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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa "Zarzadzanie praca restauracji” jest przygotowana do
samodzielnego planowania pracy restauracji, w tym imprez oraz tworzenia 1 zarzadzania oferta restauracji.
W swojej pracy zarzadza personelem restauracji, w tym rekrutuje pracownikéw, tworzy system
motywacyjny dla pracownikOw, deleguje zadania 1 rozlicza pracownikéw z ich wykonania, organizuje 1
koordynuje prace, prowadzi lub zleca szkolenia pracownikéw. Osoba ta postuguje si¢ szeroka wiedza z
zakresu prowadzenia restauracji oraz obstugi gosci. W ramach wykonywania zadan zawodowych osoba ta
jest gotowa do rozwigzywania ztozonych i nietypowych probleméw w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach. Wspétpracuje z wiascicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje
r6znorodne metody podnoszenia rentownosci restauracji. Promuje restauracj¢ i jej ofertg. Planuje Sciezki
rozwoju zawodowego pracownikow, jak rowniez dba o wlasny rozwdj zawodowy. Stosuje si¢ do zasad
savoir-vivre 1 sprawuje nadzor nad ich przestrzeganiem przez pracownikéw.

Informacje o kwalifikacji

Grupy oso6b, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Uzyskaniem kwalifikacji moga by¢ zainteresowani: - absolwenci szkét ponadgimnazjalnych o profilu
gastronomicznym, - absolwenci szk6t ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim, - absolwenci szkoét



ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym, - absolwenci liceéw ogdlnoksztatcacych, - studenci wyzszych
uczelni o profilu zarzadzanie, - studenci wyzszych uczelni o profilu marketing, - studenci wyzszych uczelni
o profilu gastronomicznym, - studenci wyzszych uczelni o profilu turystycznym, - osoby posiadajace
kompetencje niepotwierdzone formalnymi kwalifikacjami, - osoby pragnace si¢ przekwalifikowac, -
osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp., - osoby
prowadzace agroturystyke, - nauczyciele przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing, zarzadzanie,
gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Nalezy przedtozy¢ biznesplan restauracji, ktory bedzie zawieral min. nizej wymienione zagadnienia: -
gléwny cel biznesplanu, - zakres dziatania, - metody realizacji, - oceng szans powodzenia.

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak warunkow

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje moze podjaé prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach
samodzielnych lub tez bedacych czescia komplekséw hotelowych. Po uzyskaniu dodatkowych kwalifikacji
z zakresu prowadzenia rachunkowosci, dokumentacji oraz elementéw prawa moze rowniez prowadzic¢
wlasng dziatalno$¢ gospodarcza w zakresie gastronomii. Manager restauracji zarzadza zespotem
pracownikow zajmujacych si¢ obstuga gosci. Osoba posiadajaca kwalifikacje moze réwniez w przysztosci
zosta¢ kierownikiem gastronomii lub dyrektorem restauracji w kompleksach hotelowych. W dalszej
perspektywie moze zajmowac si¢ szkoleniami personelu, doradztwem na rzecz podmiotow
gastronomicznych.

Okres waznoSci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

Jak podaja dane statystyczne, w Polsce istnieje blisko 70 000 placéwek gastronomicznych (stan w dniu 31
XII 2015 - 67826), w tym 18 069 restauracji (zanotowano znaczny przyrost w ostatnich latach, zob. w
2005 roku byto ich dwukrotnie mniej - 9 716), 23140 baréw, 4045 stotéwek, 22572 punktéw



