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& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikator projektu

Sposéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Numer ustugi 2025/05/14/170161/2745362

© Sopot / stacjonarna

£ 15.09.2025 do 19.09.2025

SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII 2 863,00 PLN brutto

2 327,64 PLN netto
71,58 PLN brutto/h
58,19 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do obecnych oraz przysztych manageréw lokali
gastronomicznych, wtascicieli restauracji oraz oséb petnigcych funkcje
zarzadcze w gastronomii, ktére chca pogtebi¢ wiedze z zakresu
organizacji pracy, finanséw, sprzedazy i prawa. Uczestnikami moga by¢
takze osoby planujace otwarcie wtasnego lokalu gastronomicznego oraz
osoby pragnace rozwija¢ kompetencje managerskie i organizacyjne.

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektu "Kierunek -
Rozwdj"

Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwéj" z wojewddztwa kujawsko-
pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewddzki Urzad Pracy w Toruniu moga
skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonoéw elektronicznych.
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do skutecznego zarzadzania lokalem gastronomicznym poprzez
rozw0j kompetencji managerskich, organizacyjnych , sprzedazowych i prawnych. Uczestnicy nabedg wiedze i
umiejetnosci niezbedne do nadzorowania zespotu, planowania dziatan operacyjnych i optymalizacji zyskéw lokalu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik potrafi wskazaé 4
podstawowe funkcje zarzadzania i
przypisac do nich zadania managera

Uczestnik zna podstawowe funkcje

. . Test teoretyczny
zarzadzania w lokalu gastronomicznym

i B Uczestnik wymienia minimum 5 zasad
Uczestnik potrafi stworzy¢ standard

dotyczacych zachowan personelu Test teoretyczny

obstugi goscia w restauracji.

Uczestnik rozumie zasady tworzenia
rentownego menu.

wobec gosci.

Uczestnik umie wyliczy¢ marze na

produkcie i wskaza¢ produkty rentowne.

Test teoretyczny

Uczestnik zna procedury zwigzane z . . L
. . . Uczestnik wskazuje 3 najwazniejsze
kontrolami sanepidu i innymi Test teoretyczny

. - dokumenty potrzebne podczas kontroli.
instytucjami.

Uczestnik przeprowadza prost
Uczestnik potrafi przeanalizowa¢ koszty przep prosta

i, kalkulacje foodcost na podstawie
operacyjne i obliczy¢ foodcost.

danych.

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sige, obejmujgcych wiedze, umiejetnosci i
postawy nabyte przez uczestnika w zakresie zarzgdzania lokalem gastronomicznym, personelem, finansami i jakoscia
ustug.



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

Walidacja efektow uczenia sie zostata przeprowadzona w oparciu o wczesniej zdefiniowane kryteria weryfikaciji.
Uczestnik potwierdza nabyte kompetencje poprzez test teoretyczny oceniony zgodnie z ustalonymi standardami.

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

Walidacja zostata przeprowadzona przez trenera z zachowaniem rozdzielenia procesu nauczania od oceny -
zastosowano odrebny etap weryfikacji wiedzy i umiejetnosci po zakonczeniu czesci szkoleniowej.

Program

DZEN |

e Manager gastronomii — prezentacja stanowiska

¢ Podstawowe funkcje zarzadzania w restauracji

¢ Rola managera i jego realny wptyw na funkcjonowanie lokalu
e Zakresy obowigzkéw pracownikdw na poszczegdlnych stanowiskach
e Hierarchia i schemat organizacji pracownikéw

e Standaryzacja pracy dziatow kuchni, baru i sali

e Skuteczna rekrutacja pracownikéw i jej sktadowe

¢ Wprowadzenie, szkolenie i rozwéj pracownikow

¢ Mechanizm budowania autorytetu

¢ Prawidtowa komunikacja z pracownikami

¢ Narzekanie i demotywacja grupy — trudne rozmowy

DZIEN Il

o Sledzenie i analiza dziatari na rynku gastronomii

e Formy konkurencji i sposoby wyréznienia si¢ na rynku

¢ Projektowanie zysku z karty menu i karty koktajli

e Podstawy tworzenia receptury kuchennej i barowej

* Ryczatt na produkty niepoliczalne

e Karta rozbioru produktu i jej zastosowanie

e Ksztattowanie cen sprzedazy, marza produktéw

e Karty menu - zasady tworzenia, obowigzkowe informacje, uktad
e Triki sprzedazowe w menu — ekspozycja produktéw rentownych
e Sprzedaz sugerowana — czyli jak zwiekszy¢ obroty

