YUNO

Vzdelavacie programy pre dospelych v oblasti gastronémie

Nazov témy: Moderny €asnik - digitalny servis, stabilita a zaZitok pre hosta

Ucebny plan:

Vzdelavaci program je zamerany na rozvoj odbornych, komunikacnych a digitalnych
zruénosti pracovnikov v oblasti gastronémie. U¢astnici sa naucia aplikovat moderné
technoldgie v obsluhe, manazmente objednavok a komunikacii so zakaznikom, pricom
dbraz sa kladie aj na principy udrzatelnosti a ekologického pristupu. Cielom programu je
posilnit profesionalitu, sebavedomie a kultdru vystupovania gastro personalu v modernom
Sportovo-reStauracnom prostredi.

Obsah vzdelavania:

moderné trendy v gastronomii (aktualne Standardy a oCakavania hosti, trend
,Zazitok z pohostinnosti” - zazitok ako produkt, spolupraca F&B manazéra
a casnikov);

digitalne technoldgie v obsluhe (mobilné objednavkové systémy, tablety, digitalne
menu, online rezervacie a prepojenie s pokladni¢nymi systémami, komunikacia a
spatna vazba prostrednictvom aplikacii);

profesionalna komunikacia a psycholdgia hosta (typoldgia zakaznikov, asertivna a
empaticka komunikacia, riesenie konfliktnych situacif a reklamacii, vystupovanie,
neverbalna komunikacia, timova spolupraca);

udrzatelnost a zelena gastrondémia (zniZenie plytvania potravinami, separacia
odpadu, lokalne a sezénne suroviny, ekologicky pristup v servise - opakované
pouzitie, recyklacia, voda, energia);

profesionalny servis a etiketa (zasady obsluhy podla typu podujatia - ranajky, banket,
VIP servis, zapasové dni, obedové menu; spravne servirovanie jedal a napojov,
koordinacia timu pri Specialnych akciach Sportového klubu);

bezpecnost a hygiena v digitalnom prostredf (bezpecné pouzivanie zariadeni a
digitalnych objednavkovych systémov, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,
dodrziavanie principov systému analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov

a principov environmentalnej, socialnej a riadiacej zodpovednosti);
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Profil absolventa:

Absolvent programu ovlada moderné techniky obsluhy, je schopny efektivne vyuzivat
digitalne nastroje pri praci s objednavkami a komunikacii so zakaznikom. Uplatnuje zasady
udrzatelnosti, ekologického pristupu a profesionalnej komunikacie. Vie pracovat
samostatne aj v time, zvlada rieSenie narocCnych situacii a prispieva k pozitivnej reputacii a
zazitku hosti Sportového klubu. Vdaka nadobudnutym zru¢nostiam zvysuje kvalitu sluzieb a
imidz organizacie v ramci Sportovo-gastronomického prostredia.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 16 a7 24 hodin
- variant: roz&ireny kurz v dizke 32 az 48 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 56 az 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Tvoriva kuchyna a vyzva Zero Waste
Ucebny plan:

Vzdelavaci program rozvija tvorivost, inovativne myslenie a ekologické spravanie
pracovnikov v gastronémii. Ucastnik vzdelavacej aktivity sa naucf vyuzivat moderné
technoldgie a udrzatelné principy pri priprave jedal, efektivne hospodarit so surovinami a
minimalizovat potravinovy odpad. Ddraz sa kladie na zero waste filozofiu, lokalne suroviny,
digitalne planovanie zasob a estetiku moderného servisu.

Obsah vzdelavania:

- moderné trendy v gastrondmii a tvorivosti (su¢asné smerovanie gastronomie:
lokalnost, zdravie, zazitok, kreativne postupy a kombinacie chuti, timova tvorivost v
kuchyni - brainstorming, experimentovanie);

- digitalne nastroje v kuchyni (planovanie zasob a objednavok pomocou digitalnych
aplikacii, evidencia surovin, sledovanie trvanlivosti, kalkulacia receptur, prehlad
modernych gastro technoldgii - konvektomaty, sous-vide, inteligentné vahy);

- zero waste principy a udrzatelné hospodarenie (spracovanie zvyskov surovin a
kreativne vyuzitie odpadu, kompostovanie, separacia a ekologické balenie,
optimalizacia porcii a Setrenie energii v kuchyni);

- inovativne techniky a estetika jedal (moderné techniky varenia - fuzia, molekularna
gastrondmia, fermentacia, servirovanie a prezentacia jedal, zazitkova gastronomia v
Sportovom prostredi);

- bezpeclnost, hygiena a ESG principy (zasady systému analyzy rizik a kritickych
kontrolnych bodov, uplatinovanie principov environmentalnej, socialnej a riadiacej
zodpovednosti, bezpecna a eticka manipulacia s potravinami, férovy pristup v time);

- zelena komunikacia a prezentacia (ako komunikovat ekologicky a lokalny pristup
hostom, marketing ,zelena gastronomia” a storytelling v kuchyni, zdielanie receptoy,
fotiek a videl cez digitalne platformy).