gastronomicznych (por. Maly Rocznik Statystyczny 2016). W kazdej z nich istnieje konieczno$¢é
zarzadzania personelem i finansami placowki. Funkcj¢ t¢ najczgsciej pelnia managerowie restauraciji.
Wiaczenie kwalifikacji "Zarzadzanie pracg restauracji" do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
znaczaco zwigkszy szanse na wysoka jakoS¢ obstugi w polskich restauracjach, a jednocze$nie efektywne
funkcjonowanie tych przedsigbiorstw i rozwéj firmy. Osoby profesjonalnie zarzadzajace restauracjami
gwarantuja bowiem oczekiwany przez goSci poziom ustug, rozwéj firmy i realizacje¢ oczekiwan
finansowych inwestora. Kwalifikacja "Zarzadzanie praca restauracji" wtaczona do ZSK pozwoli tez na
zwigkszenie przejrzystoSci kompetencji managera restauracji i klarowne okreSlenie jego umiejgtnosci,
ktéry na rynku pracy czasami bywa utozsamiany np. z kelnerem, z szefem kuchni itd. Pojawienie si¢ na
rynku pracy os6b posiadajacych kwalifikacje¢ "Zarzadzanie praca restauracji" zapewni wsparcie
wlascicielom restauracji, ktérych odpowiedzialno$¢, kompetencje i funkcje sa czgsto skupione wokoét
innych zajec.

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji
ujetych w ZRK zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

Kwalifikacja "Zarzadzanie praca restauracji" wykazuje pewne podobieristwa do kwalifikacji "Organizacja
ustug gastronomicznych" (TG.11) bedace]j czgscia zawodu: Kelner. Wspdlne efekty uczenia si¢ dotycza
planowania i rozliczania ustug gastronomicznych, natomiast réznice polegaja na tym, ze kwalifikacja
"Zarzadzanie praca restauracji" zawiera zestawy: "Zarzadzanie personelem restauracji" oraz "Doskonalenie
umieje¢tnosci zawodowych", ktérych nie ma w kwalifikacji "Organizacja ustug gastronomicznych".
Zawiera tym samym efekty uczenia si¢ dotyczace rekrutacji pracownikéw, tworzenia systemu
motywacyjnego oraz planu rozwojowego dla pracownikéw, a takze planowania wtasnego rozwoju
zawodowego w obszarze zarzadzania restauracja. Kwalifikacja "Zarzadzanie praca restauracji" jest
przygotowana zaréwno z mysla o absolwentach szkét branzowych, jak i osobach posiadajacych
kompetencje zwiazane z praca w restauracji a nie posiadajacych formalnych kwalifikacji z tego zakresu.
W tym sensie rézni si¢ od kwalifikacji TG.11, poniewaz jej zdobycie nie wymaga edukacji w szkole
branzowe]. Jest wigc rOwniez przeznaczona dla os6b dorostych chcacych sig przekwalifikowac bez
potrzeby uczestnictwa w edukacji formalne;j.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéow przeprowadzajacych walidacje

Metody stosowane w walidacji Na etapie weryfikacji efektow uczenia si¢ dopuszczalne jest stosowanie
nastgpujacych metod: - obserwacja w warunkach symulowanych; - obserwacja w warunkach rzeczywistych
(w miejscu pracy); - test teoretyczny; - analiza dowodow 1 deklaracji. Efekty uczenia si¢ sprawdzane sa
metodami: obserwacji w warunkach symulowanych, obserwacji w warunkach rzeczywistych (w miejscu
pracy) lub testu teoretycznego, moga by¢ rowniez weryfikowane w czg¢sci lub w catosci metoda analizy
dowodow i deklaracji. Dopuszczalne dowody to np.: zaswiadczenie ukoriczenia branzowego kursu
akredytowanego lub kwalifikacyjnego, potwierdzonego Swiadectwem czeladniczym lub dyplomem
mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiggu min. ogélnopolskim
organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia 1 izby branzowe; potwierdzone wprowadzenie branzowych
rozwigzan nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych placéwkach
tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie nowych form prezentacji wczesniej niestosowanych w ramach
zarzadzania i przedsigbiorczos$ci w restauracji, dokumenty potwierdzajace prace na stanowisku managera



