawia, ze jej spozycie jest niebezpieczne.
Nie wprowadzajw bigd poprzez etykietowanie, reklame lub morkefing.3|edi,gdzie nabyltes zywnos¢ (ibqdz w stanie
jg przedstawié w razie pytania) - nazywa sie to ,mozliwoéciq éledzenia” Usun niebezpieczng zywnoéé¢ i utwérz raport
o zdarzeniu, oby poinformowoé ludzi, |<ieo|y Zywnos¢é zostata Wycofcmo lub Wycofono, c||oczego zostala Wycofono
i co powinni z tym zrobi¢. Zadbaj o widocznoé¢ swojej oceny bezpieczenstwa zywnosci. Dodatki stosuje sie
wy+qcznie W Zywnosci dopuszczonej do stosowania w tej konkrefnej Zywnosci.

Higiena

Stwoérz plan higieny w oparciu o zasady analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP). Upewnij sie,
ze ,,moferiojry majgce kontakt z 7ywnoéciq” (takie jak opokowcmio, sprzet do przetwarzania zywnosci, naczynia
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kuchenne i powierzchnie) nie przenoszg niczego na zywnos¢, z kférq majqg kontakt, ani nie prrywojq na niq.

W przypoo”(u kontroli n0|e2y przestrzegad zasad HACCP w celu ochrony Zywnosci przed mikroorgonizmomi.
Zorzqdzoj alergiami pokarmowymi i przejmuj odpowiedzialnosé¢ za szkolenie personelu w zakresie higieny.

Zlecenie wykonania ustugi bezpieczenstwa i higieny pracy

W wielu krojoch agencje rzqdowe opub|i|<owo+y ins‘rrukcje i szob|ony dofyczqce oceny ryzyko. Obejmujq one
fypowqg ocene ryzyko oraz uHody po|i+yki bezpieczehs’rwo i higieny pracy w kuchni, ktére mozna wype+nic’
niezqunymi informacjami. AHemofywnie wiele restauracji i kuchni zatrudnia doéwiodczonego eksper’ro ds.
zdrowia i bezpieczenstwa w branzy kulinarnej, aby w ich imieniu przeprowadzit ocene ryzyka.

Certyfikat Higieny Zywnosci

W wielu krojoch osoby zajmujgce sie zywnoscig nie muszg posiodoé $wiadectwa higieny, ctby przygotowywad
lub podawa¢ zywnosé. Kazda osoba majgca kontakt z zywnosécig powinna czesto myé rece wodq i mydtem przez
co najmniej 20 sekund. Z kolei firmy zajmujqgce sie zywnoscig majg mnéstwo obowigzkéw. Obecnie za wszelkie
szkolenia higieniczne swoich procownikéw odpowiedzio|ne e {irmy. Moze to by(’: nieformalne szkolenie w miejscu
pracy lub czesc usfrukfuryzowonego programu, ale musi ono mie¢ miejsce i byc’ odpowiednie dla Twojego obszaru
dziatalnosci. Operatorzy przedsiqbiors’rw spoZywczych powinni przestrzegad wy‘rycznych agencji rzqdowych
dofyczqcych eroéciwych standardéw higieny, a takze procesu HACCP. Jesli k*éryko|wie|< z T\/ch objowéw wystgpi
u jokiejko|wiek osoby majgce;j kontakt z Zywnoscig, powinien on poddoé sie izo|ocji; Nnowy, Uporczywy kaszel;
bardzo wysoka temperatura; zmiana (lub utrata) zwyklego zmystu wechu lub smaku (anosmia).

Pracownicy powinni zna¢ zasady bezpieczenstwa zywnoéci i przestrzegaé Systemu Zarzqdzania Bezpieczenstwem
Zywnosci (FSMS), ktéry uwzglednia aktualne wytyczne higieny zywnosci i procedury HACCP. Nalezy podkresla¢
znaczenie bordziej regu|ornego mycia qu i irmych czynnosci higienicznych. Przedmio’ry i powierzchnie no|e2y
regularnie czysci¢ i dezynfekowa¢. Nalezy zachowaé¢ ostroznoéé¢ podczas pakowania, czyszczenia i usuwania

odpadow.

Konsumenci majg prawo oczekiwa¢, ze kupujqc i spozywajgc zywnosé bezpiecznq i Wysokiej jakosci. Maijg
prawo wyrazaé¢ swoje poglgdy na temat procedur, standardéw i dziatan w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
sfosowonych przez rzqdy i przemysjr w celu zapewnienia, ze dosfowy ZyWnosci spejrniojq fe wymagania. Podczas
gdy konsumenci, rzqdy i inne podmioty odgrywajq wazng role w zapewnianiu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,
w spoteczenstwach wolnorynkowych przemyst spozywczy ponosi gtéwng odpowiedzialnosé za inwestowanie
zasobow fizycznych i zorzqdczych wymogonych do wdrozenia odpowiednich kontroli - przemysjr nodzorujqcy
produkcje i codziennego przetwarzania zywnosci, od surowcow po goftowy produkf.

Dla bronZy spozywczej kontrola zywnosci to szerokie slowo obejmujqce szeroki zakres elementéw. Poziomy
skladnikéw odzywczych w skladnikach zywnosci i formutowanie zywnosci o profilach odzywczych, ktore
przyczyniajg sie do zainteresowania konsumentow zdrowq diefq; bezpieczehsfwo - ustalanie standardow zagrozen
’roksyko|ogicznych i mikrobio|ogicznych oraz ustanawianie procedur i prok‘ryk zopewnictjqcych ich przestrzeganie;
odzywianie - utrzymywanie poziomu sktadnikéw odzywczych w skladnikach zywnosci i formutowanie zywnosci
o profi|och odZywczych, ktére przyczyniajg sie do zainteresowania konsumentéw zdrowq diefq. Zapewniane
sq wiasciwosci sensoryczne, takie jak smak, zapach, smakowitoé¢ i wyglad. Zapewnianie wiaéciwosci, takich
jak wygoda, opakowanie i okres przydatnosci do spozycia, ktére zapewniajg uzytecznoéé konsumenta i korzysé
ekonomicznq. Za niektére z erch cech, takie jak wartos¢, odpowiodojq wy+qcznie firmy i klienci, natomiast za
inne, takie jok bezpieczehsfwo, odpowiodojq rzqdy, przemysjr i konsumenci.

Ustalanie i wdrazanie standardéw zywnoséciowych (ANALIZA ZAGROZEN | KRYTYCZNY PUNKT
KONTROLI - HACCP)
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U podstaw wszystkich dzialan zwigzanych z kontrolg zywnosci lezy ustanowienie standardéw bezpieczenstwa,

jokoéci i e*ykie*owonio. qudy i rzqd odgrywojq gjréwnq ro|Q w ustanawianiu pewnych standardéw kontroli
Zywnosci. Ro|q rzqdéw krajowych jest ustanowienie jednolitych norm bezpieczenstwa, tak aby wszyscy konsumenci
ofrzymoh rowny poziom ochrony; WSZYyscy producenci Zywnosci, zarowno krojowi, jok i zagraniczni, sq traktowani
rbwno poprzez stosowanie ’rych somych poziomow bezpieczehs’rwo; konsumenci e informowani o sfosowonych
standardach ochrony.

Programy zapewniania jakoéci e obecnie opracowywane ze szczegdlnym naciskiem na wykorzystanie technik
analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP), co jest podejsciem opracowanym przez przemyst
spozywczy i dobrowolnie przyjmowanym na szerokq sko|Q przez ostatnie 20 lat. Podejécie to sklada sie z kilku
elementow:

Przeprowodzenie omo|izy zagrozen w celu ziden’ryfikowonio zagrozen i niezbgdnych srodkow kontroli;

- |o|en+y1cikocjc1 kr\/’rycznych punldo’w kontroli;

Ustalenie limitow kryfycznych dla koidego punkfu kon’rro|nego;

Ustalenie procedur monitorowania;

— Ustalenie procedur dziatan noprowczych;

Ustanowienie procedur Weryfikocji Zopewniojqcych podjecie krokéw noprowczych;

Ustanowienie odpowiednich procedur dokumentowania w celu zapewnienia, ze system kontroli jest
zdefiniowony i ze zapisy quq prowadzone w celu umozliwienia audytu i Weryfikocji, czy system jest

wlasciwie stosowany.

Szkolenia sq istotnym elementem HACCP i wszystkich dziatan operacyjnych zwigzanych z produkcjg bezpiecznej
ZyWnosci wysokiej jokoéci. Aby osiggng¢ ten Wynik, Wszysfkie osoby zatrudnione przy produkcji Zywnosci muszg
zosta¢ doktadnie przeszkolone w zakresie swoich obowigzkéw.

Podobnie kontrole dostawcéw i dysfrybu‘roréw sq niezqune do produkcji i wprowodzonio do obrotu bezpiecznej
zywnosci wysokiej jakosci. Producenci muszq upewnié sie, ze dostawcy ich skladnikéw przestrzegaijq rygorystycznych
Specyfikocji. Odbywo sie to na pods’rowie ustalen umownych, Weryfikowonych za pomocq so|io|nego systemu
testowania i, w wielu przypodkoch, inspekcji dostawcow na miejscu.

Celem Wszysfkich systemow zapewnienia jokoéci s’rosowonych przez producenféw i przetwoércow zywnosci jest
wytwarzanie bezpiecznych produkféw speJmiojqcych specyfikocje producenfo, w tym wymagania ustanowione
przez rzqdy. Konsekwench fego jest zopobiegonie przedos’rowoniu sie na ryne|< produkféw niebezpiecznych
lub niskiej jokoéci. W przypodku awarii systemu nct|eiy Wdrozyé procedury mozliwie nojszybszego Wyco{cmio
produktéw z rynku, aby w mozliwie najwiekszym stopniu chroni¢ zdrowie konsumentéw i reputacje marek, ktorych
fo do’ryczy.

Na poziomie krojowym i miqdzynorodowym foczy sie obecnie debata na temat szeregu kwestii zwiqzonych
z kontrolg zywnosci, dotyczgcych na przyklad mikroorganizméw chorobotwoérczych, alergenéw, zywnosci
genetycznie modyfikowonej, subsfoncji zonieczyszczojqcych (w fym pesfycydéw), napromieniania i oznaczania
wartosci odZywczej. Sqg to sprawy wazne i skomphkowone, wymagajgce uwagi. Kwestie kontrolne znojdujq sie
na réinych e’rgpoch rozwigzywania i ich rozwigzanie w sposéb noukowy, prokfyczny i jedno|i+y bgdzie Wymogolo
znacznego wysiH<u. Przemys+ uznaje, ze konsumenci odgrywojq okfywnq, wazng ro|Q W procesie kontroli Zywnosci
poprzez swoj udziat w procesie ustanawiania norm oraz dyskusje na tematy naukowe i techniczne.
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Jest oczywiste, ze kontrola Zywnosci wigze sie z wieloma ‘rrudnymi kwestiami. Niektére z nich majqg charakter
wysoce ’rechniczny, inne sq czesciowo Techno|ogiczne, a czesciowo po|i+yczne. Z punkfu widzenia konsumentéw
systemy kontroli zywnoéci muszg zapewnial znaczgcg ochrong przed rzeczywistymi i waznymi zagrozeniami.
Wreszcie, przemyst potrzebuje standardéw, ktére pozwolg na elastycznoéé i wydajnoéé w produkcji i sprzedazy
7ywnosci, ktéra bedzie stuzy¢ jego klientom - konsumentom na catym $wiecie.
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KWALIFIKACJA 3. ZARZADZANIE
W BRANZY HORECA

MODU:t 2: KOMUNIKACJA Z KLIENTEM

Elementy profesjonalnej obstugi klienta

Dlaczego dobra obstuga klienta w restauracjach jest wazna?

Dobra obsjrugo klienta jest wazna w broniy restauracyjnej, poniewaz moze zodecydowoé o ogc'>|nym sukcesie
lokalu. Oto lista powodéw, dla ktérych jest to tak wazne:

Zadowoleni klienci generujg wiecej pozyfywnych opinii i recenzji na temat Twojej restauracji.
Doskonata obstuga klienta moze zwiekszy¢ przychody.

Zadowoleni klienci majg wiekszqg szanse zosta¢ statymi klientami.

Zadowoleni klienci po|ec0jq obiekt szerszej spo}ecznoéci.

Djrugowiecznoéé firmy zwyk|e zo|ez’y od dobrej obsjrugi klienta.

ELEMENTY PROFESJONALNE) OBStUGI KLIENTA TO:

Rozwin swojg definicje ustugi

To, jak definiujesz us+ug¢, ksztattuje koidq in’rerokcjg z klientami. Ograniczone definicje ustugi opartej na
wymianie pieniqdzy na towar lub uerqu pomijajg ogé|ny sens obsjrugi klienta. ,,Uerugo" powinna zapewnié
klientowi cos wiecej niz +y|ko proo|u|<’r lub dziatanie podejmowone w jego imieniu. Powinno dostarcza¢ soTysFokcji
i niezapomnianych wrazen. Krotko méwiqe, klient powinien wyjé¢ zadowolony z wyniku transakeji - nie tylko
zodowo|ony, ale wrecz szczqéhwy. Zodowo|ony klient quzie nadal klientem kupujqcym i klientem powracajgcym.

Istnieje czyste matematyczne réwnanie rozwoju biznesu, go|y ma si¢ zodowo|onyc|'1 klientow.
1 © = 141 lojalnych klientow

1 @= stracono 10 potencjalnych klientéow

Jeden zodowo|ony klient pocigga za sobq jeszcze jednego pofencjo|nego klienta.

Jeden niezodowo|ony klient dzieli sie  swoim doéwiadczeniem z 10 pofencjo|nymi klientami, k’rérzy
nojprowdopodobniej nie skorzysqu z Twoich obiektéw w oparciu o rekomendoch.

Kim sq Twoi klienci?

