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Informacje podstawowe

Kategoria
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Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow
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Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Numer ustugi 2024/10/04/148235/2344973

© Poznan / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Szkolenie Manager Gastronomii 2 674,00 PLN brutto

2 674,00 PLN netto
66,85 PLN brutto/h
66,85 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane przysztym managerom gastronomii, obecnym
managerom gastronomii oraz wtascicielom lokali gastronomicznych.

Praca managera w lokalu gastronomicznym wymaga nie tylko cech
skutecznego przywddcy, ale réwniez szereg zdolnosci interpersonalnych.
Harmonogram szkoleniowy zostat opracowany z myslg o managerach
gastronomii przysztych i obecnych chcacych pogtebia¢ swojg wiedze oraz
fachowo operowa¢ zagadnieniami $cisle zwigzanymi z branza
gastronomiczna.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem".

12

20-03-2025

stacjonarna

40

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Rozwoj kompleksowych kompetencji zarzagdczych niezbednych do efektywnego prowadzenia lokali gastronomicznych.
Szkolenie ma na celu wyposazenie uczestnikdw w wiedze teoretyczng oraz praktyczne umiejetnosci z zakresu
zarzadzania personelem, finansami, marketingiem, obstuga gosci, a takze planowaniem i realizacjg strategii
biznesowych odpowiednich dla branzy gastronomicznej. Uczestnicy nauczg sie identyfikowac i rozwigzywac typowe
problemy wystepujgce w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje kluczowe aspekty
zarzadzania gastronomia: zarzadzanie
personelem, finansami, marketingiem i
obstuga gosci

- definiuje regulacje prawne: przepisy i
regulacje prawne dotyczace branzy
W zakresie wiedzy gastronomicznej, w tym normy Obserwacja w warunkach rzeczywistych
sanitarne i wymogi dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci

- charakteryzuje zasady skutecznej
komunikacji

- definiuje proces sprzedazy

- projektuje i optymalizuje menu: tworzy
atrakcyjne menu, ktére odpowiada na
potrzeby i preferencje gosci oraz
optymalizuje oferte pod katem kosztéw
i popularnosci dan/ napojéw

- organizuje prace pracownikéw

- samodzielnie projektuje kampanie
W zakresie umiejetnosci reklamowe Obserwacja w warunkach rzeczywistych

- obstuguje social media

- planuje i wdraza skuteczne strategie

marketingowe i promocyjne majace na
celu zwiekszenie widocznosci lokalu i

przyciagnigecie nowych gosci.

- rozréznia narzedzia komunikacyjne



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- wspétpracuje z personelem i dziata
zespotowo w srodowisku
gastronomicznym.

. . - samodzielnie organizuje prace i . .
W zakresie kompetencji . L Obserwacja w warunkach rzeczywistych
konsekwentnie realizuje ustalone cele.

- samodzielnie dokonuje przemyslanych

wyboréw, przewidujac konsekwencje
swoich dziatan.

Cel biznesowy

Zwiekszenie przychodow z dziatalnosci gastronomicznej po zakoniczeniu szkolenia przez wprowadzenie
efektywniejszych strategii zarzagdzania, poprawe jakosci obstugi gosci oraz optymalizacje oferty menu i proceséw
operacyjnych.

Wyposazenie uczestnika w umiejetnosci i wiedze niezbedng do efektywnego kierowania lokalem gastronomicznym.

Efekt ustugi

Uczestnicy szkolenia zdobeda kompleksowe kompetencje do samodzielnego zarzadzania lokalem gastronomicznym, co przetozy sie na
poprawe jako$ci obstugi, wzrost satysfakcji gosci oraz zwiekszenie efektywnosci operacyjnej i finansowej obiektu.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Wiedza uczestnikéw weryfikowana na biezgco w trakcie szkolenia.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Otrzymane zaswiadczenie po ukonczonym szkoleniu zawiera szczegétowe informacje dotyczace osiggnietych efektow
edukacyjnych przez uczestnika.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

Wiedza zdobyta przez uczestnikéw jest oceniana na zakonczenie zaje¢ poprzez dyskusje prowadzong przez trenera z
uczestnikami, ktéra opiera sie na doktadnie zdefiniowanych kryteriach oceny.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Swiadectwo potwierdza, ze proces walidacji jest niezalezny od etapu szkolenia, a obiektywno$¢ treneréw
przeprowadzajgcych walidacje jest zagwarantowana.