restauracji lub réwnorzednym lub wyzszym w obszarze gastronomii. Zasoby kadrowe Komisja
walidacyjna sktada si¢ z co najmniej dwdch cztonkéw. Cztonkowie komisji musza spetnia¢ nastgpujace
warunki: - co najmniej jeden posiada 10-letnie doSwiadczenie w branzy gastronomicznej, w tym
udokumentowane minimum 2-letnie doSwiadczenie na stanowisku pracy: kierownik, manager lub dyrektor
restauracji; - co najmniej jeden posiada udokumentowane minimum 5-letnie do§wiadczenie w pracy
nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-hotelarskiej lub egzaminatora kurséw
kwalifikacji zawodowych lub wykladowcy szkoty wyzszej/uczelni na kierunku gastronomicznym. Sposéb
prowadzenia walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne niezb¢dne do prawidtowego prowadzenia
walidacji Instytucja Certyfikujaca zapewnia warunki do przeprowadzenia weryfikacji wszystkich efektéw
uczenia si¢ metoda obserwacji w warunkach symulowanych, w tym: zapewnia dost¢p do komputera z
internetem i specjalistycznym oprogramowaniem stosowanym w gastronomii, zastawe stolowa i bielizng
stolowa. Weryfikacja efektéw uczenia si¢ powinna si¢ odby¢ w sali restauracyjnej lub innej, ktéra
odpowiada warunkami rzeczywistej restauracji. Instytucja prowadzaca walidacj¢ musi zapewnié
bezstronng i niezalezng procedur¢ odwotawcza, w ramach ktérej osoby uczestniczace w procesie walidacji
maja mozliwo$¢ odwotania si¢ od decyzji dotyczacych spetnienia wymogéw formalnych, przeprowadzenia
etapow weryfikacji, a takze decyzji koniczacej walidacj¢. W przypadku negatywnego wyniku weryfikacji
instytucja prowadzaca walidacje, na wniosek osoby uczestniczacej w procesie walidacji, jest zobowiazana
przedstawié pisemne uzasadnienie decyzji. Nie okresla si¢ wymogéw dla etapu identyfikowania i
dokumentowania efektow uczenia sie.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Sportu i Turystyki z dnia 2019-06-13 r. w sprawie wiaczenia
kwalifikacji rynkowej >Zarzadzanie praca restauracji< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji
(Monitor Polski z dnia 2019-07-16 r., poz. 684)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK

2019-11-14

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
540

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2029-07-16

Kod dziedziny ksztalcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zZywienie

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)



56.10.A - Restauracje i inne stale placéwki gastronomiczne
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