Klienci to ludzie, ktérzy chcq zaplaci¢ uczciwg cene za wysokiej jakoséci ustugi lub produkty i czujg sie
uso‘rysfokcjonowoni zwrotem z inwestycji (stosunek jokoéci do ceny). Chcq tez, 2eby ktos sie nimi zoopiekowo{
Pofrzebujq kogos, kto zrozumie ich potrzeby i pomoze im odpowiedzie¢. Pofrzebujq kogos, kto potrzyma ich za
rece i przeprowodzi przez proces. Obsjrugo klienta zaczyna sie od umiejetnosci wstruchonio klienta i dowiedzenia
sie, czego poJrrzebuje lub chce, poprzez zadawanie pytan w uprzejmy i uwazny sposéb. Stosujqc whasciwe
pytania, mozna dowiedzie¢ sie wiecej o upodobaniach, antypatiach i pochodzeniu klienta.
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Oproécz klientow zewnetrznych” w kazdej organizacii istniejqg klienci wewnetrzni”. Klient wewnetrzny to kazda

osoba w organizacji, ktéra potrzebuje pomocy lub interakcji ze strony innego wspétpracownika, aby wypetni¢
swoje obowiqzki stuzbowe. Klienci wewnetrzni to wszyscy pracownicy/wspodtpracownicy. Pamietaj, ze wewnetrzny
tancuch klientéw jest taki sam jak zewnetrzny, wszyscy jesteémy klientami zaréwno wewngtrz, jak i na zewngtrz
organizacji. Wec”ug Grfykujru opubhkowonego w Wall Street Journal: ,,Z|e traktowani pracownicy ’rroldujq
klientow rownie zle.

W ostatnim czasie rynek pracy stat sie dla pracodawcow bardzo trudny, gdyz oferta pracy jest nizsza od
zapotrzebowania na prace w sektorze HoReCa. Majgc to na uwadze, klient wewnetrzny jest réwnie wazny, jesli
nie wazniejszy, jak klient zewnefrzny.

CHARAKTERYSTYKA KLIENTOW

Po przeprowadzeniu badan nad ludzkimi emocjami dr William Moulton Marston w 1928 roku opublikowat
ksiqz’kq Emocje normo|nyc|’1 ludzi. Wyjoénil, ze ludzie i|us’rrujq SWOje emocje za pomocg czterech typodw zachowan.
Twierdzil, ze te typy zachowan wynikojq Z poczucia siebie i in’rerokcji ludzi ze $rodowiskiem. OpoH fe cztery
fypy na dwoch podsfowowych wymioroch, ktore Werywojq na emocjonalne zachowania ludzi. Pierwszy wymiar
dofyczy tego, czy dana osoba posfrzega swoje otoczenie joko korzys#ne, czy niekorzysfne. Drugi wymiar dofyczy
tfego, czy dana osoba postrzega siebie joko osobq majgcg konfro|g lub brak kontroli nad swoim otoczeniem.

Wedtug tych badan naukowych klientéw mozna podzieli¢ wedtug ich cech behawioralnych na 4 gléwne grupy
stylow:

Dominacja - ludzie bezpoéredni, wymagajqgcy, zdecydowoni i preferujqcy szybkq i rzeczowq komunikocjg

Wp’fyw - ludzie entuzjastyczni, Wspéjrprocujqcy, inferokfywni, optymistyczni i preferujqcy komunikoch
dwukierunkowq.

Statosé¢ - ludzie zrownowazeni, harmonijni, cierp|iwi, Jro|eroncyjni, pragngcy komunikacji opartej na emocjach i

zrozumieniu.

Zgodnoﬁé - osoby chorok‘reryzujqce sie ono|i‘rycznoéciq, pemcekcjonizmem, dok}odnoéciq i dok}odnoéciq,
preferujqce komunikoch opartqg na faktach.

Wspéjrczesne badania behawioralne sugerujq, ze nojskufeczniejsi sqQ ludzie, kférzy rozumiejq siebie i innych.
[m |epiej kto$ rozumie swoje osobiste mocne i ograniczenia, w pojrqczeniu ze zo|o|noéciq do idenerFikowonio i
rozumienia mocnych i ogroniczonych stron innych, tym |e|oiej quzie w stanie opracowac strategie spe}niojqce
wymagania klientéw. Rezultatem bgdzie sukces w pracy i w spojrecznoéci.

Znajomosé stylow pozytywnie wplynie na efektywng komunikacje z klientami (zaréwno zewnetrznymi, jak i
wewnetrznymi), budowanie efekfywnych zespojréw, rozwigzywanie i zopobiegonie konfliktom.

Skuteczna komunikacja — interakcja spoteczna zawsze byla kluczem do sukcesu, a w niektérych przypadkach
nawet przetrwania, ale wraz z rozwojem Techno|ogii pojawia sie po’rrzebo |epszej komunikocji. NojskuTeczniejszym
sposobem na zdobycie zaangazowania i wspétpracy innych jest ,wejécie w ich $wiat” i ,wtopienie sie” w ich
ery| zachowania: obserwowanie mowy ciata dane; osoby, Jjak” sie zachowuje i wchodzi w interakcje z innymi.
Dopasowanie sie do ich ery|u sprawia, ze sqg to Wyjq’rkowe przezycia i soTysFokcjo z oferowonej us*ugi.

Budowanie skui‘ecznych Zespo’réw — ludzie e dla siebie zby’r surowi i nieustannie oceniajg zachowanie; c”o’rego
rozwoj zespoltu jest zwykle spowalniany lub wstrzymywany z powodu probleméw ludzkich. Swiadomosé réznic w
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zachowaniu ma bezpoéredni prryw na komunikoch, rozwigzywanie konfliktow i motywacje zespojru. Zdaniem

specjalistéw od rozwoju zespotéw, wiekszoéé zespoléw nigdy nie osiggnie wysokiej wydajnosci bez przeszkolenia
w zakresie modelu behawioralnego i zaangazowania w jego stosowanie od najwyzszego kierownictwa w dot.

Rozwiqzywanie i zapobieganie konfliktom - Zrozumienie podobienstw i réznic w stylu bedzie pierwszym
krokiem w rozwigzywaniu konfliktow i zopobiegoniu im. Zospokojojqc po‘rrzeby behawioralne donej osoby,
bedziesz w stanie zaradzi¢ wielu problemom, zanim one w ogoéle wystgpiq. Ludzie wolg, zeby nimi zarzgdzano
w okreslony sposéb. Niektorzy lubiq strukture, a inni nie. Niektérzy lubig pracowaé¢ z ludzmi, inni wolg pracowa¢
samotnie. Zarzqgdzanie ,strzatem w ciemno” nie sprawdza sie w XXI wieku.

BUDOWANIE SATYSFAKCJI KLIENTOW

1. Budowanie so’rysfckcji klienta to z+ozony proces, na kféry sk}odojq sie:
2. Rozwijanie przyjaznego podejécia do klienta

Zopewnienie profesjono|nych cech w obstudze klienta

1. Opracuj przyjazne podejscie do klienta

Bardzo wazne jest wypracowanie systemu i postaw promujqcych przyjazng obsjrugq klienta. Przez ,przyjazny
klientowi” rozumiemy postrzeganie klienta jako najwazniejszej czesci swojej pracy. Banat ,Klient ma zawsze racje”
wywodzi sie z przyjaznego klientowi $rodowiska.

Dwie kluczowe cechy ,Podejscia przyjaznego klientowi”:
Komunikacja
Budowanie zwigzku

Dwa g*éwne zadania udonych re|ocji z klientami to komunikocjo i rozwijanie re|ocjiA Nie wymagajg one Wie||<iego
wysiH<u, ale tez nie pojawiajqg sie nofychmiosf. Pozytywny dio|og/komunikocjo z klientami i rozwijanie Jrrwo’rych
re|ocji z klientami to prowdopodobnie dwie najwazniejsze cechy, do k’rérych no|eZy quyé w obstudze klienta. Co
oznacza obstuga klienta Jak wspomniano wczeséniej, obstuga klienta oznacza dostarczanie produktu lub ustugi
wysokiej jokoéci, ktéra zospokojo pofrzeby/chce klienta i sprawia, ze wraca.

Dobra obs+ugo klienta oznacza znacznie wiecej - fo ciqg+y sukces, zwiqkszone zyski, wi@kszq sofysfokcjg Z pracy,
poprawe morale firmy lub organizacji, |epszq prace zespojrowq i ekspcmsjq rynkowq uerug/produkJréw

2. Profesjonalne standardy w obstudze klienta

Profesjonalisci, ktérzy stale majg do czynienia z klientami (wewnatrz firmy i poza nig), muszq dgzy¢ do pewnych
cech, ktére pomogg im odpowiedzieé na po*rzeby klientow. Klienci majg wiele po’rrzeb, ale wyrdznia sie szes$é
podsmwowych po’rrzeb:

Zycz|iwoé<’: - najbardziej podstawowa i kojarzona z uprzejmosciq i uprzejmoscia.
Empatia - klient musi wiedzie¢, ze ustugodawca docenia jego pragnienia i okolicznosci.
Uczciwoé¢ - klient chce mie¢ poczucie, ze otrzymuje odpowiedniq uwage i rozsqdne odpowiedzi.

Kontrola - klient chce czu¢ swoje potrzeby, a wkiad ma wplyw na wynik.
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|nformocje - klient chce wiedzie¢ o produk‘roch i uerugoch. Pracownicy muszq znadé wszysfkie informocje

doTyczqce dosmrczonego przez siebie produk*u. Powiedzenie ,nie wiem” lub ,to nie méj dziat’ jest automatycznie
ponizane i degradowane w éwiadomosci klienta. Klienci cheg informaciji, lecz okazujq brak szacunku i nieufnos¢
wobec osoby, ktora powinna je posiodoé, ale ich nie posiodo.

Szacunek - okozywonie szacunku przy dbaniu o wewnefrzne zosody i regu|ocje wymaga nojwyzszych
umiejetnoéci zarzgdzania zachowaniem réwnowagi w podejsciu do klientéw.

D|0Jrego Menedzer w HoReCa musi posiodoé Wszysfkie powyzsze cechy: z'ycz|iwoéc', empatie, wyczucie tego, co
sprowied|iwe i informocjg, oby tworzyc¢ i utrzymywac sofysfokch klienta.

Oprécz tych cech , aby zapewni¢ pozgdany poziom zadowolenia klienta, pracownicy muszq wykazaé sie
nastepujgcymi cechami:

Usmiech - nie ma nic |epszego niz usmiech i mita mina na powiftanie klienta, zwlaszcza jeé|i ma on skorgq.
Usémiech i uprzejma rozmowad pofrofiq nofychmios’r rozbroi¢ niezodowo|onego klienta. Wyraz twarzy nadaje
pozytywny ton jeszcze zanim zaczniesz moéwié. W Wiqkszoéci przypodkéw ideo|ny jest Zre|oksowony lub

przyjemny wyraz twarzy.
Kontakt wzrokowy - zawsze patrz w oczy klienta. Zwrocoj sie bezpoérednio do klientow.

Jak wyg|qo|osz - higieno osobista ma o|uz'y wp+yw na Twoich klientéw. Brudne rece, rozczochrane w+osy i
kiepski ubior mogg oznaczac¢ utrate skqdinqd zodowo|onego klienta. Podczas interakeji z klientami ubieraj sie
schludnie i profesjon0|nie, oby wzbudzi¢ szacunek i da¢ klientom zna¢, ze powaznie podchodzisz do swojego
stanowiska.

Uscisk dioni - podczas uscisku dioni z klientem oczekuje sie mocnego i profesjonalnego uscisku dioni. Ta czes¢
powitania jest obecnie powszechna zaréwno wéréd mezczyzn, jak i kobiet w érodowisku zawodowym.

Bqdi uwazny - eruchojqc klienta, pochy| sie lekko w jego sfrone i lekko kiwnij ngowq, oby pokozoc’, ze stuchasz.

Ton glosu - zawsze wyrazaj zyczliwoéé¢ i ugodowosé. Nie podnos glosu w gniewie lub frustraciji, bez wzgledu
na to, jak trudne lub meczgce moze byé zachowanie klienta.

Gesty rgk - uzywaj ruchéow rgk, aby podkresli¢ to, co moéwisz (nawet przez telefon) i podkresli¢ swoje uczucia.
Zwiaszcza prowodzqc klienta do wo|nego miejsca, w |<‘rérym moze usigs¢, uzywaj gestu, oby by* éwiodomy
kierunku.

Przestrzen osobista - to odleglos¢, w ktérej czujesz sie komfortowo miedzy Tobg a drugq osobq. Jeéli inna
osoba podchodzi do ciebie i narusza twojg przestrzen osobis‘rq, automatycznie | bez zastanowienia cofasz
sie. Czujesz sie niekomfortowo. Zochowctj odpowiedniq oo||eg}oé(': midey Tobq a klientem. Odpowiednio
przestrzen jest wazna, oby klienci czuli sie bezpieczni i niezagrozeni.

Postawa - opodniqcie na krzesle lub oparcie sie o sciane podczos inferokcji z klientem to pewne oznaki, ze
nie jeste$ zainteresowany klientem. Twoja poza lub postawa powinna wyrazaé uwage, zyczliwoséé i otwartosé.
Pochyl sie do przodu, zwré¢ twarz do klienta i kiwnij glowq, aby da¢ mu zna¢, ze jesteé zainteresowany. Sto;
prosto, nawet jeé|i nie masz bezpoéredniego kontaktu z klientem. Okozuj szacunek swojemu stanowisku pracy
i Wydorzeniom W miejscu pracy.

Obserwacja - zauwaz, jok zachowuje sie Twoj klient i na co pozytywnie reaguje, gdy éwiodczysz uerugq

Szczeécie - jesli pracownicy sg szczesliwi w swoim miejscu pracy, klienci réwniez bedq szczesliwi. Pamietaj, ze
wszysTko, co dobre dzieje sie w Twojej restauracji, quzie zosjrugq jej procownikéw. Menedzer musi zadba¢
o to, aby byli oni zadowoleni, regularnie z nimi wspéhorocujqc i upewniajgc sie, ze sq usofysfokcjonowoni.
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Powinien zapytaé procownikéw O opinie i sugestie na femat wszysfkiego, co mozna zmieni¢ w restauracji lub

w jej poblizu, aby zwiekszy¢ zadowolenie klientéw lub usprawni¢ wspédtprace z kuchnig/barem. Menedzer
powinien sprawia¢, ze czujq sie waznymi cztonkami zespotu.