Program

| Dzien

e Hierarchia stuzbowa w lokalu gastronomicznym i jej znaczenie

e Manager gastronomii — przedstawienie stanowiska

e Funkcje i rola managera w zarzadzaniu

e Strategia dziatania lokalu gastronomicznego

¢ Cechy i osobowo$¢ managera gastronomii

e Zakres obowigzkéw managera gastronomii

¢ Schemat tworzenia skutecznego ogtoszenia o prace — cenne wskazowki
e Proces rekrutacji i selekcji pracownikéw w lokalu gastronomicznym

¢ Rekrutacja wewnetrzna i zewnetrzna — wady i zalety

e Dzien prébny i wdrazanie nowego pracownika na stanowisko pracy

e Budowanie zgranego i skutecznego zespotu

¢ Rola managera w zarzadzaniu personelem

¢ Najczestsze btedy managera

¢ Rozwigzywanie konfliktéw i budowanie efektywnej komunikaciji

e Szkolenia pracownikéw — kluczowy element rozwoju

e Odprawa, briefing jako narzedzie komunikacji z personelem

e Manager autorytetem - jak go zbudowac

e Zarzadzanie przez delegowanie — poziomy delegowania i budowanie zaufania oraz odpowiedzialnosci wsréd pracownikéw
e Zarzadzanie przez cele — wyznaczanie celéw krétko i dtugoterminowych
e Zarzadzanie przez motywowanie — system motywacyjny, a system premiowy
e Motyw, a motywacja — nagrody i kary

¢ Nie mam ochoty — demotywacja pracownikéw, przyczyny i skutki

Il Dzien

e Ro6znorodnosé pokoleniowa, a rynek pracy w gastronomii

e 4 generacje zatrudnione w jednym miejscu pracy — jak je pogodzi¢

e Standaryzacja - realny wptyw na obroty w lokalu gastronomicznym

e Check - lista jako narzedzie kontroli

¢ Nienaganny wyglad i postawa personelu — savoir — vivre kelnera

e |Istota i psychologia sprzedazy w restauracji

e Sprzedaz w gastronomii — o co w tym wszystkim chodzi?

e Techniki wywierania wptywu w relacji gos¢ — obstuga

e Komunikacja bez stéw — znaczenie i wptyw mowy ciata oraz komunikacja werbalna
¢ Metody prezentowania dan i napojéw - jak rozbudza¢ wyobraznie gosci

e Sprzedaz sugerowana — techniki wykorzystywane w gastronomii

e Zakazane stowa i zwroty w procesie sprzedazowym

¢ ,Magiczne” stowa, ktdre utatwiag sprzedaz

e Sztuka zadawania pytan — kto pyta nie btadzi

e Budowanie rachunku - strategia podnoszenia $redniej wartosci zamoéwienia oraz zwiekszania zyskéw
e Karta wyjagtkowosci jako metoda wspomagajaca sprzedaz

e Sprzedaz w réznych rodzajach obstugi

e Ztote zasady obstugi gosci w lokalu gastronomicznym

e Typy gosci w gastronomii, a sposéb obstugi

e Rodzaje i metody serwiséw kelnerskich

Il Dzien

¢ Okazja czyni ztodzieja — motywy kradziezy

e Ktoijak kradnie — sposoby na kradziez w gastronomii

¢ Przyktady i gotowe rozwigzania zwalczania nieuczciwosci

e Wykroczenie czy przestepstwo? — akty prawne

¢ Odpowiedzialnos¢ na poszczegdlnych stanowiskach — zakres decyzyjnosci

e Powody i zasady rozstrzygania reklamacji — zasada 5P

e Rabat czy gratis dla gosci?