Profil absolventa:

Absolvent programu ovlada moderné a udrzatelné postupy v gastronémii a dokaze ich
aplikovat pri tvorbe jedal i riadenf kuchyne. Vie efektivne hospodarit so surovinami,

minimalizovat odpad a vyuzivat digitalne nastroje na planovanie, evidenciu a komunikaciu.
1) 1 hodina = 60 minut
2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim
3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Uplatnuje principy zero waste, pracuje tvorivo, zodpovedne a s dorazom na kvalitu, estetiku
a ekologicky pristup.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 16 a7 24 hodin
- variant: roz&ireny kurz v dizke 32 az 48 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 56 az 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Projektovy gastro manaZment v modernom Sportovom klube

Ucebny plan:

Vzdelavaci program posilnuje spolupracu medzi manazérmi, kucharmi a obsluhou s cielom
wytvorit harmonicky fungujuci gastro tim. U¢astnik sa naucf efektivne komunikovat,
koordinovat procesy, vwyuzivat digitalne technoldgie a implementovat principy udrzatelnosti
v kazdodennej prevadzke. Program podporuje profesionalitu, timového ducha a kultdru
vzajomného respektu ako zaklad kvalitnych sluzieb a spokojnosti hosti.

Obsah vzdelavania:

timova kultdra a spolupraca (Uloha timu v gastronomii, vzajomny respekt medzi
kuchynou, servisom a manazmentom, budovanie dovery, rieSenie konfliktov a
stresovych situacii v time);

digitélna prevadzka a interna komunikacia (digitalne planovanie zmien, objednavok a
komunikacie - interné aplikacie, tablety, cloudoveé systémy, online sprava rezervacii

a zasob, digitalna dokumentacia: objednavkové listy, receptury; zdielanie informacif
medzi kuchynou a skladom);

manazment kvality a zakaznickeho zazitku (koordinacia medzi kuchynou a servisom
pri podujatiach, standardizacia postupov - ako dosiahnut jednotnu kvalitu sluzieb,
vytvaranie ,zazitku pre zdkaznika” od kuchyne po servis, spatna vazba a hodnotenie
vykonu timu);

udrzatelnost, zelena prevadzka a zero waste (zasobovanie a spolupraca s lokalnymi
dodavatelmi, Setrenie energif, voda a znizovanie odpadu, timova zodpovednost za
ekologické spravanie);

profesionalna komunikacia a liderstvo (komunikacné techniky medzi jednotlivymi
Urovnami timu, rola F&B manazéra a veducich smien, asertivna komunikacia,
empatia, rieSenie napatia, schopnost viest tim zamestnancov v gastro prostredi -
ako viest tim k Uspechu);

bezpecnost, hygiena a etika prace (zasady systému analyzy rizik a kritickych
kontrolnych bodov, ochrana zdravia, pracovna bezpecnost, ergonomické zasady,
férové a rovné pracovné prostredie - prevencia diskriminacie a vyhorenia, eticky
kddex a zodpovedny pristup k hostom aj kolegom);

1 hodina = 60 minut

vSetky vzdelavacie aktivity budd ukoncené spdsobom, aky zvoli lektor pre danu tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

kazdy ucastnik vzdeldvacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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- tvorivost a inovacia v time (timova tvorba jedalneho listka a konceptu restauracie,
spolocné servirovanie, ozdobenie a prezentacia jedal, zdielanie napadov - ako
zapojit kucharov aj casnikov do inovacif).