Majqc osobistq relacje ze swoimi pracownikami, stworzysz szczesliwg atmosfere i zwiekszysz zadowolenie klienta.
Pamietaj, ze Twoi pracownicy Cie reprezentujg, wiec pokoz sie z jok noj|epszej sfronyl

Kazda firma w HoReCa ma swojg whasng kulture. Kultura obejmuje wizje, wartosci, normy, systemy, symbole,
jqzyk, zatozenia, przekononio, misje i nowyki. Lider ma ogromny prryw na Ku|furq Restauracji czy Hotelu,
zarébwno kierujqc sie poo|s+owowymi wartosciami, jok i wspierajgc je w zespo|e Lider musi pie|qgnowoc’ wartosci,
ktére sg wysoko cenione przez klientéw, na przyklad zyczliwos¢, uprzejmosé¢, empatie, sprawiedliwosé. W ten
sposéb pracownicy i klient bedg wyznawaé te same wartosci.

STRUKTURA STANDARDOW W BRANZY HORECA

Menedzerowie w HoReCa muszq ustali¢ i utrzymywac |iSTQ najwazniejszych standardow, ktére tworzg unikalne
doswiadczenia z |<|ienfomi/k|ienfomi, jok:

Obs+ugo klienta we wszysfkich ospekfoch
Profesjonohzm i wiedza persone|u.

Wydajnos¢ ustug, dobre samopoczucie gosci.
Gosécinnoséé i osobiste podejécie.

Wyg|qo| personelu, uzycie jqzyko, komunikacja.
Maniery i uprzejmoséé personelu.

Mozliwoéci i umiejetnosci sprzedazowe.

, W S$wiecie, w ktérym rzeczy w coraz wiekszym stopniu stajq sie towarami (zwlaszcza ustugami),
prawdziwym wyréznikiem staje sie osobiste doswiadczenie, ktére mozesz stworzyé w zyciu swoich klientéw
- Johno Bessanta.

Na pewno styszates o ,dodatkowej mili", ktorg wszyscy zachwycamy sie. Céz, w swiecie obstugi klienta i obstugi
klienta nie ma sposobu na obejécie tej Zosody - przynajmniej nic o czym wiemy. Musisz przejé dodo‘rkowq mi|Q
W bronzy, w kférej ostra konkurencjo jest normg, a komfort, przyjemnos¢ i zadowolenie klienta sq kluczowe,
konieczne jest inwestowanie w obsjrugq klienta na najwyzszym poziomie, zokjrodojqc, ze ostatecznym celem jest
sukces

Dla budowania sofysfokcji klientow i Zdobywonio przewagi komporofywnej nojwoiniejszych jest dziesiqé
standardéw:

1. Staraj sie o lojalnos¢

2. Konsystencja
3. Ustal jasne oczekiwania
4. Zbuduj érodowisko zespolowe
5. Swie¢ przykladem
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6. Wyrzezbi¢ nisze
7. Pracuj nad skuteczng strategiq PR
8. Nagradzaj lojalnos¢
9. Opanuj gre w mediach spo+ecznoéciowych
10. Umiejetnosci sq kluczowe
Opracujmy kazdy standard.

1. Staraj sie o lojalnos¢. Naucz sie by¢ elastycznym i dostosowywaé sie do wszystkich potrzeb klienta,
niezaleznie od tego, jak nieistotne mogg sie one wydawaé. Daj swojemu gosciowi wszystkie wiaéciwe
powody, dla ktorych powinien wréocié. W ten sposéb zbudujesz zaufanie miedzy klientem a swoim produktem
i zbudujesz sie¢ lojalnych klientéw, niezqunq w obliczu panujgcej ostrej konkurenciji, licznych marek o
ugruntowanej pozycji, réznorodnych koncepcji przepejmiojqcych rynek i niesjrychonych oczekiwan gosci.
—nii—wysokie oczekiwania. Kliendi, kférzy e zadowoleni z ogé|nego doswiadczenia ho’re|u/res’rourocji, z
pewnoscig odwiedzq hofe|/res+ouroch ponownie, niezaleznie od ceny, pakietu czy ofer‘ry, jokq otrzymaijg,
poniewaz komfort i zaufanie sg najwazniejsze, a cena jest jedynie czynnikiem W procesie Wyboru.

2. Konsystencja. konsekwencja w bronzy hofe|orsko—usjrugowej jest tak samo istotna jak powietrze, kférym
oddychamy. Bez tego biznes w koncu straci swoje filary i upadnie. Spéjnos¢ obejmuje kazdy aspekt
dziatalnoéci; jest to najbardziej gwarantowana forma utrzymywania wysokich standardéw i jakosci
we wszysfkim i przez coer czas. Zapewnianie doskonalej obsjrugi przez coer rok moze nog|e okaza¢
sie nieisfotne, jeé|i zostanie zniszczone przez pojedynczy bjrqd lub drobny bjrqd. Klient moze fok’rycznie
odrzuci¢ morkq z powodu tego jednego b}Qdu - i to jest duze nie-niel

3. Ustal jasne oczekiwania. Uznajgc znaczenie lojalnosci i zaufania miqdzy klientem « Firmq, jest rzeczqg
oczywistq, ze ustuga éwiadczona klientowi powinna by¢ réwnowazna (jesli nie wyisza) pod wzgledem
jokoéci, WYZszoScCi i standardéw oczekiwaniom stawianym przez hofe|/res’rouroch o oFerowonych i
promowanych produktach. Najmniejsze rozbieznosci pomiqdzy Lym, czego sie oczekuje” a ,tym, co jest
fokfycznie oferowane’ mogqg miec szkoo“iwy prryw na zaufanie klienta do uerug éwiodczonych przez
hotel/restauracje jako catos¢.

4. Zbuduj érodowisko zespojrowe. Wszyscy czfonkowie zespojru powinni pracowad jako zbiorowa jednostka,
aby osiggng¢ cele marki oraz przezwyciezy¢ codzienne wyzwania i przeciwnosci losu.

5. Swie¢ przy|<+oo|em Pozytywni |ic|erzy zespo}()w wszczepidjg swoim podw*odn\/m poczucie celu, deferminclch
w osiggnieciu sukcesu i si|nq wiare w swojq zdolnoé¢ do osiggniecia wyznaczonych celéw. Liderzy muszqg
dawa¢ przyklad, nadawa¢ ton pracownikom i uczyé¢ ich najlepszych metod interakcji z goéémi oraz
nojbezpieczniejszych i nojsku‘reczniejszych sposobéw rozwigzywania pojowiojqcych sie prob|emc’>w i
rozwigzywania pofencjo|nyc|’1 prob|emc’>w z Wyprzedzeniem.

6. Wyrzezbi¢ nisze. W i tak juz zatloczonej branzy ustugowej bardzo waine jest okreslenie, co i w jaki sposéb
oferujesz jakiej grupie docelowej. Stwérz wiasng nisze, aby klienci rozpoznali, ze jestes obiektem, ktory
warto odwiedzi¢ wéréd wszystkich konkurentéw.

7. Pracuj nad skuteczng strategiq PR. Specjalisci ds. public relations (PR) sq niezbedni w kazdym
przedsiqwziqciu biznesowym, poniewaz po|egojq na komunikocji szeptanej, oby pomoc zbudowa¢é
pozytywng reputacje danej marki i sprzedoc’ jej produkf docelowej grupie odbiorcow na podsfowie
réznych ustalen. Przyjecie skutecznej strategii PR nie tylko pomoze Ci zorganizowa¢ dziatania PR, ale
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takze podejmie strategiczne decyzje dofyczqce noj|epszych sposobéw wprowodzenio na rynek i sprzedoiy

produk’réw sprawnie i bez wysijrku

8. Nogrodzoj |ojo|noéé. Zdefiniuj bezkonkurencyjny program nogréd i lojalnosci dla swoich gosci. Takie
programy sg zazwyczdj wykorzystywane przez hotele w celu przyciggniecia i ufrzymania klientéw oraz
zochgcenio 0s6éb podrézujqcych stuzbowo lub irmych czgs‘rych gosci hofe|owych do Foworyzowonio tej
konkretnej marki lub grupy hoteli kosztem irmych, podczos przeg|qo|onio duzej |iczby ofert. Nie jest
tajemnicqg, ze klienci, zwlaszcza ci czesty, wo|q rezerwowadé hotele oferujqce takie programy premiowe i

lojalnoéciowe.

9. Opanujgrew mediach spo+ecznoéciowych. Media spojrecznoéciowe szturmem podbijry swiat. W dzisiejszych
czasach zadna firma, branza ani pomstr nie moze przedos’roé sie do opinii pub|icznej, chybo ze jest
sprytnie dosfosowony do mediow spo*ecznoéciowych. Uwierz w SI}Q pigknie skons’rruowonych przekozéw
i trafnie przekozywonych pomys%w, nie ’ry|ko poprzez content morkeﬂng, ale takze za poérednicfwem
mediéw spotecznosciowych, aby dotrze¢ do jak najszerszego grona klientéw. Platformy takie jak
Instagram, Facebook i Twitter okazaly sie niezwykle przydatne, jesli chodzi o podsycanie wéréd odbiorcow
- obserwujqcych, uzywajgc jqzyko mediow spojrecznoéciowych - poczucia g+oo|u produkf()w i uerug hotelu/

restauracji.

10. Umiejetnosci sq kluczowe. Zainwestuj w zespét doswiadczonych profesjonalistéw. Posiadanie odpowiednich
talentow na wiasciwym miejscu jest niezbedne do zorganizowania firmy i rozwijania umiejetnosci zespotuy,
kazdy w swojej dziedzinie. Przywodztwo, kreatywnosé, zarzgdzanie czasem, umiejetnosci organizacyjne,
silna eerko pracy, pozytywne nastawienie oraz umiejetnosé okcepfowonio |<ryfy|<i i wyciggania z niej
whnioskéw to cechy i umiejetnoéci, ktorych powinienes$ szuka¢ u potencjalnych pracownikéw. | wreszcie,
zaszczepiaj cztonkom swojego zespojru podejécie skoncentrowane na kliencie we wszysfkim, co robiq, i
inwestuj w budowanie ich wiedzy na temat goscinnosci, wypoczynku, zdrowia i dobrego samopoczucia.

Techniki radzenia sobie w trudnych sytuacjach

Zarzqdzanie klientami w hotelu czy restauracji to sztuka. Od obstugi trudnych klientéw, ktérzy bez wzgledu
na Wszysfko nigdy nie sqg zadowoleni, poO zapewnienie najwyzszej jokoéci uslug. Radzenie sobie z kwestiami
zwigzanymi z us+ugomi ho+e|owymi/resfourocyjnymi z indywiduo|nym podejéciem i ’rroskq moze przekszfo}cié
niezadowolonych klientéw w lojalnych klientow. Wiaséciwe zarzgdzanie klientami hoteli/restauracji prowadzi do
ich uso’rysfokcjonowonio, a sofysfokcjo klienta, j0|< wyjasniono wczesniej, jest jednq z nojwoiniejszych rzeczy w
bronzy restauracyjne;.

Menedzerowie i pracownicy branzy hotelarsko-gastronomicznej czesto spofykojq sie z trudnymi klientami.
Istniejq trzy rodzaje trudnych klientéw, ktérzy mogq mie¢ wplyw na pracownikéw hotelu/restauracii.

Zrzqdhwy klient bgdzie oceniat kazdy szczegdtl i narzekat - poczgwszy od sposobu skladania serwetek,
przez temperature w pomieszczeniu, az po podone jedzenie. Czesto zrzqo”iwi klienci nie sq niezadowoleni z
powodu Ciebie i Twojego hofe|u/resfourctcji. Nojprowdopodobniej zobierojq ze sobq codzienne Frusfrocje,
gdy wybierojq sie na positek, wakacje lub podréz s+u2bowq Pamietaj wiec, ze krytyka nie ma na celu Cie
zrani¢ - tfo po prostu sposéb na wybdowonie emocji. Nigdy nie Jrrok‘ruj fego osobiscie.

Spieszqcy sie klient to taki, kféry zawsze sie spieszy i chce, 2eby Wszysfko zostalo zrobione bardzo szybko.
Pamietaj, to ich s‘ry|, nic osobisfego. Mogq one znacznie odbiegoé od wartoéci obiektu i przez to Wydowoc'
sie trudne.

42 | Strona

STOWARZYSZENIE NA RZECZ nee®
d_VEdiTC i s EVAca IMPULSI FUNDACION equijpo humano
i = odukadi T




H@RECA RRCEl Co-funded by
4VET L the European Union

Zer klient zazwyczaj jest bardzo ngoény, przek|ino lub zochowuje sie w sposéb grozgcy. Zdarza sie, ze usjrugo

nie jest na obieconym poziomie i klient ma racje. Czasem Wszys‘rko jest zrobione perfekcyjnie, jednok klient
miat inne oczekiwania. Pamietaj: klient ma zawsze racje”. Nawet jesli nie zgadzasz sie z klientem, zachowaj
spokdj i grzecznie sprébuj rozwigzaé jego skargi. Spetnienie wszystkich zyczen klienta moze nie by¢ mozliwe,
ale zawsze mozesz sprobowaé sprawié, aby poczuli sie doceniani.

We wszystkich przypadkach pamietaj, aby zawsze zachowa¢ sie uprzejmie, bez wzgledu na wszystko .

No|e2y pamietad, ze ci trudni klienci mogq tlatwo sta¢ sie Niezodowo|onymi Klientami, jesli w przypodku ich
prob|emu nie rozwigzemy go szybkoA Firma nie chce mie¢ niezodowo|onych klientow, poniewaz niezadowoleni
klienci czesto dzie|q sie swoimi skorgomi z innymi osobami i piszq zte recenzje na réinych forach i w mediach
spofecznosciowych. Dlatego musisz zachowaé¢ szczegdlng ostroznoéé przy zajmowaniu sie i rozwigzywaniu ich
prob|eméw, bez Wzg|Qo|u na to, jok bardzo jestes zowct|onyA Rozpatrzenie ich skorg moze sprawi¢, ze bgdq
wracaé po wiecej i po|ecoc’ Cie znajomym, krewnym lub osobom w mediach spo+ecznoéciowych.