e Strategia dywersyfikacji ustug w gastronomii

¢ Kluczowe aspekty przy tworzeniu karty menu — co wzig¢ pod uwage

» Etapy i zasady projektowania karty menu — skuteczne narzedzie sprzedazowe



e Roznorodnos¢ i sezonowos$¢ w karcie menu — zréznicowanie i dostosowanie oferty

e Estetyczny wyglad karty menu = wizytéwka restauracji

e Wybdr czcionki, uktad pozycji w menu, zdjecia, piktogramy

e Psychologia cen sprzedazy — ksztattowanie i obrazowanie cen, efektywne strategie cenowe
e Alergeny i gramatury w karcie — dowolnos¢ czy wymaég prawny?

e Inzynieria menu — analiza sprzedazy

e Kolory, ksztatty, zapach, muzyka — znaczenie w gastronomii

e Dobér zastawy i szkta — istota prezentacji dan i napojow

IV Dzien

e Muzyka w Twoim restauracyjnym otoczeniu — kwestie prawne zwigzane z prawami autorskimi
e Podziat i oméwienie kosztéw w dziatanosci gastronomicznej

e Kalkulacja kosztow — Food Cost & Beverage Cost

¢ Procentowy koszt surowca — ¢wiczenia praktyczne

e Straty znane i nieznane — gdzie sie podziaty pienigdze?

¢ Receptura — jakie informacje powinna zawiera¢

e |stota karty rozbioru produktu — ubytek produkcyjny

e Roéznica miedzy marzg, a narzutem

¢ Prawidtowa i rzetelna inwentaryzacja kuchni i baru

e Zuzycie teoretyczne vs. zuzycie realne surowca

e Wypracowanie nawykéw - kontrola i redukcja kosztéw

¢ Negocjacje i umowy z dostawcami

e Rachunek zyskéw i strat — analiza rentownosci lokalu gastronomicznego

e Proces sprzedazowy imprez okolicznosciowych

e Sporzadzanie ofert biznesowych i indywidualnych, a wymagania gosci

¢ Przygotowanie umowy na impreze okoliczno$ciowg — zadatek czy zaliczka?

e Agenda i scenariusz jako narzedzie dobrej organizacji imprezy okoliczno$ciowej
¢ Rozliczanie imprez okolicznosciowych

V Dzien

e Marketing w gastronomii — od czego zacza¢

¢ Roéznorodnos¢ platform spotecznosciowych i ich charakterystyka

e Dobdr grupy docelowej, a dziatania marketingowe

» Swiadome budowanie marki — branding

e Strategie promocyjne w gastronomii — narzedzia do wspierania sprzedazy w réznych rodzajach lokali
¢ Real - time marketing — marketing tematyczny

e Prawo pracy — pracownik i pracodawca

e Procedury wewnetrzne, a przepisy kodeksu pracy

¢ Rodzaje zatrudnienia w gastronomii i roznice w poszczegdlnych umowach

e ,ABC” koncesji — pozwolenie na alkohol

e Podatki w gastronomii — ciastko z kawa, czy kawa z ciastkiem?

e Otwarcie lokalu gastronomicznego - lokalizacja, koncepcja, analiza konkurenciji
e Biznesplan — przewodnik dla otwarcia lokalu gastronomicznego

e Odbidr lokalu gastronomicznego — wymagania formalne

¢ Kluczowe aspekty zwigzane z RODO w sektorze gastronomicznym

¢ Rodzaje kontroli w restauracji i zasady postepowania: PIP, PIH, US, Sanapid

e HACCP / GMP / GHP - co to takiego?

e Podstawy przestrzegania standardéw GMP i GHP w gastronomii

e Sporzadzenie i prowadzenie dokumentacji HACCP dla lokalu gastronomicznego

1 godzina szkolenia = 60 minut
Czas trwania zajec tgcznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia.

W trakcie zaje¢ zaplanowane sg przerwy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 49



Przedmiot / temat
zajec

Hierarchia

w lokalu
gastronomiczny
m i funkcje
managera

Przerwa

Tworzenie

ogtoszenia,
wdrazanie
nowego
pracownika

Budowanie
zgranego
zespotu,
skuteczna
komunikacja i
btedy managera

Przerwa

Odprawa,

briefing,
budowanie
autorytetu,
zarzadzanie
przez cele

Zarzadzanie
przez
delegowanie -
poziomy
delegowania,
zarzadzanie
przez
motywowanie

