Mozliwo$¢ dofinansowania

SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII - 2 462,00 PLN brutto
POZIOM 2 2001,63 PLN netto
Numer ustugi 2025/05/19/170161/2755842 153,88 PLN brutto/h
125,10 PLN netto/h
Akademia
C onomii

Akademia © Sopot / stacjonarna

Gastronomii EDYTA .
& Ustuga szkoleniowa

OKROUJ-

WIERZBICKA ©16h

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

£ 05.11.2025 do 06.11.2025

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

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, finansoéw, sprzedazy i prawa. Uczestnikami mogg by¢
takze osoby planujace otwarcie wtasnego lokalu gastronomicznego oraz
osoby pragnace rozwija¢ kompetencje managerskie i organizacyjne.

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektu "Kierunek -
Rozw¢j". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewddzki Urzad Pracy w
Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw
elektronicznych

Dodatkowo Osoby mieszkajgce lub pracujgce na terenie wojewddztwa
pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski,
pucki, nowodworski, wejherowski) moga skorzystaé z dofinansowania w
ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza.

23

28-10-2025

stacjonarna

16



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwiniecie kompetencji managerskich w gastronomii poprzez pogtebianie wiedzy z zakresu
nowoczesnego zarzgdzania zespotem, organizacji pracy, motywowania pracownikéw, analizy finansowe;j i
marketingowej, wyznaczania celéw oraz skutecznego planowania rozwoju restauracji w dynamicznym srodowisku
rynkowym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

wskazuje najczestsze problemy

. " Test teoretyczny
operacyjne w gastronomii,

identyfikuje filary sukcesu dobrze

Lo " Test teoretyczny
funkcjonujacej restaurac;ji,

Uczestnik charakteryzuje kluczowe
wyzwania i czynniki sukcesu w

zarzadzaniu lokalem gastronomicznym. uzasadnia znaczenie elastycznosci i
adaptacji w dynamicznym otoczeniu Test teoretyczny

rynkowym,

rozréznia rodzaje rotacji pracownikow i

Test teoretyczn
ich przyczyny. yezny

opisuje wptyw organizaciji pracy na

Lo . . Test teoretyczny
motywacje i zaangazowanie zespotu,

wskazuje sposoby na zapewnienie
stabilizacji i poczucia bezpieczerstwa Test teoretyczny

w zespole,
Planuje dziatania organizacyjne

prowadzace do poprawy efektywnosci
pracy zespotu. projektuje plan wdrozenia

samodzielno$ci na stanowiskach Test teoretyczny
operacyjnych,

charakteryzuje mechanizmy
motywacyjne inne niz wynagrodzenie Test teoretyczny
finansowe.



Efekty uczenia sie

Analizuje dane dotyczace finanséw,
sprzedazy, marketingu i jakosci w
gastronomii.

Projektuje budzet lokalu
gastronomicznego z uwzglednieniem
kosztow i celéw operacyjnych.

Ocenia skutecznos$¢ zarzadzania
operacyjnego w restauraciji.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

rozréznia podstawowe raporty
sprzedazowe i wskazuje ich
zastosowanie,

wyjasnia zaleznos$ci miedzy kosztami
operacyjnymi a rentownoscig lokalu,

ocenia dziatania marketingowe na
podstawie analizy konkurenc;ji i
zachowan klientow,

identyfikuje czynniki wptywajace na
ocene jakosci ustug przez Gosci.

planuje cele miesieczne, kwartalne i
roczne,

analizuje strukture kosztow
surowcowych, pracy i produkcji,

uzasadnia znaczenie monitorowania
polityki cenowo-jakosciowe;j,

tworzy plan dziatan operacyjnych w
formie osi czasu.

identyfikuje przyczyny stabych wynikéw
lokalu,

ocenia wplyw organizacji pracy na
realne zuzycie surowca i powstawanie
strat,

monitoruje skuteczno$é wdrozonych
dziatan optymalizacyjnych,

wskazuje mozliwosci rozwoju
pracownikéw i restauracji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