Jesli nie pofrofisz sobie porodzié z Jrrudnym klientem, a Twoja odpowiedi na jego skorgq brzmi ,przepraszam,
to nie moja wina’, ,nic nie moge zrobi¢” lub ,koledzy w kuchni popetnili btgd”, oznacza to, ze obstuga klienta jest
kiepska. Dobra obstuga klienta oznacza odpowiedzialnos¢, odpowiedzialnosé¢ i podejmowanie dziatan w celu
usofysfokcjonowonio klienta. Wazne jest, oby moc porozumied sie z niezodowo|onym klientem. D|o+ego tez, oby
to zrobi¢, nalezy zastosowaé pewne techniki profesjonalnej obstugi klienta, aby zdoby¢ jego poparcie i nadal
mie¢ go jako klienta.

Metody radzenia sobie w trudnych sytuacjach z klientami
Kozdy z wymienionych ’rrudnych klientow stwarza inng sytuacje dla kierownictwa hoTe|u/resTcnurocji i procownikéw

Zrzedliwy klient. W restauracji przywitaj klienta z radosciq i zadbaj o to, aby kelner traktowat go mito. Nie
kto¢ sie z nim/nig. Wystuchaj grzecznie jego skarg, ale nie zachecaj go. Stosuj umiejetnosé¢ aktywnego stuchania
(stosowanie pytan oerorerch, porofrozowonie i podsumowywonie). Nie przejmuj sie nieuzosodnionymi skorgomi.
Jako procownik uzywaj powo|nego Wk|ejcmio i skupioj sie na faktach i orgumen’roch, ktére sq reo|isfyczne i nie
obrazliwe. Zachowaj dystans i qui peten profesjoncdizmu.

W hotelu zadbaj nie tylko o bezpoéredniq inferokch na wzor restauracii, ale takze o telefonowanie zwyprzedzeniem
w celu uzyskcmio informacji o irmych usjrugoch, z kférych klient jest znany lub z kférych chce korzysfoc’: podczos
pobytu. Jesli przyczyng ich zrzedliwosci bylo coé zrobione przez hotel, wowczas takie dzialanie powinno by¢
obowiqzkowe. W przypadku otrzymania ostrzezenia inne placéwki hotelowe powinny dolozyé wszelkich staran,
oby byc’ pogodnym i pomocnym. Nastroje sq zwyk|e przejsciowe, ale poprzedzojq zte posfrzeganie obsjrugi.
Nalezy zrobi¢ wszystko, aby poprawi¢ nastréj klienta.

Pospieszny klient . W restauracji poim(ormuj klienta z Wyprzedzeniem o przyb|i20nym czasie frwania usjrugi.
Zapytaj, ile czasu muszq qudzic’ w restauracji. Zapewnij noj|epszq moZ|iwq obs+ug¢ w danych okolicznosciach.
Zooferuj oHernoTywy, oby usjrugo bero krotka. Poniewaz procownik uzywa szybkiej pasty, mow szybciej i powtarzaj
polecenie tak krétko i szybko, jak to mozliwe.

W hotelu zapytaj, jaki jest ostateczny termin i co powoduje poépiech. By¢ moze quziesz w stanie zaproponowad
sugestie, ktére pomogq zlagodzi¢ pospiech. Na przyklad zadzwonienie z wyprzedzeniem i poinformowanie
klienta o spéznieniu lub zaoferowanie alternatywnych srodkéw podrézy, ktére bedq szybsze.

Wisciekly klient. We wszystkich przypadkach wystuchaj klienta, wyraz ubolewanie z powodu zdarzenia, ktére
bero przyczyng jego skorgi, podziqkuj klientowi za zwrécenie na to uwagi i sprébuj naprawié bjrqd
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Jesli klient jest bardzo ngoény, przek|ino lub Wydoje sie, ze zochowuje sie w sposéb grozqcy i znojduje sie

W pomieszczeniu z innymi klientami lub wspéhorocownikomi, popros$ go, oby poszedjr z Tobq do prywatnego
miejsca z dala od miejsca zdarzenia. Powiedz klientowi, ze chcesz poznaé¢ szczegdly, aby zrozumie¢ problem i
méc go rozwigzad. Popros klienta, aby usiadh O wiele trudniej jest zachowa¢ ztoé¢ z powodu powigzanych z nig
ruchow qu i ciala, gdy siedzisz. W o|u2ym stopniu e|iminuje to takze réznice wzrostu i zwigzane z niq poczucie
wladzy. Jesli klient nadal jest zly, zaproponuj mu drinka, zapytaj, czy ma co$ przeciwko temu, czy péjdziesz, i wez
kartke i dtugopis, aby zapisa¢, co méwi, abyé nie musiat polega¢ na pamieci lub moéwi¢, ze poéjdziesz i popros
kogoé starszego, oby jego prob|em mégjr zostac rozwigzany szybciej‘ Zréb Wszys’rko, co w Twojej mocy, oby W
uzasadniony sposéb zostawi¢ ich w spokoju na okoto szeé¢dziesigt sekund. Trudno jest zlosci¢ sie samemu. Nie
poéwiecaj jednak dziesieciu minut, poniewaz dasz im kolejny powéd do zlosci na ciebie.

Jesli PO pewnym czasie | przy uzyciu wszysfkich dosfgpnych technik, oby pomoc im uspokoié emocje, nadal quq
zachowywad sie groznie lub krzyczeé¢ i przeklina¢, powiedz im: ,Naprawde chce Panu/Pani poméc, ale nie moge
kontynuuj te rozmowe, chyba ze przestaniesz”.

Aktywne stuchanie

Jak wspomniano wczesniej, obstugujgc klienta, musisz mie¢ z nim dobrg komunikacje. Aby dobrze komunikowa¢
sie z klientem, trzeba nie tylko stysze¢, co méwi, ale takze aktywnie go stucha¢.

Akfywne stuchanie wymaga od stuchacza pe+nej koncenfrocji, zrozumienia, udzielenia odpowiedzi, a nastepnie
zapamietania tego, co zostato powiedziane. Podejmujesz swiadomy wysitek, aby ustysze¢ i zrozumie¢ caly
przekaz, a nie tylko biernie stucha¢ komunikatu méwigcego.

Stuchanie jest nojbordziej pods’rowowym elementem umiejetnosci komunichyjnych. Stuchanie nie jest czyms,
co sie po prostu wydorzo, stuchanie jest okfywnym procesem, w k’rérym podejmowono jest swiadoma decyzjo o)
wys’ruchoniu i zrozumieniu przekozu mowigcego.

Rézne badania podkreslajg znaczenie stuchania jako umiejetnosci komunikacyjnej. Badania méwiq érednio, ze
qudzomy 70-80% czasu na jawie w jokiejé formie komunikocji. Z tego czasu okoto 9 procent qudzomy na
pisaniu, 16 procent na czytaniu, 30 procent na méwieniu i 45 procent na stuchaniu.

Badania potwierdzajg réwniez, ze wiekszoéé¢ z nas to stabi i nieefektywni stuchacze. Wiekszoé¢ z nas nie jest zbyt
dobra w stuchaniu, badania sugerujq, ze zapamietujemy mniej niz 50% tego, co eryszymy podczos rozmowy.

Aktywne stuchanie w branzy hotelarsko-gastronomicznej ma wiele zalet, obejmujq one:

1. Buduje g+qbokie zaufanie - Ak’rywne stuchanie pomaga innym ludziom sie ofworzy¢. Wyczuwajg, ze nie
quziesz wyciggaé pochopnych whnioskéw na pods’rowie powierzchownych im(ormocji. Zdojq sobie réwniez
sprawe, ze zalezy Ci na nich na tyle, aby uwaznie ich stucha¢. Budowanie zaufania wymaga czasu, ale
prowodzi do ogromnych korzyéci, takich jok przyjaznie na cale zycie i |ojo|ni klienci na lata.

2. Wzmacnia twojq cierpliwo$é - umiejetnoé¢ bycia dobrym stuchaczem wymaga czasu i z biegiem czasu
no|ezy jg rozwija¢ poprzez regu|orne Wysijrki. Jednak w miare jak stopniowo quziesz coraz |epiej stuchag,
automatyczng korzyéciq quzie rozwiniecie cierp|iwoéci. Cierp|iwoéé, pozwo|ojqc drugiej osobie szczerze
wyrazi¢ swoje uczucia i mysli, podczas gdy ty nie osqdzasz.

3. Sprawia, 7e jeste$ przystepny — go|y prezentujesz sie joko cierp|iwy stuchacz, ludzie czujg sie bordziej
naturalnie skfonni do komunikowania sie z Tobq. Bqdqc przy nich, dajesz im swobodq wyrazania swoich

uczud.

4. Zwiqkszo kompefencje i wiedzq - Doskonata umiejetnosc stuchania sprawia, ze procownik staje sie
bordziej kompefenfny i zo|o|ny, niezaleznie od stanowiska. Im wiecej dana osoba moze uzyskoc’: im[ormocji
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ze spofkoh, ofrzymonych insfrukcji i raportow, tym skufeczniej i skufeczniej wykono zadanie. Stuchanie

rowniez buduje Wiedzq i pomaga spe’rnioc’ wymagania zawodowe poprzez stopniowe uczenie sie.

5. Oszczgdnoéc’ czasu i pieniedzy — skuteczne stuchanie nie er|l<o zmniejsza ryzyko nieporozumien i bJeréw,
ktore moglyby by¢ bardzo szkodliwe dla Hrmy, ale takze oszczqdzo czas i pieniqdze

Co wyréznia dobrego stuchacza?

Dobrzy stuchacze aktywnie starajg sie zrozumie¢, co tak naprawde chcg powiedzie¢ inni, niezaleznie od tego,
jok niejasne mogq by(’: ich przesbnio. Stuchanie wymaga nie er|ko dekodowania komunikatow werbo|nych, ale
takze interpretacji sygno’réw niewerbo|nych, takich jak wyraz twarzy i postawa Fizyczno.

Musisz takze pokaza¢ rozmoéwcey, ze stuchasz, za pomocq sygnatéow niewerbalnych, takich jak utrzymywanie
kontaktu wzrokowego, kiwanie glowq i usmiechanie sie, a takie wyrazanie zgody poprzez powiedzenie ,Tak’.
Kiedy stuchacz dostarcza ’rych wskazéwek, klient zwyk|e czuje sie bordziej swobodnie i komunikuje sie +ofwiej,

otwarcie i szczerze.
Aktywne stuchanie sklada sie z trzech etapow:
Stuchaj: Skupiasz sie na méwcy. O czym on/ona moéwi? Stuchaj stow, ale takze uczu¢ stojgcych za nimi.

Pytanie: Celem tfego kroku jest po pierwsze pokozonie, ze zwracasz uwage na klienta; po drugie, oby zebra¢
imformocje i po trzecie, oby uzyskoc’ wyjasnienia na dony temat. Na tym etapie zodajesz pytania otwarte.

Odpowiedz: Kiedy odpowiesz, mozesz:
— Zastanoéw sie nad fym, co zostato powiedzione, odzwiercied! uczucia mowigcego.
— Parafraza - powtérz gléwne mysli i uczucia, ktére zostaty powiedziane
— Wyjaénij - zadajgc pytania lub powtarzajgc bltedng interpretacje, aby zmusi¢ méwce do dalszych
wyjasnien.
— Podsumuj ich stowa na ngos lub w myé|och. Powtarzanie tego, co powiedzie|i, pomoze ci upewnic sie, ze
dobrze rozumiesz. Sprébuj to zrobi¢ wlasnymi stowami, aby lepiej zrozumie¢ to, co ktos powiedziat.

Werbalne oznaki aktywnego stuchania

— Wzmocnienie pozytywne - moze to by¢ silny sygnat uwaznoéci, jednak zbyt czeste uzywanie moze by¢
denerwujgce dla méwigcego. Sporadyczne stowa i wyrazenia, takie jak: ,bardzo dobrze’, ,tak” lub ,w
istocie” bedq wskazywa¢, ze zwracasz uwage.

— Zapamietywanie - sprobuj zapamietaé kilka kluczowych punktéw, np. imie i nazwisko méwcy. Moze to
pomoc utwierdzi¢ Ciew przekonaniu, ze to, co zostato powiedziane, zostato zrozumiane. Zopomiququie
szczegdtéw, pomystéw i koncepcji z poprzednich rozméw dowodzi, ze uwaga zostata skupiona i
prowdopodobnie zochqci mowce do konTynuowonio.

— Zadawanie pytan - stuchacz moze wykaza¢, ze uwaznie stuchal, zadajgc odpowiednie pytania i/
lub wygtaszajgc stwierdzenia, ktére budujg lub pomagajg wyjasni¢, co powiedziat méwca. Zadajgc
odpowiednie pytania, stuchacz réwniez pomaga mu utwierdzi¢ sie w zainteresowaniu tym, co mowi

mowca.

— Wyjaénienie - polega na zadawaniu pytan moéwigcemu, aby upewni¢ sie, ze otrzymatl prawidlowy
komunikat. Wyjasénienie zwykle wigze sie z uzyciem pytan otwartych, co umozliwia moéwcy rozwiniecie
niektorych punktow, jesli to konieczne.
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Niewerbalne oznaki umiejetnosci aktywnego stuchania

Nie jest milo wiedzieé, ze rozmawiasz 7 kim§, kto cie nie stucha. Jest kilka prosfych krokéw, ktére mozesz wykonoé,
oby poimcormowac’ rozmobwce, ze oldywnie stuchasz

Osoby, ktére stuchajqg, prawdopodobnie bedq prezentowa¢ przynajmniej niektére z tych znakow. Jednak te znaki
mogq nie by(’: odpowiednie we Wszys‘rkich sy‘ruocjoch i we Wszysfkich kulturach.

