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28 marca 2011 r. – Warszawa – hotel Marriott, sala Wisła 

Praktyczne rozwiązania w zarządzaniu gastronomią
Godzina 11.30 – rejestracja uczestników.
Godzina 12.00 - początek

Prowadzą: Sławomir Ozga i Wojciech Bylina:

1. Standardy i produkt.

· Czego dotyczą i dlaczego są niezbędne?
· Jak monitorować utrzymanie standardów?

· Audyty zewnętrzne – Tajemniczy Gość

· Szkolenie kadr

· Bieżące badanie rynku

2. Nadużycia w gastronomii

· Sytuacje sprzyjające popełnianiu nadużyć

· Przykłady nadużyć

· Sposoby zapobiegania

3. Komunikacja interpersonalna i jej znaczenie

· Cross trening- pracownik operacyjny

· Raportowanie dziennej i nocnej zmiany

· Wspólny briefing przedstawicieli różnych działów

· Odprawy zmianowe przed rozpoczęciem pracy

4. Praktyczne sposoby rozliczania działalności handlowej w gastronomii

· Food cost i Beverage cost. Przykłady.
· Kontrola w punktach sprzedaży

· Wyrywkowe porównanie stanu faktycznego z dokumentacją sprzedaży

· Analizy sprzedaży i sposoby ich wykorzystania

· Limity stanów magazynowych dla poszczególnych magazynów

· Kontrola zakupów towarów

· Obieg dokumentów w zakładzie

5. Rozliczanie imprez konferencyjnych i bankietowych

· Napoje konferencyjne

· Przerwy kawowe

· Napoje bankietowe

· Open-bary

6. Funkcjonalność zakładów gastronomicznych

· Układ funkcjonalny

· Zapobieganie błędom popełnianym najczęściej podczas projektowania obiektu gastronomicznego

7. Kontrola zagrożeń jakości żywności 
· GHP i GMP (Dobre Praktyki Higieniczne i Dobre Praktyki Zawodowe)
Wszystkich zainteresowanych zapraszamy do indywidualnych rozmów i konsultacji z ekspertami. Na zakończenie szkolenia proponujemy obejrzenie wybranych apartamentów i baru Panorama w hotelu Marriott. Gości oprowadzi manager hotelu.
Plan szkolenia:
11.30 – 12.00 – rejestracja 

12.00 – 13.30 – część I

13.30 – 13.45 – przerwa na kawę 

13.45 – 15.15 – część II

15.15 – 15.30 – przerwa na kawę

15.30 – 16.30 – część III
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Organizatorzy: 
Balance Education, tel. 12 384 80 80, 384 80 84, 600 955 407 i 514 71 25 84, www.balanceeducation.pl

Projekt Hotel Sp. z o.o., www.projekthotel.pl 