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



TAK

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

TAK

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

TAK

Program

SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII - POZIOM 2

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

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywajg sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 16 godzin
(2 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 16 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktaddw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien 1/09:00 - 17:00 / 8h

¢ Manager Gastronomii w pigutce — najistotniejsze aspekty stanowiska

¢ Rzeczywistos$¢ gastronomiczna — najczestsze problemy restauratoréw

e Filary sukcesu restauracji — jak sta¢ sie bezkonkurencyjnym

¢ VUCA - czyli nowoczesne przywoddztwo w gastronomii i jego zastosowanie

¢ Syndrom Zosi Samosi, ktérej pracownik nie znosi — dlaczego sam nie zbudujesz restauracji

e 7 krokéw do samodzielnosci w pracy — tworzenie i wdrozenie w celu osiggniecia samodzielnosci na poszczegdlnych stanowiskach

e Przyczyny wysokiej rotacji pracownikéw — rotacja niepozadana, rotacja mozliwa do unikniecia, rotacja niemozliwa do unikniecia

e Jak ogarngé chaos organizacyjny i zapewni¢ poczucie bezpieczenstwa i stabilizacji

¢ Organizacja pracy i jej wptyw na poziom motywacji zespotu restauracji

e ,Aby im sie chciato tak, jak im sie nie chce” czyli pienigdze to nie wszystko — motywowanie do dziatania i budowanie zaangazowania w
zycie lokalu

e Szukanie nowych $ciezek rozwojowych dla restauraciji i pracownikéw

e Zmienno$¢, nieprzewidywalnosé i niejednoznaczno$¢ rynkowa a zarzadzanie gastronomia — jak sprawnie i ptynnie dostosowywac sie
do zmian na rynku

Dzieri 11/ 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Analiza dziatania w obszarach: finansowym, sprzedazowym, marketingowym i jako$ciowym
¢ Wyznaczenie celéw miesiecznych, kwartalnych i rocznych

¢ Budzetowanie biznesu w praktyce

e S - jak sprzedaz — analiza danych sprzedazowych — rodzaje raportéw z omoéwieniem

e M - jak marketing, czyli jak analizowa¢ konkurencje, zachowania klientow i trendy rynkowe

e A - analiza poziomu jakosci oraz czynniki wptywajgce na ocene Twojej restauracji przez Gosci
e K - jak koszty lokalu gastronomicznego, czyli jak analizowac¢ wyniki

e Co jest przyczyna stabych wynikéw lokalu gastronomicznego?

e Budzetowanie i rozliczanie kosztédw pracy, produkcji i operacyjnych

¢ Monitoring polityki cenowo-jakosciowej

¢ Analiza wptywu organizacji pracy na rzeczywiste zuzycie surowca — straty podczas produkcji
e Podziat kosztéw surowca i szukanie oszczednosci w kazdym dziale

e 0$ czasu - tworzenie planu ,to do” — warsztaty



¢ Wewnetrzny test wiedzy
WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukorczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajgcy pytania zamknigte i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 17

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

., Prowadzacy L. . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Rola

Managera

Gastronomii:

kluczowe Edyta Okroj-
obowiazki, Wierzbicka
najczestsze

wyzwania, ,Zosia

Samosia”

05-11-2025 09:00 10:30 01:30

Przerwa Edyta Okroj-

. ] 05-11-2025 10:30 10:45 00:15
kawowa Wierzbicka

Budowanie

zespotu i

samodzielnosci: i
) Edyta Okroj-

7 krokéw, ) . 05-11-2025 10:45 12:15 01:30
. Wierzbicka

organizacja

pracy, rotacja

pracownikéw

Motywacja

i zaangazowanie

zespotu: Edyta Okroj-
motywowanie, Wierzbicka
wptyw atmosfery

i zarzadzania

05-11-2025 12:15 13:30 01:15

Przerwa Edyta Okroj-

. . 05-11-2025 13:30 14:00 00:30
lunchowa Wierzbicka

Zarzadzanie w

zmiennym

otoczeniu Edyta Okroj-
(VUCA): Wierzbicka
adaptacja do

rynku, Sciezki

rozwoju

05-11-2025 14:00 15:30 01:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

kawowa

Stabilizacja i
bezpieczenstwo
organizacyjne:
jak ogarnaé
chaosi
usprawniaé
procesy