Profil absolventa:

Absolvent programu chape vyznam spoluprace medzi kuchynou, obsluhou a
manazmentom ako zakladu Uspesnej gastronomickej prevadzky. Dokaze efektivne
komunikovat, planovat a koordinovat procesy s vyuzitim digitalnych nastrojov. Uplatnuje
principy udrzatelnosti, zodpovedného manazmentu a vysokej kultdry servisu. Vie viest aj
motivovat tim, aktivne prispievat k rieseniu problémov a spoluvytvarat jednotnu identitu
restauracie zalozenu na profesionalite a timovom duchu.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 16 a7 24 hodin
- variant: roz&ireny kurz v di?ke 32 a7 56 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 64 a7z 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Zeleny chod reStauracie: ekologické varenie, podnikanie a Zivotny

Styl

Ucebny plan:

Program rozvija zru¢nosti gastro timu v oblasti ekologického podnikania, manazmentu a
Zivotného 3tylu. U¢astnici sa naucia efektivne riadit restauraciu s ohladom na ESG principy,
optimalizovat spotrebu zdrojov a propagovat zeleny pristup hostom. Kurz podporuje
inovacie, tvorivost a environmentalne zodpovedny pristup personalu, ¢im zvysuje
konkurencieschopnost a profesionalitu prevadzky.

Obsah vzdelavania:

udrzatelné podnikanie v gastro prevadzke (ESG principy a ich implementacia do
manazmentu restauracie, ekonomika a financné planovanie ekologickej prevadzky,
optimalizacia procesov a zdrojov, spolupraca s dodavatelmi a komunitou);

marketing a komunikacia ,zelena gastronomia” (propagacia udrzatelného konceptu
reStauracie hostom, storytelling, socidlne média a digitédlne kampane, klubova
znacka, hodnoty znacky a zakaznicka skusenost, edukacia hosti a zvySovanie
povedomia o udrzatelnosti);

ekologicky manazment kuchyne a servisu (riadenie zasob a minimalizacia plytvania
potravinami, energeticka efektivnost a zelené technoldgie v kuchyni, digitalne
sledovanie spotreby energie, vody a materialu, organizacné zmeny pre efektivnu a
udrzatelnu prevadzku);

zdravie a zivotny Styl personalu (prevencia vyhorenia a stresu v gastro prostred;,
ergonomické zasady a bezpecné pracovné prostredie, zdrava strava a zivotny Styl
zamestnancov, motivacia, timova spolupraca a udrzatelna kultdra prace);

inovacie a tvorivost v zelenom gastro manazmente (vyvoj konceptov ,eco-menu” a
sluzieb, kreativne rieSenia v prevadzke a logistike, tvorba workshopov a vzdelavanie
hosti, testovanie novych metdd v praxi a spatna vazba);

praktické simulacie a projekt (simulacia prevadzky restauracie podla ESG principov,
digitalne a manualne nastroje na riadenie ekologickej prevadzky, prezentacia
timového projektu - navrh udrzatelného konceptu, zhodnotenie vykonu timu a
individualne odporucania).

1 hodina = 60 minut

vSetky vzdelavacie aktivity budd ukoncené spdsobom, aky zvoli lektor pre danu tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

kazdy ucastnik vzdeldvacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Profil absolventa:

Absolvent ovlada principy ekologického podnikania a manazmentu gastro prevadzky, vie
optimalizovat spotrebu zdrojov a zavadzat ESG principy do kazdodenného fungovania.
Dokaze komunikovat a propagovat zeleny pristup hostom, vyuziva digitalne nastroje na
riadenie prevadzky a motivuje tim k udrzatelnému zivotnému Stylu. Absolvent je schopny
vytvarat inovativne koncepty a projekty, ktoré zvysuju konkurencieschopnost restauracie,
profesionalitu timu a environmentalne povedomie hosti.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 16 a7 24 hodin
- variant; roz&ireny kurz v di?ke 32 a7 56 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 64 a7z 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Digitalizacia gastronémie: Buducnost gastro prevadzok je online
Ucebny plan:

Program rozvija digitalne kompetencie gastro timu a manazmentu s dérazom na moderné
online platformy, automatizaciu a efektivnu prevadzku restauracie. Ucastnik vzdelavace)
aktivity sa nauci vyuzivat digitalne nastroje na objednavky, rezervacie, marketing, spravu
zasob a interakciu s hostami. Kurz podporuje inovativny pristup, zvysuje
konkurencieschopnost prevadzky a pripravenost gastro timu na digitalnu transformaciu od
A po Z.

