Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie w zakresie Strategicznego 2 656,80 PLN brutto
v’\% Zarzadzania Rentownos$cig w Gastronomii 260,00 PLN netto
- Od Analizy Finansowej do Optymalizacji 110,70 PLN brutto/h

midero Procesow.

90,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/07/28/16301/2908132

Midero Spotka
Akcyjna

Yk Kk Kk 47/5
7 947 ocen

® 24h

5 22.09.2025 do 25.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Krakéw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Wiasciciele restauracji, menedzerowie gastronomii, szefowie kuchni z
ambicjami biznesowymi, osoby odpowiedzialne za wyniki finansowe
punktéw gastronomicznych.

15

19-09-2025

stacjonarna

24

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem edukacyjnym szkolenia jest przygotowanie kadry zarzagdzajgcej w gastronomii do strategicznego podejscia w
zarzadzaniu rentownoscig, obejmujgcego zaawansowanag analize finansowg, optymalizacje kosztéw, zarzgdzanie
cenami oraz budowanie systemow kontroli efektywnosci operacyjne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

Uczestnik po ukoriczonym szkoleniu
potrafi przeprowadzaé zaawansowang
analize finansowa dziatalnosci
gastronomiczne;j.

Uczestnik po ukoriczonym szkoleniu
potrafi budowa¢ i wdrazaé systemy
controllingu.

Uczestnik po ukoficzonym szkoleniu
potrafi optymalizowaé procesy
operacyjne z wykorzystaniem metodyk
Lean.

Uczestnik po ukoiczonym szkoleniu
potrafi zarzadza¢ strategicznie
rozwojem lokalu gastronomicznego.

Uczestnik po ukonczonym szkoleniu
potrafi wdraza¢ zmiany organizacyjne i
systemy motywacyjne.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Poprawnie interpretuje przyktadowe
sprawozdanie finansowe lokalu
gastronomicznego.

Identyfikuje i opisuje kluczowe
wskazniki rentownosci, ptynnosci i
efektywnosci.

Wskazuje dziatania naprawcze na
podstawie analizy wskaznikowe;j.

Definiuje pojecie controllingu i
przedstawia jego role w gastronomii.
Rozpoznaje elementy systemu
controllingu i przyporzadkowuje je do
odpowiednich procesow.

Wskazuje metody zbierania,
analizowania oraz prezentowania
danych kontrolingowych.

Wyjasnia podstawowe koncepcje Lean
Management i ich zastosowanie w
gastronomii.

Identyfikuje przyktady marnotrawstwa
(waste) w dziatalnosci gastronomicznej.
Przedstawia propozycje usprawnien
zgodnych z ideg Lean.

Formutuje misje, wizje oraz cele
strategiczne dla jednostki
gastronomicznej.

Analizuje otoczenie rynkowe i
identyfikuje czynniki sukcesu.

Kresli przyktadowy plan rozwoju lokalu
na podstawie analizy SWOT.

Rozpoznaje etapy procesu wdrazania
zmian w organizacji.

Charakteryzuje podstawowe systemy
motywacyjne stosowane w gastronomii.
Proponuje przyktadowe dziatania
motywacyjne poprawiajace
efektywnos¢ zespotu.

Metoda walidacji

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

Ramowy Program Ustugi:
DZIEN 1 22.09.2025r. - (8 godzin dydaktycznych) - ANALIZA FINANSOWA | CONTROLLING
1. Wprowadzenie do strategicznego myslenia w gastronomii (09:00-10:30) - 2h

¢ Roznice miedzy zarzadzaniem operacyjnym a strategicznym
¢ Kluczowe wskazniki efektywnosci (KPI) w gastronomii
¢ Analiza otoczenia konkurencyjnego i pozycjonowanie cenowe

2. Zaawansowana analiza kosztéw i rentownosci (10:30-12:00) - 2h

e Kalkulacja kosztéw petnych vs. kosztéw zmiennych
¢ Analiza progu rentownosci dla réznych segmentéw menu
¢ Modelowanie scenariuszy finansowych

