LEDERKURSUS

- HOTEL, RESTAURATION & FODEVAREOMRADET

10-dages kursus med bevidsthed om din lederrolle, forskellige ledelsesstile, mo-
tivation af medarbejdere, ledelsesredskaber samt kommunikation til konflikter
og vanskelige samtaler. Kurset er for kakken-/kantineledere, delikatesseledere,
restaurantchefer, kekkenchefer, souschefer, receptionschefer eller dig, som snart
far flere lederopgaver.

Hele kurset saetter ledelse af et kgkken, en restaurant eller en reception i centrum og
kobler ledelsesteorier med praktiske eksempler fra branchen. Der veksles mellem teoreti-
ske oplaeg, cases og praksisnaere opgaver, hvor vi tager udgangspunkt i eksempler fra din
dagligdag som leder.

Ud over en masse relevante kompetencer far du selvfglgelig ogsa mulighed for at udvide
dit personlige netvaerk inden for branchen.

OPBYGNING OG INDHOLD

Modul 1: Ledelse og samarbejde - det personlige lederskab
Den 26. - 27. september 2022
Bliv mere bevidst om ledelse og adfaerd herunder samspillet mellem leder og medarbejder.

Modul 2: Kommunikation som ledelsesveerktoj

Den 3. - 4. oktober 2022

Kommunikations betydning for egen lederrolle herunder aktiv brug af forskellige kommu-
nikationsformer.

Modul 3: Anvendelse af situationsbestemt ledelse

Den 24. - 25. oktober 2022

Anvendelse af relevante situationsbestemte ledelsesvaerktgjer i forhold til individuelle
behov.

Modul 4: Lederens konflikthandtering og vanskelige samtaler

Den 7. - 8. november 2022

Afdaekning af kerneproblemstillingen i en konflikt og gennemfarelse af udfordrende
samtaler, der rummer konfliktpotentiale.

Modul 5: Ressourceoptimering og forandringsledelse

Den 14. - 15. november 2022

Igangsaettelse af forandrings- og udviklingsprocesser, der fremmer medarbejderens moti-
vation, effektivitet og tilfredshed, herunder styrkelse af det sociale arbejdsmilje.
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