Usmiech - uémiech pokazuje, ze stuchacz zwraca uwage na to, co sie moéwi, lub wyraza zgode lub rados¢ z
ofrzymywonych wiadomosci. W pojrqczeniu z skinieniem g+owy usmiech moze bardzo silnie pofwierdzoé, ze
komuniko‘ry sqQ stuchane i rozumiane.

Kontakt Wzrokowy - jest to normalne i zwyk|e zochqcojqce do patrzenia na moéwigcego. Kontakt wzrokowy
moze jednak budzi¢ strach. Polgcz kontakt wzrokowy z usmiechami i innymi komunikatami niewerbalnymi, aby
zacheci¢ moéwce.

Postawa - moze wiele powiedzieé o nodowcy i odbiorcy W in’rerokcjoch miqdzy|uo|zkich Uwazny stuchacz ma
Tendencjg do |ekl<iego pochy|onio sie do przodu lub na boki podczos siedzenia.

Odwrécenie uwagi - okfywny stuchacz nie quzie rozproszony i nie quzie pofrzyjr na zegorek, bawit sie wlosami
i innymi rzeczami. Nigdy nie przerywa dyskusji, oby obs*uz’yc’ innego klienta (jok na przykjrod pospieszny klient,
kféry no|ego i wdoje sie w stfowo)

Radzenie sobie z trudnymi emocjami i praktykowanie samokontroli w sytuacjach konfliktowych
Nauka o emocjach wyjasnia sposéb, w jaki cztowiek reaguje na zdarzenia zewnefrzne.

Neuronauka, badanie biologicznych mechanizmoéw moézgu, wykazala, ze za kazdym razem, gdy ma miejsce
jakies wydarzenie wokot nas (takie jak sposob, w jaki ktos do nas moéwi w restauracji’hotelu), pierwszg rzeczg,
ktéra sie dzieje, jest tzw. modzg emocjono|ny. oznacza fo Wydorzenie jako nogrodq lub zagrozenie; lub przyjocie|
lub wrég. Zadaniem mézgu emocjonalnego jest dokonywanie bardzo szybkich, nieswiadomych ustalen, czy
cosé lub ktos jest bezpieczny, czy nie. Znacznik, ktéry w rzeczywistosci jest emocjq, jest przekazywany do tak
zwanego Myslgcego Mézgu, ktéry pomaga nam odrézni¢ dobro od zta i lepiej od najlepszego. Pomaga nam
przewidywa¢ zachowania i okresla¢ najlepszq reakcje behawioralng na zdarzenia.

Maijgc to na uwadze, cztowiek ‘rrokfuje trudne reokcje klientow joko zagrozenie i ok‘r\/wuje u nas stan nieproduk‘rywny
W stanie meprodukfywnym jestesmy zmartwieni, zoniepokojeni, sfrustrowani, zestresowani, prowdopodobnie tak
samo jak klient, kJréry reaguje na konflikt. Kiedy jestesmy w stanie nieprodukcyjnym, mamy ’rendench do myé|enio
qukiego, ograniczonego i opiekuhczego, majgc na myé|i ‘r\/|ko jedno rozwigzanie - obronq.

Dziatanie w obronie nie sprzyja 2odnym re|ocjom, szczegé|nie z klientami, ldérych chcemy zadowoli¢ z uerug
naszego hotelu czy restauracji.

Osoby wykozujqce sie kompefench samoswiadomosci pojawiajg sie joko obecne, sq swiadome emocji, po’rroﬁq
je zwerbalizowa¢, potrafig aktywnie stucha¢ klienta i sg produktywne w dyskusjach. Pracownicy, ktérzy nie sq
samoséwiadomi, okazujg sie odigczeni i jako tacy powodujq jeszcze gorszq reakcje z klientem.

Kolejng niezwykle wazng kompetencjq inteligencji emocjonalnej jest éwiadomosé innych. Osoby, ktére wykazujg
fe kompefencjg, okozujq sie empatyczne, z gk@bokim zrozumieniem pofrzeb klienta, sqg gotowe wspierad i
pocieszac klienta, natomiast pracownicy nie posiodojqcy tej kompefencji sprawiajg wrazenie niewroihwych,
prowokujqc klienta do jeszcze Wikazej agresji i arogancji .

Kompetencje zwigzane z in+e|igench emocjono|nq sq jeszcze wazniejsze W kontaktach z +rudnym klientem niz
pozostate wymienione powyzej umiejetnosci miqkkie i techniczne.
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Postawa asertywnosci jako szanowania granic wlasnych i klienta

Zasada numer jeden w Jrrudnych syfuocjoch z klientami brzmi: nie bierz tfego do siebie i postaraj sie wymyé|i<’:,
jak odpowiedzie¢ na potrzeby klienta/reklamacje, nie méwige NIE lub NIE lub NIGDY, a mimo to wyrazaj
swojq opinie i wartoéci hotelu/ restauracja. Asertywnos¢ to jedno z przydatnych zachowan.

W biznesie, a nawet w re|ocjoch prywo‘rnych, ludzie czesto my|q asertywnosé i agresje. Asertywnosé jest
my|ono z byciem szo|onym, niegrzecznym, pooHym i niegrzecznym. Kiedy przesodzisz z asertywnosciq, wszysfkie
deklarowane zachowania mogq zostac odebrane jeko negatywne. Trzeba wiec zrozumie¢, jakie zachowanie jest
postrzegane jako asertywnos¢ lub sita.

Bycie asertywnym oznacza szanowanie zaréwno siebie, jok i drugiej osoby, bez uszczerbku dla praw kf()rejko|wiel<
7 0s6b joko istoty |uo|zkiej. Zachowanie asertywne buduje silne re|ocje z innymi i pozwo|o innym czu¢ sie
wystuchanym i zrozumianym, nawet jesli niekoniecznie sie z nimi zgadzasz. Oto niektére cechy, ktére powinni
posiada¢ ludzie asertywni.

1. Majg pewnoé¢ siebie. Aby by¢ asertywnym, musisz zna¢ swoje granice; co lubisz i czego nie lubisz. Wiele
0s6éb zmogojqcych sie z asertywnosciq pozwo|o innym podejmowoc’ decyzje za nich, wiec kiedy pytam:
Jakie jest Twoje ulubione jedzenie?” szczerze nie wiedzq. Jesli brzmi to dla Ciebie znajomo, jest to $wietna
okazja do samopoznania. Spéjrz na rzeczy wokét siebie i zacznij formutowaé opinie; Czy interesuje Cie
jokieé dziatanie, poniewaz noprowdq jestes zainteresowany somodzie|nym wzieciem w nim udziaty, czy ftez
angazujesz sie w nie, poniewaz wszyscy inni tez to robiq?

2. Szanujg opinie innych. Osoby aserfywne czujg sie pewnie w swoich opinioch i przekononioch, ale nie
uwazajq za konieczne obrazanie lub ponizanie opinii innej osoby. Ktoé moze byc’ bardzo zdecydowany na
mieszanie wina z wodq gazowang; osoba asertywna moze sie nie zgodzic’: i podzie|ic’ sie swoimi opiniami na
dony tfemat, nie obrozojqc stanowiska tej osoby.

3. Osoby asertywne potrafiq potwierdza¢ uczucia innych. Kto§ moze powiedzieé: ,Jestes glupi, ze sie z tego
powodu wéciekasz”. Zamiast minimalizowa¢ doéwiadczenie donej osoby, osoba asertywna moze powiedzieé:
LRozumiem, ze jestes sfrustrowany spdiniong obstugg, ale jakos¢ jedzenia w naszej restauracji jest na
pierwszym miejscu. Przestrzegamy czasu przygotowania”. Ludzie czesto chcg mie¢ poczucie, ze sg rozumiani.

4. Osoby asertywne sg dobrymi stuchaczami. Czesto ludzie sg tak skupieni na tym, jak zareagujg na drugq
osobq, ze przestajg stucha¢ tego, co sie do nich méwi. W rezultacie zadna ze stron nie czuje sie Wysjruchcmo.
Zachowanie asertywne obejmuje bycie aktywnym stuchaczem; zachowanie, ktére obejmuje dobry kontakt
wzrokowy, nie przerywanie, go|y drugo osoba mowi i przypominanie sobie fego, co whasnie zostalo
powiedzione, oby po*wierdzic’, ze im(ormocje Zos’ro*y prowio”owo us*yszcme.

5. Rozwigzywanie prob|eméw i kompromis. Ko|ejnq k|uczowq cechq asertywnosci jest prébo kompromisu w
danej sytuacji. Nie kazdy osigga wszystko, czego chce, angazujgc sie w kompromis, ale niektére potrzeby
sq zospokojone w przypodku wszysfkich zoongozowonych stron. Kompromis pokozuje, ze pofrzeby drugiej
osoby zoeroer Wstruchome i jest prébq znalezienia rozwigzania, z kférego WSZyscy quq zadowoleni.

Asertywnoé¢ moze byé¢ cechg trudng do opanowania, jesli w przesziosci miates trudnosci z obraniem siebie. Ale
jak kazdy inny nowy nawyk, fatwiej jest go wypracowa¢ dzieki praktyce. Pamietaj, ze Twoje potrzeby sq tak
samo cenne, jok po’rrzeby ofoczojqcych Cie oséb. Moze sie okaza¢, ze niekférzy ludzie odejdq, go|y przeds’rowisz
nowego, asertywnego siebie. Pomyé| o tym, jak o|oo|ojq wartoé¢ do Twojego 7ycia; mozesz oo”<ryc’, ze by|i fo
toksyczni ludzie, bez ktérych prawdopodobnie byloby ci lepiej. Moze sie rowniez okaza¢, ze im bardziej deziesz
asertywny, fym zaczniesz otaczaé sie nowymi osobami, ktére cenig i szanujg pewnosé¢ siebie, ktérg sie stated!
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KWALIFIKACJA 3. ZARZADZANIE
W BRANZY HORECA

MODUL 3: MARKETING OBIEKTU
(KUCHNIA-HOTEL)

Planowanie dziatan promocyjnych i reklamowych

Marketing to systematyczne planowanie, wdrazanie i kontrola zestawu dziatan biznesowych w celu wspolnego
Jrqczenio kupujqcych i sprzedojqcych w celu wymiany lub transferu produkJréw/uerug, ktére zapewniq so‘rysfokch
(korzys¢) obu stronom. Marketing to nie tylko jedno dziatanie, marketing to WSZYSTKO (.ale absolutnie
wszystkolll), ktore wplywa na ksztaltowanie decyzji Twojego klienta o zakupie Twojego produktu lub nie. W
prokfyce morkeﬁng czesto ufozsamiany jest z rek|omq i sprzedqu, co prowodzi do podejmowonio bjrqdnych
decyzji, dlatego uwazamy, ze przy tej okazji konieczne jest podkreslenie réznic pomiedzy marketingiem a reklamq.

Reklama nie jest synonimem morkefingu, cho¢ niezwae czesto uzywa sie go joko synonimu. Jest to specyficzno
dziatalnoé¢ gospodarcza i stanowi w zasadzie ,,megon(on" marketingu, ktéry wraz ze sprzedoiq osobis’rq i
zaawansowang oraz promocjq stanowi tzw. ,Miks komunikacyjny’, dzieki ktéremu Twoja firma komunikuje sie z

rynkiem i klientami
Planowanie dzialan promocyjno-reklamowych odbywa sie w 5 krokach:
1. Aby zidenfyfikowoc’ pofrzeby klienta, menedzer musi:

— Ziderﬁyfikuj Persone Klienta (kogo chcemy przyciggngé do naszego obiektu: wiek, erec’, miejsce
zamieszkania, zakres dochodoéw, format rodziny (dzieci/bez dzieci), specyfika stylu zycia itp.)

— Skonfiguruj i przeprowodi badania dofyczqce po*rzeb i nowykéw klientow (w fym nowykéw korzysmnio
z mediéw)

— Opracuj podrqcznik Customer Persona, kféry quzie wykorzys’rywony przy opracowywaniu k|uczowych
komunikatéw i strategii medialne;

2. Drugim krokiem jest opracowanie strategii komunikagii:

— W oparciu o badania i specyfikq Persony Klienta opracuj ogé|nq strategie pod kqfem tfego, co
komunikowa¢, gdzie, jak czesto, jakiego tonu i stylu uzywaé, projektu (projekty logo i reklam)

— Opracuj dokument KLUCZOWE PRZEKAZY: Unikalne punkty sprzedazy - USP, stowa kluczowe,

Komunikacja USP - oéwiadczenie o pozycjonowaniu, oferty szczegdtowe (dla ustugi/segmentu)

3. Kolejnym krokiem jest opracowanie konkretnego planu (rocznego, kwartalnego i miesi@cznego) planu dziatan
promocyjnych.

Plan powinien sktada¢ sie z:

rodzoj dziatalnosci promocyjnej,

okres/dataq,

— |oko|izocjo,

odpowiedzialny lider/menedzer zespotu
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Dla kazdego dziatania nalezy opracowaé szczegdtowe plany wdrozenia, aby uwzgledni¢ wszystkie szczegoly i

zapewnié¢ wysokq jakoéé¢ realizacji
4. Dobiera dzialania promocyjne odpowiednie do oferty kulinarnej i hotelowej

Dziatania promocyjne mogg obejmowad: promocje sprzedozy, promocje konkrefnego menu, promocje sezonowe,
wsparcie wydarzen specjalnych (Dzien Matki, tydzien meksykanski, Green Organic Days, Welcome Summer i
inne wydorzenio tematyczne)

5. P|onuje dziatania w obszarze budowania wizerunku kuchni i hotelu

Budowanie wizerunku, jokiego pragniemy, nie nastepuje z dnia na dzien i samoistnie. Jest to dobrze zop|onowony
i Wykonony zestaw dziatan, ktére przekozujq kluczowe przesjronio dla naszego hotelu i restauracji:

— Wywiody W popu|ornych mogozynoch/medioch in‘rerne’rowych

— Obecnoé¢ w spotecznosci lokalnej (organizowanie wydarzen charytatywnych, innych ciekawych wydarzen
podnoszqcych wizerunek w spo}ecznoéci)

— Organizacja wydarzen specjalnych - imprezy tematyczne, stynny szef kuchni w miescie itp.
Dzialania te powinny stanowi¢ czeéé¢ ogédlnego planu komunikaciji.