Obsah vzdelavania:

- digitalne platformy a online objednavky (prehlad online platforiem - Eatster,
objednavky cez web a aplikacie; automatizacia objednavkového procesu, prepojenie
POS systémov s online sluzbami, analyza dat o objednavkach a preferenciach hosti);

- digitalny marketing a socialne siete (online znacka a propagacia gastro prevadzky,
obsahovy marketing a sprava socialnych sieti, e-mail a push marketing, recenzie
a reputacia, storytelling a prezentacia jedal digitalnymi kanalmi);

- automatizacia kuchyne a back-office (digitadlne planovanie zasob a objednavok,
softvérove rieSenia pre sklad a kontrolu spotreby, integracia kuchynskych displejov a
smart zariadeni, redukcia chyb a optimalizacia prevadzky);

- analytika a reporting (digitalne sledovanie predaja a hospodarskej vykonnosti,
analyza dat z online objednavok a zakaznickych preferencii, vizualizacie, reporty a
podpora rozhodovania, predikcia trendov a planovanie menu);

- interakcia s hostami (digitalizacia zakaznickej skdsenosti - rezervacie, objednavky,
spatna vazba; personalizacia ponuky a komunikacia s hostom, pouzitie aplikacii a
online platforiem pre lepsi servis, hodnotenie spokojnosti a zlepSovanie sluzieb);

- digitalne protokoly (ochrana osobnych Udajov a GDPR v gastro prevadzke, digitalna
bezpecnost a zalohovanie dat, etické a zakonné aspekty online objednavok, interné
pravidla pre digitalnu prevadzku).

Profil absolventa:

Absolvent ovlada digitadlne nastroje a online platformy pre modernu gastro prevadzku, vie

efektivne riadit objednavky, rezervacie a marketing cez digitalne kanaly. Dokaze vyuzivat
1) 1 hodina = 60 minut
2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim
3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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analytiku na optimalizaciu prevadzky, predikciu trendov a zlepSovanie zakaznickej
skusenosti. Absolvent vie implementovat bezpecnostné a GDPR principy, automatizovat
back-office procesy a viest tim k digitalnej transformacii gastro prevadzky.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 16 a7 32 hodin
- variant: roz&ireny kurz v dizke 48 az 72 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 88 a7 120 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Logistika zapasového diia v gastro sektore: Ako pripravit prevadzku
na napor fanusikov (v Sporte)

Ucebny plan:

/o

Kurz rozvija praktické zrucnosti gastro timu v oblasti planovania, organizacie a efektivheho
riadenia prevadzky pocas zapasového dria. U¢astnik vzdeldvacej aktivity sa nauci
optimalizovat procesy v kuchyni aj obsluhe, predchadzat chybam, riadit zasoby a efektivne
komunikovat v narocnych situaciach. Program podporuje timovu spolupracu, digitalne
planovanie, ekologické zasady a profesionalny pristup ku kazdému zakaznikovi.

Obsah vzdelavania:

priprava prevadzky a planovanie (organizacia pracovného dna pred zapasom,
planovanie zasob, personalu a ¢asového harmonogramu, komunikacia medzi
kuchynou a obsluhou, digitalne nastroje pre efektivne planovanie);

kuchyna v zapasovom rezime (rychla a efektivna priprava jedal pocas Spicky, hygiena
a bezpecnost potravin v zatazi, minimalizacia odpadu a ¢asova optimalizacia, HACCP
principy v praxi pocas zapasu);

obsluha a zakaznicky servis (zvladanie vysokého poctu hosti s profesionalitou,
timova koordinacia medzi vydajom, obsluhou a pokladnou, zakaznicka skdsenost
pocas stresu - ako ju udrzat pozitivnu, komunikacné techniky a zvladanie staznosti);

digitalne a automatizované riesenia (vyuzitie digitalnych systémov - Eatster, POS
systémy; online objednavky, predobjednavky a bezhotovostné platby, efektivny
prehlad o objednavkach a skladovych zasobach, automatizacia pre zrychlenie
prevadzky);

udrzatelnost a ekologické opatrenia (zero waste principy pocas zapasovéeho dna,
ekologické balenia, Uspora energii a vody, triedenie odpadu v rychlej prevadzke,
praktické ekologické opatrenia pre gastro timy);

prakticky tréning a modeloveé situacie (simulacia zapasového dna v praxi, rozdelenie
Uloh a kontrola koordinacie timu, vyhodnotenie efektivity, chyb a navrhy na
zlepSenie, zaverecné hodnotenie a odporucania).