5C811900061

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

12695

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

W ramach poszczeg6lnych etapéw procesu wilaczania niniejszej kwalifikacji rynkowej do ZSK: 1)
przeprowadzono konsultacje z zainteresowanymi Srodowiskami, tj.: Rada ds. Kompetencji Sektora
Turystyki, stowarzyszeniami, organizacjami i izbami zwigzanymi z rynkiem HoReCa; 2) zasiegnigto opinii
specjalistow w sprawie spoteczno-gospodarczej potrzeby wilaczenia proponowanej kwalifikacji rynkowej
do ZSK; 3) powotano ekspertéw do oceny efektow uczenia si¢ oraz przypisania poziomu PRK dla
kwalifikacji. Na podstawie zebranych opinii od poszczegdlnych podmiotéw, specjalistow i1 ekspertéw
reprezentujacych branze gospodarki turystycznej, dokonano oceny efektéw uczenia si¢ wymaganych dla
kwalifikacji, adekwatno$ci wymagan dotyczacych walidacji oraz celowosci wlaczenia kwalifikacji
rynkowej do ZSK. W wyniku niniejszych etapéw prac, poszczegélne tresci zawarte w ztozonym do
Ministra Sportu 1 Turystyki wniosku, o ktérym mowa w art. 14 ust. 1 ustawy, zostaly nieznacznie
zmienione i uzupetnione. W konsekwencji ostateczny ksztatt uzgodnionych i przyjetych zmian dotyczyt
nast¢pujacych zagadnien: 1) uzupetnienia zestawow efektow uczenia si¢ w zakresie rozwoju zawodowego
podlegtego zespotu pracownikéw; 2) zapiséw dotyczacych efektow uczenia sig, pogrupowanych w zestawy
wraz z kryteriami weryfikacji, tak, aby doktadniej odpowiadaty poszczegdlnym sktadnikom opisu PRK; 3)
przypisania poziomu PRK dla niniejszej kwalifikacji; 4) doprecyzowania zapiséw dotyczacych wymagan
w zakresie walidacji, w tym kadry zaangazowanej w proces walidacji. Przedstawiciele Srodowiska
branzowego wyrazili poglad, iz wlaczenie niniejszej kwalifikacji do ZSK jest oczekiwane przez branzg
HoReCa, stworzy warunki do podniesienia jako$ci Swiadczenia ustug turystycznych. W przedtozonych
opiniach zainteresowane Srodowiska pozytywnie ocenity wiaczenie niniejszej kwalifikacji do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji, podkreSlajac, iz kwalifikacja swoim zakresem odpowiada na
potrzeby rynku ustug turystycznych. W opinii Srodowiska branzowego zapewnienie okreslonego standardu,
jakosci 1 poziomu szkolenia w obszarze nabywania tej kwalifikacji oraz adekwatnej walidacji 1
certyfikacji kandydatéw pozwoli na zapewnienie wykwalifikowanych kadr, posiadajacych optymalny
zestaw kompetencji zgodny z aktualnymi oczekiwaniami pracodawcow dziatajacych w sektorze ustug
HoReCa.



Efekty uczenia sie¢

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa "Zarzadzanie praca restauracji" jest przygotowana do
samodzielnego planowania pracy restauracji, w tym imprez oraz tworzenia i zarzadzania oferta restauracji.
W swojej pracy zarzadza personelem restauracji, w tym rekrutuje pracownikéw, tworzy system
motywacyjny dla pracownikéw, deleguje zadania i rozlicza pracownikéw z ich wykonania, organizuje i
koordynuje praceg, prowadzi lub zleca szkolenia pracownikéw. Osoba ta postuguje si¢ szeroka wiedza z
zakresu prowadzenia restauracji oraz obstugi gosci. W ramach wykonywania zadan zawodowych osoba ta
jest gotowa do rozwiazywania ztozonych i nietypowych probleméw w zmiennych i nie w petni
przewidywalnych warunkach. Wspétpracuje z wiascicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje
réznorodne metody podnoszenia rentownosci restauracji. Promuje restauracjg i jej ofertg. Planuje Sciezki
rozwoju zawodowego pracownikéw, jak rowniez dba o wlasny rozwéj zawodowy. Stosuje si¢ do zasad
savoir-vivre i sprawuje nadzor nad ich przestrzeganiem przez pracownikéw.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Kierowanie praca restauracji
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Promuje restauracje wsrod grupy docelowej
Kryteria weryfikacji:
a. omawia rézne sposoby promowania restauracji
b. przygotowuje informacje promujace restauracje w mediach spotecznosciowych (posty, wybér zdjec¢ i filméw) oraz

omawia zasady monitorowania trafnosci ich doboru
c. wymienia mozliwe sposoby zachgcania gosci do ponownego przyjscia do restauracji

2. Zarzadza ofertg restauracji
Kryteria weryfikacji:

a. przygotowuje i omawia ofert¢ imprez w restauracji z uwzglednieniem atrakcyjnej formy serwisu
b. tworzy schemat oferty i karty prezentujacej menu restauracji

c. przygotowuje opis pozycji zawartych w karcie menu dla pracownikéw sali

d. omawia strategi¢ cenowa przy budowaniu karty menu

e. omawia rolg wizerunku personelu jako cze¢sci oferty i charakteru restauracji lub wydarzenia