Dostepnos¢ rek|omy infernetoweji mediow spojrecznoéciowych umozliwita rewo|ucyjny krok w kierunku przyb|iieni0
oferty HoReCa do klientow.

Reklama internetowar
— Rek|omy Goog|e - okreslone tresci zwigzane z naszg dzio}o|noéciq obejmujq erofne rek|cumy naszej oferfy
— Bonery/przyciski reklamowe na konkre*nych porfo|och irﬁeme‘rowych
Media spotecznosciowe:
— Facebook - szeroki zasieg z tekstem, zdjqciem, wideo
— Instagram - ngéwnie rozmieszczenie wizualne, jesli treéé (oparta na historii)
— LinkedIn - o’rrokcyjnoéé biznesowa przyciggajgca profesjonohsféw
Skutecznos¢ dziatan promocyjnych mozna mierzy¢:
— Grupy fokusowe w celu przetestowania kluczowych przekazow i projektow
— Ankiety klientow (skgd o nas ustyszates?)

— Woazrost sprzedazy i wzrost liczby klientéw (klientéw na stolik na wieczér, sale zajete w miesigcu)

ORGANIZACJA DZIALAN PROMOCYJNYCH | MARKETINGOWYCH

ROZWOJ MENU RESTAURAC]!
Projekt menu restauracji

Moéwimy o mofywoch, kolorze i ukladzie. Istnieje wiele badan dofyczqcych psycho|ogii sposobu, W jc1|<i ludzie
patfrzg na menu.
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Niektére badania méwiqg, ze prawy gérny rég jest miejscem, w ktérym przycigga wzrok klienta, inne za$ sugerujg,

7e menu czytamy jak ksigzke.

Ty|no strona jest czesto catkowicie pomijana; pamietaj, oby zarezerwowad to dla mniej dochodowych dan, takich
jak menu dla dzieci lub dodatki. Twoj uktad musi by¢ logiczny i tatwy, aby klienci mogli znalez¢ to, czego szukaijqg.

Moéwi sie rowniez, ze uzycie koloru ma wp*yw psycho|ogiczny na klientéw i mozna je Wykorzys‘roé do promowania
nastroju w restauracji, na przykjrod poprzez uzycie cieerych koloréw w ery|u meksykohskim.

Poznaj koszty swoich dan i zaplanuj optacalne pozycje menu

Warto ob|iczyc’, ile bgdzie kosztowad przygotowanie kozdego dania. W ten sposéb wiesz dokladnie, jokie sq
Twoje marze zysku.

Sprawd? opcje dostawcéw wszystkich skladnikow, aby méc poréwnad ceny i jakosé.
Spraw, aby menu Twojej restauracji byto tatwe do przestrzegania

Myé| prosto, ale zopodo w pamied. Badania wykozojry, ze wybierojqc fo, co zjedzq, klienci wo|q podjqc’ decyzjq
w ciggu dwéch minut. Noj|epiej nie komphkowoc’ zby’rnio menu i starad sie, oby nie zawierato ono mniej niz 32
pozycji. Dopasuj menu do potrzeb klientéw, a takze okolicznosci

Pamietaj, ze Twoéj zespot kuchenny musi umie¢ przygotowa¢ kazdq pozycje w menu, a Ty musisz przechowywaé
skladniki i utrzymywaé sprzet kuchenny, aby przygotowaé kazdy positek. Zastanéw sie, jak mozesz wykorzysta¢
podobiehsTwo w sktadnikach i Wymogqnioch dofyczqcych przygotowania, oby Twoje menu bero op40c0|ne.

Twoje menu powinno byc’ czy’re|ne dla klientéw i nie zawiera¢ Zby‘r duzej ilosci zargonu |<u|inornego. Przedstaw
opcje menu w sposéb zrozumiaty dla docelowego klienta.

Kiedy juz przyciggniesz uwage klientow do menu, musisz zrobi¢ wszys‘rko, co w Twojej mocy, oby sprzedoc’ im to
danie. Wymyé| najsmaczniej brzmiqcy opis, joki po’rrofisz, biorqc poo| uwage kolor, konsysfench, smak i zopoch.

Jesli chodzi o zdjqcio, uzywaj ich oszczqdnie lub zamiast tfego uzywaj i|us‘rrocji. W przypodku wiqkszoéci restauracji
zalecamy w ogole nie uzywaé obrazoéw.

Poréwnaj menu konkurencji i wyréznij sie

Poswiec Jrrochq czasu na sprowdzenie konkurencji. Dowiedz sie, co oferujq - przyjrzyj sie tematowi, kuchni i
cenom i znojdi mozliwoéci zaoferowania czegos$, czego nie oferujq. Wazne jest, Oby menu by*o $wieze, trafne i

Op+OCO|I’1€.

Analizuj wiasne menu i dziatania konkurencji przynajmniej co 6-12 miesiecy, aby sprawdzi¢, co sie sprawdza, a

co nie.

NARZEDZIA PROMOC]I

Kiedy mowimy o promocji, zwy|<|e robimy to w ramach tzw. filarow ,4P" kozdego dzialania mcrkeﬂngowego:
produktu, ceny, lokacji i PROMOC]I. Aby wysitki majgce na celu rozwéj firmy odniosty sukces, nalezy przyjrze¢
sie Wszysfkim elementom miksu morkeﬂngowego.

W kontekscie dziatan promocyjnych dla branzy HoReCa najczesciej méwimy o nastepujgcych elementach:

— Reklama - frodycyjno (‘re|ewizjo, radio, prasa i outdoor) oraz nowe media (media spojrecznoéciowe i

internet)
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— Public Relations (PR) - wywiady, artykuly redakcyjne tematyczne, sponsoring itp.

— Dzialania BTL (Below-the-line): eventy, dzialania promocyjne ,w terenie” (np. podczas koncertéw, w
parkach itp.)

Prowadzi dziatania morkeﬁngowe majgce na celu podniesienie reputacji hotelu

ORGANIZACJA IMPREZ SPECJALNYCH

Wydarzenia specjalne przyczyniajqg sie do budowania wizerunku restauracji i wprowodzojq na rynek produkty
o wartosci dodonej. W przypodku Wydorzeh specjo|nych sprzedojesz nie ‘ry|ko jedzenie i napoje, ale takze
ofmosferq, niezapomniane wrazenia zwigzane z konkre‘mym Wydorzeniem rodzinnym lub biznesowym.

Planowanie wydarzen odnosi sie do obstugi okreslonych funkcji dla okreslonych grup oséb w wyznaczonym
czasie. Wydarzenie moze rézni¢ sie wielkoscig i wagg w zaleinosci od rodzaju funkcji i przewidywanej liczby
oséb. Obejmuje wszysfko, od prostej us+ugi eventowej po panstwowy bankiet, od moerch przyjec urodzinowych
po wystawe broniowq.

Zorzqdzonie wydorzeniomi W broniy hotelarskiej to proces organizacji lub p|onowonio wydorzenio na moJrq lub
duiq sko|q, Jrc1kiego jok imprezy weselne, przyjecia o{icjo|ne, imprezy firmowe, konferencje biznesowe itp. Co}y
proces jest zorzqdzony przez zespéJr i prowodzony przez gospodorzo. Zorgonizowonie udonego wydorzenio to
ogromna odpowiedzialnosé.

Menedzer wydorzenio |o|omuje i realizuje wydorzenie, a nastepnie przekozuje obowiqzki cztonkom zespojru.
Odpowiedzio|noéc’ ta obejmuje co}\/ projeld wydorzenio, bronding, dekoroch, morkefing, budzetowanie i wiele
irmych.

Event Management to ccdy dzial bronzy ho’re|orsko-gos‘rronomicznej. | ten dzial hotelu jest rowniez nojbordziej
pozgdany. Hotel Event Management zapewnia sprawne dziatanie kazdej organizacji. Funkcje te mogq sie
rézni¢ w zaleznosci od réznych czynnikow.

Gjréwnym celem fego dziatu jest organizacja przyje¢, spofkoh biznesowych, konferencji, forow, Wydorzeh
luksusowych itp. Ten dzial zorzqdzonio wydarzeniami hotelowymi stanowi ogromng, generujgcg przychody czesc
brcmzy ho+e|orsko—gosfronomicznej.

Menedzerowie wydorzeh prowodzq swoich podwjrodnych do osiggniecia pqudonych celow, zapewniajgc im
niezbedne materialy, narzedzia, umiejetnosci, wiedze i dobre $rodowisko.

Operacje zwigzane z p|cmowoniem Wydorzeh majq charakter ciqg%y. Personel ma do czynienia z gos$¢mi o
roznych temperamentach, stylach komunikacji i potrzebach i znajduje sie pod dqu presjq, szczegélnie w
godzinach szczytu.

Kierownik imprezy jest odpowiedzio|ny za dopi|nowonie, oby wszysfko byjro na WJroéciwym miejscu i byjro
wystarczajgce przez cojry czas trwania operacji, a wiasciwi ludzie procowoh na WJroéciwych stanowiskach i by|i

odpowiednio przeszkoleni.

Lista kontrolna planowania wydarzen
1. Burza moézgow
Jaki jest cel wydarzenia?

lle 0s6b planuje wzigé¢ udzial?
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Jakie efekfy specjo|ne zostang zaoferowane klientowi?

Przypomniano i zdefiniowano ro|Q i odpowiedzio|noéc’ persone|u resfourocji/ho‘re|u4
2. Budzetowanie

Przygotuj szczegc’ﬁowy budzet na nodchodzqce wydorzenie
3. Planowanie

Sprowdi dosfgpnoéé sali kom(erencyjnej/soh bo|owej na 2qo|ony fermin i godzinq

Porozmawiaj z odpowiednim biurem rezerwacji pokoju

Jaka wielkos¢ i liczba pokoi sq potrzebne?

Jakie masz potrzeby technologiczne?

Zaplanuj spotkanie, aby oméwi¢ potrzeby klienta w zakresie wyposazenia sali, specjalnych zyczen, rozrywki i
efektow specjalnych

4. Zakupy
Materiaty potrzebne na Impreze
Srebro stolowe
Talerze
Serwetki
Kubki
Dekoracje
Przedmiofy/zqdonio specyficzne dla W\/konowcy
Inny
5. Po wydarzeniu
Wyé|ij klientowi podziqkowonie i popros o rekomendoch w mediach spoJrecznoéciowych
Dokonoj oceny po Wydorzeniu

Organizuj krotkie spoﬂmnio ze wszys’rkimi zaangazowanymi procownikomi, oby przekozoé opiniei pie|@gnowoé
ku|‘rurq zapewniania najlepszej obstugi i najlepszej wartosci dla klienta.

Uwaga: nie zapomnij informowa¢ klientéw o wydarzeniu w mediach spotecznoséciowych.

WSPOEPRACA Z LOKALNYMI MEDIAMI W PROMOC]I SPECJALNOSCI | OFERTY
NOCLEGIOWE] HOTELU

Wykorzysfonie mediow do promocji us*ug musi b\/(’: dobrze Zop|cmowcme i ukierunkowane, ctby przekozoé
odbiorcom kluczowe przesjrcmio w nojbordziej efekfywny i sku’reczny sposéb. Wyb(’)r sfosowonych mediéw odbywo
sie Wedjrug nos‘rqpujqcych kryferiéw:

— Profil wykorzys‘rcmio mediow przez nasze grupy docelowe
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— Specyfika mediéw - tradycyjnych (telewizja, radio, outdoor/bilbordy) i mediéw spotecznosciowych

(Facebook, |nsfogrom) oraz rek|0my infernetowej (bomery, przyciski i’rp), re|<|omy Goog|e
— Platne i/lub bezpjro’rne re|<|o1my

— Wykorzys’ronie pub|ic relations (PR): Wywiody, recenzje miejsc i menu, rekomendocje ce|ebry’rc’>w (gwiozdy
zareczone, oby przyjechoc’ na miejsce, zrobié¢ zdjecio i opub|ikowoc’ posty w mediach spo}ecznoéciowych,
komentowad¢ i wspominad)

Korzystanie z mediéw moze i powinno byc’: zlokalizowane (Wedjrug kroju, miasta, grupy demogroficznej
odbiorcéw), oby zopfymo|izowoé inwestycje finansowe. Na podsmwie dedykowonego miesiecznego budzetu
na rek|omq nct|eiy dokona¢ doboru mediéw oraz konkrefnych domych demogroficzn\/ch (w celu dotarcia do
konkrefnych grup klientéw), majgc na uwadze nastepujgce parametry:

— Czas trwania promocji (jo|< cHugo oferta jest dos‘rqpno)
— Region geograficzny, do ktérego chcielibysmy dotrze¢ z przekazem i przyciggnagé klientéw/gosci

— Specyfika grupy docelowej - wiek, pte¢, szacowana liczba potencjalnych klientéw, do ktérych cheielibysmy
dotrze¢

PRZEPROWADZANIE OPERAC)I FINANSOWYCH

POLITYKA CENOWA | STRATEGIA

Menedzerowie powinni zaczgc ustala¢ ceny na etapie rozwoju w ramach ustalania cen s*ro*egicznych, oby
unikng¢ wprowadzania na rynek produktéow lub ustug, ktére nie bedqg w stanie utrzyma¢ zyskownych cen na
rynku. Takie podejécie do ustalania cen umozliwia firmom z bronzy ho+e|orsko—gosfronomicznej doposowonie
kosztow do cen lub rezygnacje z produk’réw lub uerug, k’rérych nie mozna wygenerowac w sposéb op*oco|ny.
Dziqki systematycznej polityce i strategiom cenowym hotele i restauracje mogqg czerpad wigksze zyski oraz
zwieksza¢ lub broni¢ swoich udziatéw w rynku. Ustalanie cen jest jednym z gtéwnych zadan menedzeréw ds.
morkefingu i finansow, poniewaz cena produk’ru lub us*ugi czesto odgrywo znaczqgcg ro|q w powodzeniu tfego
produktu lub ustugi, nie wspominajgc o rentownosci firmy.