1 hodina = 60 minut

vSetky vzdelavacie aktivity budd ukoncené spdsobom, aky zvoli lektor pre danu tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

kazdy ucastnik vzdeldvacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Profil absolventa:

Absolvent vie efektivne riadit gastro prevadzku pocas narocného zapasového dna. Dokaze
planovat logistiku, riadit zasoby a komunikovat s timom v podmienkach zvySeného
zatazenia. Ovlada principy hygieny, digitalizacie a ekologického pristupu, vie minimalizovat
stres, plytvanie a chyby. Absolvent pésobi profesionalne, systematicky a prispieva k
plynulému chodu prevadzky aj po¢as maximalneho naporu hosti.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v di7ke 12 a7 24 hodin
- variant: roz&ireny kurz v dizke 32 az 48 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 56 az 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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Nazov témy: Synergia timu a kvalita v modernej gastro prevadzke

Ucebny plan:

Kurz je zamerany na rozvoj prevadzkovych a komunikacnych zru¢nosti v ramci gastro
sektora s dérazom na efektivnu spolupracu medzi kuchyfou, barom a obsluhou. U¢astnik
sa nauci, ako optimalizovat procesy, zlepsit timovd koordinaciu a zabezpedit plynuly chod
prevadzky bez stresu. Program podporuje profesionalitu, inovativhe myslenie a orientaciu
na spokojnost zakaznikov v duchu modernej gastrondmie.

Obsah vzdelavania:

organizacia a riadenie prevadzky (Struktura a tok prace v restauracii, koordinacia
medzi kuchynou, barom a obsluhou, planovanie sluzieb a rozdelenie uloh, zaklady
efektivneho ¢asového manazmentu);

komunikacia v time a s hostom (efektivna interna komunikacia v rychlom prostred;,
komunikacné protokoly medzi kuchynou, barom a servisom, profesionalna
komunikacia so zakaznikom, rieSenie konfliktnych situacii a zvladanie stresu);

kvalita sluzieb a zakaznicka skusenost (definicia kvality v modernom gastro prostredi,
Standardy servisu, prezentacia a starostlivost o hosta, techniky up-sellingu a
zvySovania spokojnosti zakaznikov, spatna vazba a hodnotenie sluzieb);

efektivita a optimalizacia procesov (eliminacia ¢asovych strat a zbytocnych pohybov,
praca s modernymi pomockami a systémami, energeticka a materidlova efektivnost
v prevadzke, ekonomika efektivneho servisu - zisk, cas, kvalita);

barova kultdra a inovacie (moderné trendy v barovej sluzbe, kombinacia kuchyne a
baru - parovanie chuti, hygiena, estetika a prezentacia napojov, rieSenia v bare -
recyklacia, eco-mixoldgia);

praktické cviCenia a modelové situacie (tréning prevadzkovej koordinacie v
simulovanom prostredi, timova praca pocas realneho servisu, vyhodnotenie
vykonnosti a navrhy na zlepSenie, zaverecné zhodnotenie).

Profil absolventa:

Absolvent dokaze efektivne riadit chod gastro prevadzky, koordinovat pracu medzi
kuchynou, barom a obsluhou a udrziavat vysoky Standard sluzieb. Ovlada zasady
profesionalnej komunikacie, casového manazmentu a timovej spoluprace. Vie optimalizovat

1
2)

3)

1 hodina = 60 minut

vSetky vzdelavacie aktivity budd ukoncené spdsobom, aky zvoli lektor pre danu tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

kazdy ucastnik vzdeldvacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu
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procesy s dérazom na kvalitu, efektivnost a spokojnost zakaznikov. Absolvent posobi ako
profesionalny clen gastro timu, ktory kombinuje rychlost, preciznost, kreativitu a udrzatelny
pristup.

Rozsah vzdelavania:
- variant: kratke &kolenie v dizke 12 a7 24 hodin
- variant: roz&ireny kurz v dizke 32 az 48 hodin

- variant: komplexny vzdeldvaci program v dizke 56 az 80 hodin

1) 1 hodina = 60 minut

2)  vSetky vzdeldvacie aktivity budi ukoncené sposobom, aky zvoli lektor pre danud tému - formou projektu jednotlivca
alebo timového projektu, pisomného testu alebo praktickym preskdsanim

3)  kazdy Ucastnik vzdelavacieho programu po UspeSnom absolvovani obdrzi potvrdenie o absolvovani Skolenia/kurzu