Analiza

dziatalnosci
gastronomicznej:
obszary
finansowe,
sprzedazowe,
jakosciowe

[FEFA Przerwa

kawowa

Budzetowanie i
planowanie
celéw:
miesieczne,
kwartalne,
roczne

Raportowanie i
analiza danych:
sprzedaz, koszty,
konkurencja,
jakosé

Przerwa

lunchowa

Koszty i
optymalizacja:
koszty produkcji,
straty,
oszczednosci

iEFAVA Przerwa

kawowa

Prowadzacy

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Edyta Okroj-
Wierzbicka

Data realizacji
zajeé

05-11-2025

05-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

06-11-2025

Godzina
rozpoczecia

15:30

15:45

09:00

10:30

10:45

12:15

13:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

15:45

17:00

10:30

10:45

12:15

13:30

14:00

15:30

15:45

Liczba godzin

00:15

01:15

01:30

00:15

01:30

01:15

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

D Plen

dziatan i o$ .
Edyta Okroj-
Wierzbicka

czasu: warsztat
planowania ,to
do”

Wewnetrzny test -
teoretyczny

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: 1

121

Data realizacji Godzina Godzina . .
o, X ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia
06-11-2025 15:45 16:30 00:45
06-11-2025 16:30 17:00 00:30
Cena

2 462,00 PLN

2 001,63 PLN

153,88 PLN

12510 PLN

o Edyta Okroj-Wierzbicka

‘ ' Trenerka Akademii Gastronomii z 8-letnim doswiadczeniem szkoleniowym w branzy HoReCa.
Absolwentka studiéw magisterskich na kierunku zarzadzanie, ze specjalizacjg psychologia w

biznesie. Od ponad 12

lat zarzadza zespotami, w tym w strukturach gastronomicznych. W pracy

taczy wiedze psychologiczng z praktycznym podejsciem do rozwoju kompetencji managerskich i
przywodczych. Przeszkolita ponad 15 000 oséb - wtascicieli restauracji, lideréw i managerdéw -
wspierajgc ich w budowaniu efektywnych zespotéw i doskonaleniu zarzadzania.

Zatozycielka i wtascicielka grupy marek: Akademia Gastronomii, Akademia dla Hoteli i Akademia

PRO.

Jej szkolenia wyréznia autentycznosé¢, skutecznos¢ narzedzi i wysoki poziom zaangazowania

uczestnikow.



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. Materialy sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakofczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy zainteresowani.

Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewoddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzig¢ udziat bezptatnie, na podstawie
elektronicznego bonu.

Osoby mieszkajgce lub pracujgce na terenie wojewddztwa pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski, pucki,
nowodworski, wejherowski) moga skorzystac z dofinansowania w ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspétfinansowany nawet do 95%. Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie
bonu rozwojowego.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 os6b, 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 wspotpracy z WUP w Toruniu.

Dodatkowo ustuga kwalifikuje sie do dofinansowania w ramach projektu WEKTOR (wojewodztwo pomorskie), realizowanego przez
Agencje Rozwoju Pomorza. Uczestnicy z Pomorza moga ubiegac¢ sie o pokrycie czesci lub catosci kosztéw szkolenia - zgodnie z
zasadami projektu. Wiecej informacji: www.arp.gda.pl.

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

Anna Kurt



o E-mail biuro@agastronomii.pl
Telefon (+48) 571 515 558