Przerwa kawowa (12:00-12:15)
3. Budowanie systemu controllingu gastronomicznego (12:15-13:45) - 2h

¢ Projektowanie raportéw finansowych dla gastronomii
e Systemy wczesnego ostrzegania przed stratami
e Benchmarking wewnetrzny i zewnetrzny

4. Analiza rentownos$ci menu i inzynieria menu (13:45-15:15) - 2h

e Macierz Boston Consulting Group dla dan
¢ Psychologia cenowa w menu
e Optymalizacja sktadu menu pod katem marzy

DZIEN 2 24.09.2025 r. - (8 godzin dydaktycznych) - OPTYMALIZACJA PROCESOW | ZARZADZANIE ZASOBAMI
1. Lean Management w gastronomii (09:00-10:30) - 2h

« Identyfikacja i eliminacja marnotrawstwa (8 rodzajéw muda)
¢ Mapowanie strumienia wartosci w procesach gastronomicznych
e Kaizen w codziennej praktyce restauracyjnej

2. Zarzadzanie taricuchem dostaw i negocjacje z dostawcami (10:30-12:00) - 2h

e Strategiczne podejs$cie do zakupéw w gastronomii
e Techniki negocjacyjne z dostawcami
e Zarzadzanie ryzykiem w faficuchu dostaw

Przerwa kawowa (12:00-12:15)
3. Optymalizacja wykorzystania przestrzeni i czasu pracy (12:15-13:45) - 2h

e Analiza przepustowosci i rotaciji stolikdw
¢ Planowanie zmian i optymalizacja kosztéw pracy



e Zarzadzanie sezonowoscig i wahaniami popytu
4. Technologie wspierajace zarzgdzanie gastronomig (13:45-15:15) - 2h

e Systemy POS i ich analityczne mozliwosci
e Automatyzacja proceséw administracyjnych
* Big Data w gastronomii - analiza zachowan klientéw

DZIEN 3 25.09.2025 r. - (8 godzin dydaktycznych) - STRATEGIA ROZWOJU | ZARZADZANIE ZMIANA
1. Budowanie strategii rozwoju lokalu gastronomicznego (09:00-10:30) - 2h

¢ Analiza SWOT dla restauraciji
¢ Planowanie strategiczne - cele dtugoterminowe
¢ Modele biznesowe w gastronomii (franchise, wtasne marki, catering)

2. Marketing finansowy i zarzadzanie cash flow (10:45-12:15) - 2h
e Prognozowanie przeptywdw pienieznych
e Zarzadzanie ptynnoscia finansowa
e Strategie flnansowania rozwoju

Przerwa kawowa (12:15-12:30)

3. Zarzadzanie zmiang i wdrazanie innowacji (12:30-14:00) - 2h

¢ Metodyki wdrazania zmian w organizacji
e Zarzadzanie oporem wobec zmian w zespole
e Kultura ciggtego doskonalenia

4. Budowanie systemdw motywacyjnych opartych na wynikach (14:15-15:00) - 1h

¢ Projektowanie systemdéw premiowych
e Zarzadzanie przez cele (MBO) w gastronomii
e Budowanie kultury odpowiedzialnos$ci za wyniki

5. Podsumowanie i walidacja (15:00-15:45) - 1h
e Test teoretyczny
Informacje dodatkowe:
Tryb prowadzenia szkolenia: Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych (lekcyjnych) trwajacych 45 minut.
Czas trwania szkolenia: Lacznie 24 godziny dydaktycznych realizowane w ciggu 3 dnia.
Przerwy: Jedna przerwa kawowa 15 minut, nie wliczana w czas trwania szkolenia.
Materiaty szkoleniowe: Uczestnicy otrzymujg komplet materiatow dydaktycznych.
Zaswiadczenie: Po zakonczeniu szkolenia uczestnicy otrzymujg zaswiadczenie potwierdzajgce nabyte umiejetnosci
Uwagi organizacyjne:
Szkolenie ma charakter praktyczny z elementami teorii, co pozwala na natychmiastowe zastosowanie zdobytej wiedzy.