e Okreslenie produktéw rentownych oraz nierentownych

¢ Budowanie rachunku — skuteczne techniki sprzedazy

e Up-selling i cross-selling w praktyce

DZIEN Il

¢ Profesjonalny wyglad, postawa i zachowania personelu

e Tworzenie standardu obstugi gosci lokalu

e Zasady obstugi kelnerskiej w restauracji

* Rozwigzywanie reklamacji — standaryzacja zachowan

e Sprzedaz eventéw w gastronomii — mozliwosci i rozwigzania

e Tworzenie kart rezerwacyjnych na uroczystosci

¢ Podstawy organizacji imprez okolicznosciowych

¢ Przygotowanie atrakcyjnej i indywidualnej oferty okolicznosciowej
e Umowa na organizacje przyje¢ okolicznosciowych

¢ Procedura dokumentacji i optat za odtwarzanie muzyki

¢ Regulamin wspétpracy restauracji ze zleceniodawca i wykonawcami
e Scenariusz uroczystosci i agenda dla obstugi kelnerskiej

DZIEN IV



¢ Nieprawidtowosci finansowe — kradzieze i przeciwdziatanie

¢ Systemy rozliczania napiwkow i serwiséw

¢ Regulamin restauracji — co warto w nim zapisa¢

e Zezwolenie na sprzedaz alkoholu — koncesje

o Lista niezbednych dokumentéw podczas kontroli HZZ

e Kontrola na zgtoszenie — zasady weryfikacji jej autentycznosci

¢ Przebieg niezapowiedzianej kontroli — jak sie przygotowaé

¢ Prawidtowy sposéb sporzadzania listy alergenéw

¢ Nieobecnosc¢ wtadciciela a kontrola sanitarna — zasady postepowania

e Wszczecie postepowania administracyjnego — co dalej

e Przetwory wtasne - jakie wytyczne trzeba spetni¢, aby sprzedawac¢ wyroby wtasne
e Mrozenie produktéw — kiedy jest mozliwe i w jakich warunkach

e Przechowywanie zywnos$ci — zasady segregacji w chtodni i lodéwkach

¢ Lokal gastronomiczny a Swiadczenie ustug cateringowych — niezbedne pozwolenia
¢ Praktyczne zarzadzanie i prowadzenie dokumentacji GHP/GMP/HACCP

DZIEN V

¢ Analiza rentownosci lokalu gastronomicznego

¢ Kalkulacja surowca (Food Cost i Beverage Cost) — teoretyczny i rzeczywisty
e Tworzenie prawidtowej receptury

¢ Kalkulacja kosztéw personelu — analiza wynikéw

e Okreslenie kosztow operacyjnych

e Food Cost - kalkulacja, analiza wynikéw, zastosowanie

e Czynniki zaburzajgce rzeczywisty koszt surowcéw

e Zasady prawidtowej inwentaryzacji

¢ Receptura a straty w produkciji

e |dentyfikacja i przeciwdziatanie stratom — elementy wptywajace na koszty surowca
e Kontrola kosztéw pracowniczych — motywowanie do oszczednosci

e Zarzadzanie sprzedazg wptywajace na zysk firmy

e Test wiedzy wewnetrzny

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 6

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy . . ; X Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Manager

Gastronomii - - 15-09-2025 09:00 17:00 08:00

dzien 1

Manager

Gastronomii - - 16-09-2025 09:00 17:00 08:00
dzien 2

Manager

Gastronomii - - 17-09-2025 09:00 17:00 08:00
dzien 3

Manager

Gastronomii - - 18-09-2025 09:00 12:00 03:00
dzien4/cz. |



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Manager

Gastronomii - - 18-09-2025 12:00 17:00 05:00
dzien 4, cz. I

Manager

Gastronomii - - 19-09-2025 09:00 17:00 08:00
dzien 5

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 863,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 327,64 PLN
Koszt osobogodziny brutto 71,58 PLN
Koszt osobogodziny netto 58,19 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzigé udziat bezptatnie, na podstawie
elektronicznego bonu.



Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 osob, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwo;.

Szkolenie jest bezptatne dla uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwdj z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, korzystajgcych z bonéw
elektronicznych w ramach wspoétpracy z WUP w Toruniu.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzagdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558

Akademia Gastronomii