f. omawia biezace trendy w gastronomii

3. Omawia zagadnienia sprzedazowo-marketingowe wazne w pracy w restauracji



Kryteria weryfikacji:

a. omawia techniki negocjacji (w tym technike win-win) lub sprzedazy w kontekscie dlugofalowych relacji z klientami,
go$émi 1 kontrahentami restauracji

b. omawia sposoby aktywnego poszukiwania klientéw biznesowych/grupowych restauracji

c. omawia sposoby budowania lojalnosci klientéw biznesowych i goSci indywidualnych restauracji

d. omawia sposoby pozyskiwania informacji na temat potrzeb rynku w obszarze dzialania

4. Obsluguje specjalistyczne oprogramowanie w restauracji
Kryteria weryfikacji:

a. rozlicza sprzedaz restauracji
b. sprawdza stany magazynowe
c. przygotowuje zamdwienia towaréw, wyposazenia i ustug

5. Planuje prace restauracji
Kryteria weryfikacji:

a. omawia zakres obowiazkéw menagera restauracji
b. omawia ptaszczyzny wspotpracy z szefem kuchni

c. przedstawia biznes plan restauracji (w tym mi¢dzy innymi: konkurencje, koszty, personel, analizg ryzyka i

dochodowosci)

d. przedstawia i omawia rozwigzania sytuacji niestandardowych w pracy restauracji

e. przygotowuje oferte sprzedazowa krotko i dtugoterminowa dla restauracji

f. analizuje koszty i przychody (okres do okresu) restauracji i planuje dzialania podnoszace rentownos¢ firmy
g. planuje czas pracy pracownikéw, uwzgledniajac rezerwacje, organizacj¢ imprez itp

h. tworzy i1 wypelnia formularz z planowania imprezy (karta zlecenia przyjecia)

i. tworzy wzor umowy z kontrahentem

j- przydziela zadania pracownikom adekwatnie do obszaru pracy i rozlicza pracownikéw z ich wykonania

6. Charakteryzuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowiazujacej w gastronomii
Kryteria weryfikacji:

a. wymienia regulacje w zakresie prawa zywnos$ciowego dotyczace gastronomii

b. opisuje rozwigzania techniczne i organizacyjne majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa osobom przebywajacym w
obiektach gastronomicznych

c. opisuje zasady higieny obowiazujace pracownikéw restauracji



2) Organizowanie obshugi goSci
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Stosuje metody obstugi goSci

Kryteria weryfikacji:

a. omawia typy przyjeé zasiadanych i na stojaco, organizowanych w restauracji i poza nia

b. stosuje metody serwisu - francuska, rosyjska, niemiecka, angielska

c. dobiera odpowiednie nakrycie stotowe (bielizna stolowa, zastawa) do oferty menu na przyjeciach organizowanych w
restauracji i poza nia

2. Postuguje sie jezykiem branzowym
Kryteria weryfikacji:

a. stosuje formuly powitania i pozegnania goSci zgodnie z zasadami savoir-vivre

b. formutuje wypowiedZ polecajaca goSciom dania (upselling - maksymalizacja zysku)

c. formutuje wypowiedzi potrzebne do podtrzymania relacji z go$ciem w trakcie positku z uzyciem zasad savoir-vivre
d. formutuje wypowiedzZ towarzyszaca podaniu go$ciom rachunku

3. Przedstawia oferte karty dan i napojow
Kryteria weryfikacji:

a. na podstawie autorskiej karty menu lub dobrowolnie wybranej z zestawu kart przygotowanych przez komisj¢
egzaminacyjna - przedstawia go$ciom nazwy dar, sposéb ich przygotowania z uwzglednieniem ich preferenciji i
ewentualnych przeciwwskazan zdrowotnych

b. wymienia rodzaje napojéw goracych

¢. wymienia alkohole mocne

d. wymienia metody tworzenia napojéw mieszanych

e. omawia podstawowe zasady doboru win do dafi z uwzglednieniem oferty w karcie dan