Ogodlnie rzecz biorqc, polityka cenowa odnosi sie do sposobu, w jaki firma ustala ceny swoich produktéw i ustug
w opdarciu o |<osz‘ry, wartosé, popyt i konkurencjg. Z drugiej strony strategia cenowa odnosi sie do sposobu, w
joki firma wykorzysmje ceny do osiggniecia swoich celéw sfrofegicznych, takich jak oferowanie niZszych cen w
celu zwigkszenio wolumenu sprzedazy lub wyzszych cen w celu zmniejszenia zalegltosci. Pomimo pewnego stopnia
roznic, po|ifyko cenowa i sfrategia zwyk|e nokjrodojq sie na siebie, a rozne po|i+yl<i i strategie niekoniecznie

wykluczajq sie wzajemnie.

Po ustaleniu poderow swoich cen menedzerowie mogqg rozpoczgé opracowywanie strategii cenowych poprzez
okreslenie celéw cenowych Firmy, takich jak zwiqkszanie zyskow  krotkoterminowych i diugoterminowych,
sfobi|izocjo cen, zwiqkszonie przepjrywéw pieniginych i odpieronie konkurencji. Menedzerowie muszg takze wzigc
poo| uwage aktualne warunki rynkowe przy opracowywaniu strategii cenowych, oby miec pewnos¢, ze Wybrone
przez nich ceny odpowiodojq warunkom rynkowym.

Skuteczna strategia cenowa obejmuje uwzglednienie klientéw, kosztow, konkurenciji i réznych segmentéw rynku.

Strategie cenowe rézniq sie zazwyczaj w zaleznosci od g|obo|nej strateqii firmy, ktéra opiera sie na dwoch
gk’)wnych czynnikoch - przewodze konkurencyjnej firmy oraz grupie doce|owej, do kférej zdecydowohémy sie
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sprzedowoc’ nasze proo|u|<er. Na podsfowie erch dwoch parametrow przedsiqbiorsfwo wybierojq po|ifka cenowq

joko albo niskie ceny dla szerszej lub qukiej grupy docelowej, albo WyzZsze ceny pozycjonowane zd okreslone
ustugi klienta z najwyzszej pétki (patrz tabela 1).

Niskie ceny Przewaga konkurencyjna
Wyijgtkowosé¢ produktu
Rynek Szeroki Lider cenowy Roznicowanie
docelowy
Waski Fokus (niska cena) Fokus (réznicowanie)
Tabela nr 1

W ponizszych sekcjach wyjasniono rézne sposoby opracowywania polityki i strategii cenowej przez firmy. Po
pierwsze, rozwazanad jest wycena oparta na kosztach. Nastepnie nastepuje drugi femat dofyczqcy wyceny
opartej na wartosci. Po trzecie, najpierw zajmiemy sie cenami opartymi na popycie, a nastepnie cenami opartymi
na konkurencji. Nastepnie wyjaéniono kilka strategii dofyczqcych nowych i ustalonych strategii cenowych.

Ceny oparte na kosztach
Trcdycyjnq po|ifykg cenowg mozna podsumowaé wzorem:
Koszt + Staly procent zysku = Cena sprzedazy

Wycena oparta na kosztach po|ego na okresleniu wszys‘rkich kosztéw s‘ro}ych i zmiermych zwiqzonych z
produktem lub us+ugq. Po ustaleniu catkowitych kosztow zwiqzonych z produktem lub us+ugq menedzerowie
dodajg pozgdang marze zysku do kazdej jednostki, na przyklad 5 lub 10 procent marzy. Celem podejécia
zorientowanego na koszty jest pokrycie wszystkich kosztéw poniesionych w zwigzku z produkcjg lub dostawg
produktéw lub us+ug oraz osiggniecie doce|owego poziomu zysku.

Metoda ta sama w sobie jest prosta i wymaga jedynie przesfudiowonio przez menedzerow dokumenfocji
finonsowo—ksiqgowej w celu ustalenia cen. To podejécie cenowe nie obejmuje badania rynku ani uwzg|qo|nicmio
konkurencji ani innych czynnikéw, ktére mogq miec prryw na ceny. Ceny zorientfowane na kosz’ry sq popu|0rne
rowniez c”ofego, ze jest to stara prok‘ryko Wykorzysfujqco im(ormocje wewnefrzne, ktére menedzerowie mogqg
tatwo uzyska¢. Ponadto firma moze broni¢ swoich cen w oparciu o koszty i wykaza¢, ze jej ceny pokrywajqg koszty
p|us marze zysku.

Krytycy Twierdzq jeo|n0|<, ze strategia zorientowana na koszfy nie zapewnia firmie skufecznej po|ify|<i cenowej.
Jednym z prob|emc’>w zwiqzonych ze straftegiq koszt p|us jest to, ze w wielu branzach okreslenie kosztu
jednosfkowego przed jego cenq jest trudne, poniewaz koszfy jednostkowe mogqg sie rézni¢ w zaleznosci od
wielkosci. W rezultacie wielu 0no|ify|<éw biznesowych skryfykowojro te mefodq, argumentujgc, ze nie jest ona juz
odpowiednio dla wspéJrczesnych warunkéw rynkowych. Ustalanie cen opor‘rych na kosztach ZazwycCzaj prowodzi
do wysokich cen na stabych rynkach i niskich cen na silnych rynkach, utrudniacjgc w ten sposéb rentownos¢,
poniewaz ceny te sg dok}odnym przeciwienstwem cen s*ro’regicznych, jokie beryby, gdyby wzigé poo| uwage
warunki rynkowe.

Chociaz menedzerowie muszg uwzg|qdnioc’ koszfy przy opracowywaniu |oo|ierki i strategii cenowej, same koszfy nie
powinny determinowa¢ cen. Wielu menedzeréw firm z broniy ho+e|orsko—gosfronomicznej sprzedoje swoje uerugi
po roancych kosztach i czerpie znaczne zyski z noj|epszych klientow oraz z dostaw z krotkim wyprzedzeniem.
Rozwazajgc koszfy, menedzerowie powinni zadaé sobie pytanie, na jokie koszfy mogqg sobie pozwo|ic’, biorqc pod
uwage ceny, na ktére pozwo|o rynek, a jednoczesnie pozwo|ojqc na zysk na sprzedozy. Ponadto menedzerowie
muszq wzigé pod uwage koszty produkeji, aby okresli¢, jakie towary produkowad i w jakich iloéciach.
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Niemniej jednok ustalanie cen Zazwyczaj obejmuje okreslenie cen, na jokie klienci mogqg sobie pozwo|ic’, przed

okresleniem zakresu ustug, ktére majg $wiadczyé. Majgc na uwadze ceny, jakie mogg pobiera¢ i koszty, jakie
mogq sobie pozwoli¢ na poniesienie, menedzerowie mogq okresli¢, czy ich koszty umoi|iwiojq im konkurowanie
na rynku niskich kosztéw, gdzie klientéw intferesuje przede wszysfkim cena, czy tez muszqg konkurowa¢ na rynku
rynku premium, na ktérym klienci zwracajg uwage przede wszystkim na jakos¢ i funkcje.

Ceny oparte na wartosci

Ceny wartosci opierajq sie na zatozeniu, ze op’rymo|no cena sprzedoiy odzwierciedla postrzegang przez klientéow
wartosc produk‘ru lub us+ugi, a nie er|ko kosery poniesione przez firmq na wytworzenie lub dostarczenie produk’ru
lub ustugi. Wartoé¢ produktu lub ustugi wynika z potrzeb, preferencji, oczekiwan i zasobow finansowych klienta,
a takze z ofert konkurencji. W rezultacie takie podejécie wymaga od menedzeréow zadawania pytan klientom
i badania rynku w celu ustalenia, jok bardzo cenig oni produkf lub us}ugg Ponadto menedzerowie muszqg
poréownaé swoje produkty lub ustugi z produktami konkurencji, aby okresli¢ ich zalety i wady:.

Jednak ustalanie cen w oparciu o wartosc¢ to nie er|ko fworzenie sofysfokcji klienta czy sprzedoz’. Zadowolenie
klienta mozna osiqgnqé¢ wylgcznie poprzez rabatowanie - strategie cenowq, ktéra moze réwniez prowadzi¢
do wiqkszej sprzedoiyA Dyskon*owonie nie musi jednok koniecznie prowodzié do rentownoéci. Wycena wartoéci
po|ego na ustalaniu cen w celu zwiqkszenio rentownosci poprzez wykorzysfonie WiQkSZ@j |iczby ofrybu’réw
wartosci produktu lub ustugi. Tutaj pojawia sie miejsce najwyzszej jakosci ustug, ktére sprawiajg, ze klienci sq

usatysfakcjonowani niezapomnianymi wrazeniami.

Takie podejécie do ustalania cen zcn|e2y rbwniez w duzym stopniu od si|nej rek|omy, szczegé|nie W przypodku
nowych produktéw lub ustug, majgcej na celu komunikowanie klientom wartosci produktéw lub ustug i
motywowanie klientéw do placenia wyzszej ceny, jesli to konieczne, za wartos¢ zapewniang przez te produkty
lub uerugi.

Ceny oparte na popycie

Menedzerowie przyjmujgcy po|i’ryk¢ cenowq opdartg na popycie, podobnie jok ceny oparte na wartosci, nie
skupiojq sie W petni na kosztach. Zamiast tego koncenfrujq sie na zachowaniu i cechach klientéw oraz jakosci i
cechach ich produkféw lub uerug. Ceny zorientowane na popyt skupiojq sie na poziomie popytu na produkf lub
ustuge, a nie na kosztach materiatéw, robocizny i tak dalej.

Zgodnie z tq politykg cenowg menedzerowie starajq sie okresli¢ zakres produktéw lub ustug, ktére mogqg
sprzedawaé po réznych cenach. Menedzerowie potrzebujg harmonograméw popytu, aby okreéli¢ ceny na
podsfowie popytu. Korzystajgc z hormonogroméw popytu, menedzerowie mogqg dowiedzie¢ sie, ktére produk‘ry
(dania) i jokie uerugi (w hotelu) quq nojbordziej op*oco|ne. Aby okresli¢ nojbordziej rentowne poziomy produkcji i
sprzedazy, menedzerowie sprowdzojq szacunki kosztow produkeji i marketingu na réznych poziomach sprzedazy.
Ceny ustalane sq poprzez uwzg|qo|nienie koszforyséw przy réz’nych poziomoch sprzedozy oraz oczekiwonych
przychodéw ze sprzedoiy W powigzaniu z przewidywonymi cenami.

Powodzenie tej strategii zo|ez'y od wiorygodnoéci szacunkéw popytu. D|0Tego tez k|uczowym zadaniem
menedzera przeszkéd w tym podejéciu jest dokladne mierzenie popytu, co wymaga rozlegtej wiedzy na temat
réznorodnych czynnikow rynkowych, ktére mogqg mie¢ wplyw na liczbe sprzedawanych produktow. Aby uzyskaé
jok najdokjrodniejsze dane z rynku o wzrostach lub spodkoch popytu, Menedzerowie mogg wykorzys‘roc’ informacje
z mediéw spolecznosciowych, wewnetrzne dane rezerwacji dokonanej przed wizytq lub zaangazowaé zewnetrzng
pomoc w postaci bodoczy rynku lub konsultantéw w celu przedsfowienio szacunkéw poziomow sprzedozy na
réznych poziomach Ceny jednostkowe.
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Ceny oparte na konkurencji

W przypodku po|i+yki cenowej opartej na konkurencji przedsigbiorsfwo ustala swoje ceny, us+o|ojqc, jokie opjro‘ry
pobierojq inne firmy konkurujqce na rynku. Pierwszym krokiem jest iden’ryfikocjo cen obecnych konkurentéw.
Nastepnie, aby oceni¢ wlasny produkt lub us*ugg. Po tym etapie firma ustala swoje ceny wyzsze, nizsze lub
na poziomie cen konkurencji, W oparciu o zo|e+y i wody produkfu lub uerugi firmy, a takze oczekiwonq reokcjg
konkurencji na us+o|onq cene. Ta ostatnia kwestia - reokcjo konkurentéw - jest wazng czescig ustalania cen
opartych na konkurencji, szczegélnie na rynkach, na ktérych jest tylko kilku konkurentéw. Na takim rynku, jesli
jeden konkurent obnizy swojqg cene, pozosfoh nojprowdopodobniej rowniez obniZq swoje. Obie firmy fracq.

Taka po|i+yko cenowa umozliwia przedsiqbiors’rwom szybkie ustalanie cen przy stosunkowo niewielkim wysijrku,
poniewaz nie wymaga tak dokjrodnych donych rynkowych, jak wycena popytowa. Ponadto ta po|i+y|<c1 cenowa
umozliwia firmom wybér sposrod wielu roznych strategii cenowych, aby osiggngé swoje cele strategiczne. Innymi
erowy, {irmy mogqg zdecydowoé sie na oznaczanie swoich cen powyzej, ponizej lub zgodnie z cenami konkurencji
i w ten sposéb wpltyngé¢ na postrzeganie ich produktéw przez klientéw.

PRZYGOTOWANIE BUDZETU

Planowanie finansowe eruZy do podejmowonio decyzji W przedsiqbiorsfwie (p|onowonie, organizowanie,
kontrolowanie). Planowania {incmsowego nie da sie ujednohcié, gc|yz' kazda firma przed podeciem jokiejko|wiek
decyzji potrzebuje innych planéw i wskaznikéw. W przeciwienstwie do rachunkowosci planowanie finansowe
jest zorientfowane na przyszjroéc' i opiera sie na zatozeniach. Im bardziej reo|is+yczne i dokladne zatozenia, fym
bordziej reo|is+yczne sq p|ony.

Co to jest budzet?

Budzet to dokument uzywany przez firmy do éledzenia dochodéw i wydatkéw w sposéb wystarczajgco szczegdlowy,
aby podejmowa¢ decyzje operacyijne.