Przerwa

Motyw i

motywacja,
demotywacija jej
przyczyny i
skutki

Zarzadzanie
czasem, Q&A

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

24-03-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:50

11:00

12:00

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

16:30

Godzina
zakonczenia

09:50

11:00

12:00

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

16:30

17:00

Liczba godzin

00:50

00:10

01:00

01:00

00:40

00:50

00:50

00:10

01:00

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Réznice

pokoleniowe,
standaryzacja
pracy,

Postawa

obstugi, savoir
vivre, istota
sprzedazy

LEFYCl Przerwa

Sprzedaz

w gastronomii i
psychologia
sprzedazy,
techniki
wywierania
wptywu

EEZB) Techniki

sprzedazy,
budowanie
rachunku

Przerwa

Zakazane

i magiczne stowa
w sprzedazy,
karta
wyjatkowosci

Sprzedaz
w réznych
rodzajach
obstugi,
typologia gosci

Przerwa

Rodzaje

serwisow, zasady
obstugi, QQA

Nieuczciwos$é w
gastronomii

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

25-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:20

10:50

11:00

12:00

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

09:00

10:50

Godzina
zakonczenia

10:20

10:50

11:00

12:00

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

17:00

10:50

11:00

Liczba godzin

01:20

00:30

00:10

01:00

01:00

00:40

00:50

00:50

00:10

01:30

01:50

00:10



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Zapobieganie
nieuczciwosci, -
rozstrzyganie
reklamac;ji

Przerwa -

Etapy i

zasady budowan
ia rentownego
menu

Wyglad
karty menu,
projektowanie

czcionki

Przerwa

Psychologia cen
sprzedazy i
inzynieria menu

(G228 Do

zastawy
gastronomiczne;j,
Q&A

Legalna

muzyka, podziat
kosztéw w
restauracji

Kalkulacja

kosztow, straty -
znane i nie znane

przerwa -

Receptura, marza -
i narzut

Zuzycie
teoretyczne vs.

zuzycie realne -
surowca,
inwentaryzacja

Data realizacji
zajeé

26-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

26-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

Godzina
rozpoczecia

11:00

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

16:30

09:00

09:40

10:50

11:00

11:40

Godzina
zakonczenia

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

16:30

17:00

09:40

10:50

11:00

11:40

13:00

Liczba godzin

02:00

00:40

00:50

00:50

00:10

01:00

00:30

00:40

01:10

00:10

00:40

01:20



Przedmiot / temat

o, Prowadzacy
zajec

Przerwa -

Wypracowanie

dobrych -
nawykow,

kontrola kosztéw

Rachunek

zysku i strat,
proces sprzedazy
imprez
okolicznosciowy
ch

Przerwa -

€2 Agenca

scenariusz,

umowa imprezy -
okolicznos$ciowej

, QRA

Marketing

w gastronomii

Strategia

zarzadzania i -
proces rekrutacji

Przerwa -

Procedury

wewnetrzne, a
przepisy kodeksu
pracy, rodzaje
zatrudnienia

VWEYEN Przerwa -

Koncesje

na alkohol,
podatki w
gastronomii

Otwarcie

lokalu
gastronomiczneg
0, biznes plan

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

27-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

28-03-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:40

14:30

15:20

15:30

09:00

09:50

10:50

11:00

13:00

13:40

14:20

15:20

Godzina
zakonczenia

13:40

14:30

15:20

15:30

17:00

10:50

10:50

11:00

13:00

13:40

14:20

15:20

15:30

Liczba godzin

00:40

00:50

00:50

00:10

01:30

01:50

01:00

00:10

02:00

00:40

00:40

01:00

00:10



Przedmiot / temat
iy Prowadzacy
zajec

Rodzaje

kontroli w
lokalach -

gastronomicznyc
h

HACCP -

podstawy i
przestrzeganie
standardow

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
28-03-2025 15:30
28-03-2025 16:15

Cena

2 674,00 PLN

2 674,00 PLN

66,85 PLN

66,85 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej

e Certyfikat ukoniczenia szkolenia

¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Adres

ul. Nieztomnych 1C

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia

16:15 00:45

16:50 00:35



61-894 Poznan

woj. wielkopolskie
Hotel Traffic
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Karolina Kolanska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