4. Przekazuje pracownikom zasady budowania relacji z go$émi
Kryteria weryfikacji:

a. omawia ideg goScinno$ci potaczonej z tradycja i przedstawia zasady wdrazania ich w praktyce

b. prezentuje zasady savoir-vivre wazne w pracy w restauracji

c. okresla zasady obstugi gosci VIP

d. omawia zasady protokotu dyplomatycznego w gastronomii

e. omawia réznice kulturowe w obstudze goscia

f. omawia zasady etyki zawodowej w pracy w restauracji, w tym zasadg zachowania dyskrecji, poufnosci, tajemnicy
zawodowej



g. omawia sposoby reagowania w sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe zamdwienia, goScie z alergiami, obstuga gosci
z ograniczeniami sprawnosci, goscie przychodzacy ze zwierzgtami)
h. przygotowuje list¢ postgpowan i rozwiazan trudnych sytuacji w restauracji

3) Zarzadzanie personelem restauracji
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Rekrutuje pracownikéow

Kryteria weryfikacji:

a. omawia sposoby sporzadzania i mozliwosci wykorzystania opisu stanowiska pracy

b. wymienia kryteria rekrutacji personelu restauracji z uwzglgdnieniem warunkéw wykonywanych zadan

c. formutuje zakres obowiazkéw na poszczegdlnych stanowiskach pracy (np. starszego kelnera, kelnera i mtodszego
kelnera, barmana, sommeliera, baristy, hydrosommeliera)

d. omawia przepisy prawa pracy w kontekScie obowiazkdw i praw pracownikéw oraz obowigzkéw i praw pracodawcy

e. tworzy oferte pracy na stanowiskach pracy (np. starszego kelnera, kelnera i mtodszego kelnera, barmana, sommeliera,
baristy, hydrosommeliera)

f. przeprowadza wstgpna weryfikacj¢ ofert kandydatéw do pracy i uzasadnia swdj wybor

g. przeprowadza rozmowg rekrutacyjna

2. Sporzadza indywidualne plany rozwoju zawodowego pracownikow
Kryteria weryfikacji:

a. formutuje informacje dla pracownikow dotyczaca standardéw w restauracji (np. dotyczaca zasad wizerunku
pracownika restauracji, wizerunku sali i estetyki w restauracji, elementéw obstugi kelnerskiej, zasad savoir-vivre)

b. wymienia kluczowe elementy indywidualnego planu rozwoju zawodowego pracownikow i sposoby ich
wykorzystywania

c. opisuje podstawowe formy rozwoju zawodowego i ocenia ich efektywnos¢

d. ustala czas i kryteria oceny

3. Planuje system oceny i motywacji
Kryteria weryfikacji:

a. omawia pozafinansowe sposoby motywowania pracownikow

b. omawia kryteria oceny pracownikéw

c. prowadzi rozmowe motywacyjna z pracownikiem

d. formutuje motywujacy komunikat/przekaz do pracownikéw przed wazna impreza/obstuga waznych gosci
e. omawia sposoby wylaniania i zarzadzania talentami pracownikéw

f. opisuje sytuacje konfliktowe w zespole pracowniczym i przedstawia przyktadowe rozwigzania



4) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Planuje wlasny rozwdéj zawodowy
Kryteria weryfikacji:
a. tworzy plan samorozwoju na 2 lata

b. wymienia Zrédta wiedzy branzowe]
c. omawia roleg stazy zawodowych w pracy managera restauracji

2. Omawia wizerunek i role menadzera restauracji
Kryteria weryfikacji:
a. omawia elementy profesjonalnego wizerunku managera restauracji
b. charakteryzuje zadania, za ktére odpowiedzialny jest manager restauracji

c. omawia zasady komunikacji managera restauracji z go§¢mi
d. omawia zasady wspotpracy z wtascicielem restauracji

Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace
1 Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gornik

Whnioskodawca:
Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gornik
Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Sportu 1 Turystyki
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