Budzety majqg zazwyczdj charakter przysziosciowy. Dochody opierajg sie na prognozach i szacunkach na
okresy, kf(’)rych dofyczq, podobnie jak wydofki. Z tego powodu organizacje czesto tworzg budz’e‘ry zarobwno
krétkoterminowe (miesiqczne lub kwor’ro|ne), jak i c”ugoferminowe (roczne), przy czym budzet kré’rko*erminowy
jest regularnie dostosowywany, aby zapewni¢, ze budzet dlugoterminowy quzie realizowany zgodnie z planem.

Wiekszoé¢ organizacji przygotowuje takze tak zwany ,rzeczywisty budzet” lub ,rzeczywisty raport” w celu
poréwnania szacunkéw z rzeczywistosciq po okresie objetym budzetem. Pozwala to organizaciji zrozumieé, gdzie
w procesie budzetowania pope*niono bjrqd i skorygowoc’ szacunki w przyszjroéci.

Budzetowanie obejmuje trzy etapy:

Etap
" Etap
monitoro-
. <+—— yatwierdzania
wania
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Kroki przygotowania budzetu dla organizacji
Ponizsze kroki mozna wykonoé podczos tworzenia budzetu wydorzenio, dziatu lub ccdej organizacji.
1. Zrozum cele swojej organizacji

Przed opracowaniem budzetu wazne jest, oby dokfadnie zrozumie¢ cele, do kférych quy Twoja organizacja w
okresie objetym budzetem. Rozumiejgc te cele, mozesz przygotowaé budzet, ktéry bedzie z nimi zgodny i ktéry
je utatwi.

Rozwazmy na przyk}od firmq, ktéra regu|c1rnie odnofowuje wzrost przychodéw z roku na rok, rbwnowazony
rosngcymi wydatkami. Organizacja ta moze odniesé korzys¢, koncentrujgc wysitki na lepszej kontroli wydatkéw
W procesie budzetowania.

AHernoTywnie rozwaz wprowodzenie firmy na rynek nowy produk’r lub uerugq. Firma moze zwiqkszyc’ inwestycje
w nowq linie biznesowq, aby jg rozwija¢. W tym celu firma moze by¢ zmuszona do dostosowania wydatkéw lub
inicjatyw rozwojowych do irmych czesci swojego budzetu.

2. Oszacuj swoje dochody za okres objgfy budzetem

Aby przeznaczy¢ srodki na wydatki stuzbowe, nalezy najpierw okresli¢ swoje dochody i przeplywy pieniezne w
donym okresie noj|epiej, jak pofrofimy.

W zaleinoéci od charakteru Twojej organizacji moze to byc’ proces prosty lub skomp|ikowony. Na przykjrod
firmie sprzedojqcej produkfy lub uerugi znanym klientom zwigzanym umowami prowdopodobnie bfwiej bedzie
oszacowaé dochéd niz firmie uzaleznionej od aktywnej dziatalnoéci sprzedazowej. W drugim przypadku, do
kférego no|e2q Wszysfkie uerugi hotelarskie, wazne beroby odniesienie sie do hisforycznych donych dofyczqcych
sprzedazy i marketingu, aby zrozumie¢, czy rynek zmienia sie w sposéb, ktéry moze spowodowaé przeoczenie
lub przekroczenie trendéw historycznych.

3. Zidentyfikuj swoje wydatki

Kiedy juz poznasz przewidywane dochody w danym okresie, musisz oszacowaé swoje wydatki. Proces ten
obejmuje frzy gjr()wne kofegorie: koszfy stale, Wydo’rki zmienne i wydofki jednorozowe.

Koszty stale to wszelkie Wydo‘rki, ktore pozostajg niezmienne w czasie i nie rozniq sie rodyko|nie z ergoolnio na
erdzieh lub z miesigca na miesigc. W wielu przypodkoch wydofki fe sq ograniczone jokqé formq umowy, co
ufatwia ich przewidzenie i rozliczenie. Ta kofegorio zwyk|e obejmuje Wydofki zwigzane z kosztami ogé|nymi,
takimi jok opbfy ZQ Czynsz i media. Subskrypcje telefonow, donych i oprogramowania rowniez mogq naleze¢ do
tej kofegorii, wraz ze spjrofomi zadhuzenia. No|ez'y uwzg|¢o|nic’ wszelkie regu|orne i oczekiwane Wydoka

Wydatki zmienne to te, ktére ponosi Twoja firma i ktére zmieniajg sie w czasie w zaleznosci od kilku czynnikow, w
fym dziatan sprzedoiowych. Na przykjrod kosz’ry persone|u sezonowego quq prowdopodobnie wyzsze w okresie,
gdy w hotelu panuje szczyt sezonu. Podobnie oeroer za media, takie jok woda, gaz i prqd, quq wyzsze, jeé|i
bedziesz mie¢ wiecej gosci. Prowizje od sprzedazy i koszty materiatéw to kolejne przyktady wydatkéw zmiennych.

Zatem podsfowowo réznica miqdzy kosztami eroermi i zmiennymi po|ego na tym, ze koszfy zmienne zmieniajqg
sie wraz z zakresem uerug, podczos gdy kosz’ry state nie.

Zaréwno Wydofki state, jok i zmienne majqg charakter pow’rorzo|ny, co utatwia ich rozliczenie (nawet jeé|i no|e2y
przewidzie¢ wydatki zmienne). Jednorazowe wydatki, zwane takze ,jednorazowymi wydatkami’, nie powtarzajg
sie i zdorzojq sie rzadziej. Zokup sprzetu lub obiektéw, opracowanie nowego produkfu lub uerugi, zatrudnienie
konsultanta i radzenie sobie z naruszeniem bezpieczehs’rwo to przykjrody jednorozowych Wydo’rkéw. Zrozumienie
gtéwnych inicjatyw — i tego, co b@dzie potrzebne do ich realizacji — oraz tego, ile wydates w poprzednich latach
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na podobne wydo‘rki, moze poméoc w uwzg|qdnieniu ich w budzecie, nawet jeé|i nie masz pewnosci co do ich

dokladnej wartoséci.
4. Okresl swojg nadwyzke lub deficyt budzetowy

Po rozliczeniu wszystkich dochodow i wydatkéw mozesz zastosowad je do swojego budzetu. Tutaj mozesz okresli¢,
czy masz wystarczajgce przewidywone dochody, ob\/ pokryc’ wszysﬂde swoje Wydofki.

Jesli masz dochéd Wiqkszy niz wystarczajgcy na pokrycie wydo’rkéw, masz nodwyikq budie*owq Wiedzqc to,
powinienes okresli¢, jak najlepiej wykorzysta¢ dodatkowe érodki. Mozesz na przyktad przenieé¢ pienigdze do
funduszu ,na czarng godzine’, do ktérego bedziesz mie¢ dostep, jesli Twoje rzeczywiste dochody bedg nizsze od
przewidywonych. A|‘rerncnfywnie mozesz przeznaczyc srodki na rozwdj swojej Firmy. Mozesz Zop|onowoc’ remont
lub przeprojekfowonie obiektéw

Z drugiej strony, jeé|i Twoje wydofki przekroczojq dochody, masz deficyf budzefowy. W tym momencie musisz
okresli¢ najlepszg éciezke naprzéd, aby zamkngé luke. Czy mozesz pozyska¢ dodatkowe érodki, sprzedajgc
bordziej agresywnie? Czy mozesz obniiyé swoje W\/doﬂd state lub zmienne?

Etap zatwierdzania

Osoba odpowiedzio|no Za generowanie budzetu rézni sie w zaleznoéci od charakteru organizacji i jej celow
budzetowych. Na przykiad przedsiqbiorco lub wiasciciel matej Firmy prawdopodobnie samodzielnie przygotuje
budzet organizacji. Tymczasem wiqkszo organizacja moze po|egoc’ na czlonku dziatu ksiqgowoéci w celu
wygenerowania budzetu dla co*ej firmy. Poszczegé|ni kierownicy dzialéw lub |ic|erzy Funkcjono|ni sq roéwniez
zobowiqzoni do skiadania propozycji budzetowych dla swoich zespotow/dziatow. Gdy tylko budzet zostanie
przygotowany, ostateczng decyzjq o jego zatwierdzeniu podejmujq Wihasciciele lub Zorzqd.

Etap monitorowania

1. Monitorowanie dziennego obrotu

Oto najwazniejsze wskazniki finansowe, ktére no|e2y monitorowad joko menadzer hotelu lub restauracji:
1. Punkt rentownoéci
2. Przeptyw érodkow pienieznych
3. Bilans

Kiedy juz wiemy, ile koszfuje nas wytworzenie produk’ru i wiemy, po jokiej cenie b@dziemy fen produkf sprzedowoé,
to pojawia sie pytanie: ile produktéw potrzebujemy sprzeda¢ rocznie, aby pokry¢ wszystkie koszty (koszty
produkeji i koszty ogdlne firmy) i osiqgng¢ dodatnie zero. Oznacza to, ile produktéw (naczyn/pokojow/napojow
itp.) musisz sprzeda¢, aby osiggng¢ prég rentownosci .

[stnieje wzér pozwalajgey tatwo obliczyé prog rentownosci. Jesli znasz cene produktu (przychod), jesli znasz
swoj koszt jednostkowy produktu lub ustugi (bezposrednie koszty materiatow, bezposrednie koszty pracy, ogélne
kosery proo|u|<cji i sprzedciy) oraz srodki trwate (Wszysﬂde inwestycje), wzor odbywo sie w dwéch e‘ropoch:

Krok pierwszy: Przychod - Koszt produkcji/Koszt ustugi = Marza
Krok drugi: Srodki trwale / Marza = Prég rentownosci

Tak wiec w pierwszej czesci dochodu z produkfu odejmowony jest koszt i uzyskiwono marza. Jest to swego
rodzaju zysk, jesli odliczy¢ wszystkie inwestycje.
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Przyktad: Kupujesz produkt za 40 euro i sprzedajesz go za 100. W ten sposéb otrzymujesz marze w wysokosci
60 euro. W drugiej czesci wzoru srodki trwate sq dzielone Wedjrug marzy, oby zoboczyé, ile marzy (produkfu)
potrzeba na pokrycie kosztéw statych. Wynik to liczba produktéw, ktére muszg zostaé sprzedane, aby firma
osiqgnquo prég rentownosci. Ponizej znojduje sie przykjrod.

Przyklad. Dochéd = 30 Euro

Koszt produkeji = 10 Euro

Srodki trwate = 150 000
Pierwszy krok: Dochod (30) - Koszt (10) = Marza (20)
Krok drugi: Srodki trwate (150 000)/ marza (20) = iloé¢ (7500 noclegéw)
Sprawdzenie procedury (dla 7500 sprzedanych noclegow):

Dochod = 750030 = 225 000

Minus koszt ustugi = 7500*10 = 75 000

Minus érodki tfrwate = 150 000

Zatem 225 000 - 75 000 - 150 000 = O
Réwnanie jest poprawne.

Przepl-ywy pienigzne pokozujq coer dochead uzyskony przez {ier i wszys’rkie Wydofki Wychodzqce z firmyA
Przep+ywy pieniezne pokozujq nodwyzkg lub brak pieniqdzy (kopi’rcﬁu obro’rowego) w ciggu roku. Brak pieniqdzy
powoduje, ze nie jestesmy w stanie uregulowa¢ (splaci¢) swoich biezgcych zobowigzan (zakup materiatéw,

wyplata wynagrodzen itp.).
Dlaczego dobrze jest mie¢ przeplyw gotowki?
Ujawnia informocje, |<’rérych nie mozna zoboczyé w bilansie i rachunku zyskéw i strat;
Pokozuje, ile aktualnie posiodosz go*éwki;
Pokazuje, skqd pochodzq pieniqdze i na co sg Wydawone:
— Drziatalno$¢ operacyjna
— Dziatalnos¢ inwestycyjna
— Drziatalnoé¢ finansowa

Przyktad przeptywu ésrodkéw pienieznych:

Styczen Luty Marsz Kwiecien
Poczgtkowa gotéwka 400 350 50 550
Obroty 2500 2000 1500 2700
Wynagrodzenia 1700 1500 1500 1500
Ubezpieczenie 100 100 100 100
Zakupy 600 600 400 600
Ksiegowos¢ 100 100 100 100
Oprocentowanie 50 30 25 20
Saldo $rodkéw pienieznych 350 50 -550 -50
Rachunek zyskow i strat lub bilans
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Celem bilansu jest okreslenie rentownosci Twojej firmy. Wskaznik ten jest sumq wszystkich wczeéniejszych planow

i obliczen. Wyjasnijmy krétko pozycje rachunku zyskow i strat.

Odejmujgc koszty produkcji (plan kosztow bezposrednich i ptac bezposérednich) od przychodéw ze sprzedazy
(plan sprzedazy) otrzymasz zysk brutto. Jesli odejmiesz koszty sprzedazy i koszty administracyjne (plan kosztéw
S&A) od zysku brutto, ofrzymasz dochod operacyjny nettfo. Odejmujqc koszfy odsetek od dochodu operacyjnego
netto, uzyskasz zysk przed opodatkowaniem. Jesli odejmiesz podatek dochodowy (réznicy sie w zaleznosci od
kraju) od zysku przed opodatkowaniem, otrzymasz zysk netto. To rzeczywisty zysk, ktéry pozostaje w firmie.

Menedzer w branzy HoReCa musi byé¢ w stanie monitorowaé, a nawet éledzi¢ przychody i wydatki, aby moc
oceni¢ rentownosé swojego biznesu w ciggu tygodnia, miesigca i roku.

2. Monitorowanie wydatkow

Codzienne rejestrowanie wydatkéow zapewnia éwiadomosé finansowq przez caly rok, a nie tylko w sezonie
podofkowym. Wiedza o fym, na co idq pieniqdze firmy iile Wydcjesz na okreslone uerugi, moze poprawié¢ Twoje
nowyki wydowcmio pieniqdzyA Ponadto bgdziesz miec |epszy pog|qo| na to, gdzie mozesz przeznaczyc pieniqdze,
aby pozytywnie wplyngé na przeplyw srodkéw pienieznych.

Jako menedzer musisz codziennie monitorowaé wydofki, oby miec jasny obraz wydofkéw % |ooo|zio|e na produk’ry/
ustugi i méc je poréwnaé z przychodami z tego samego produktu/ustugi.
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