Zajecia odbywaja sie w odpowiednio wyposazonej sali szkoleniowej, zapewniajgcej komfort pracy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13



Przedmiot / temat
zajec

s )8

Wprowadzenie
do
strategicznego
myslenia w
gastronomii

@D

Zaawansowana
analiza kosztow i
rentownosci

@

Budowanie
systemu
controllingu
gastronomiczneg
o

4. Analiza

rentownosci
menu i inzynieria
menu

1. Lean

Management w
gastronomii

@2

Zarzadzanie
tancuchem
dostaw i
negocjacje z
dostawcami

@Ds.
Optymalizacja
wykorzystania
przestrzeni i
czasu pracy

@D«

Technologie
wspierajace
zarzadzanie
gastronomia

@D

Budowanie
strategii rozwoju
lokalu
gastronomiczneg
o

Prowadzacy

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

MAGDALENA
WISNIEWSKA-
BARAN

Data realizacji
zajeé

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

22-09-2025

24-09-2025

24-09-2025

24-09-2025

24-09-2025

25-09-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:15

13:45

09:00

10:30

12:15

13:45

09:00

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

13:45

15:15

10:30

12:00

13:45

15:15

10:30

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

. Prowadzacy o, X
zajeé zajeé rozpoczecia
2
Marketing MAGDALENA
finansowy i WISNIEWSKA- 25-09-2025 10:45
zarzadzanie cash BARAN
flow
3.

Zarzadzanie MAGDALENA
zmiang i WISNIEWSKA- 25-09-2025 12:30
wdrazanie BARAN
innowacji
4.
Budowanie MAGDALENA
systemow .
. WISNIEWSKA- 25-09-2025 14:15
motywacyjnych
BARAN
opartych na
wynikach
5.
Podsumowanie i - 25-09-2025 15:00
walidacja
Cennik
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 656,80 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 160,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 110,70 PLN

Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

MAGDALENA WISNIEWSKA-BARAN

Godzina
zakonczenia

12:15

14:00

15:00

15:45

Liczba godzin

01:30

01:30

00:45

00:45



- Magdalena Wisniewska-Baran wtascicielka firmy Tabaka Kulinarna. Jestem polecana wsréd
restauratoréw, hotelarzy, firmy, instytucje publiczne, przedsiebiorcéw jako szkoleniowiec, mentor,
coach. Ukonczytam studia wyzsze kierunek administracja publiczna oraz zarzadzanie zasobami
ludzkimi. Na chwile obecng koricze studia MBA. Firma Tabaka Kulinarna w roku 2023 zostata
nagrodzona przez wydawnictwo Business Woman&Life Lidera najwyzszej jakosci szkolen i
doradztwa profesjonalnego w branzy gastronomicznej, jestem cztonkiem PIFS czyli Polskiej Izby
Firm szkoleniowych. Od stycznia 2025 po oficjalnym zaproszeniu i rozmowie z Panig prezes Renatg
Kamiennik, bede ekspertem w IGGP ( Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej). Firma Tabaka
Kulinarna jest wpisana do Rejestru Instytuciji szkoleniowych, posiada certyfikat jakosci, jest wpisana
rowniez do Bazy Ustug Rozwojowych ( BUR), gdzie jako firma moze wykonywac ustugi szkoleniowe i
doradcze. Posiadam ponad 25-letnie doswiadczenie. Jest rowniez cztonkiem najwiekszej grupy
networkingowej w Polsce BNI. Od 2013 roku prowadze szkolenia, konsultacje dla przedsiebiorcow,
0s6b indywidualnych na terenie catej Polski.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik kursu bedzie miat udostepnione materiaty szkoleniowe.

Informacje dodatkowe

Osoba prowadzaca walidacje (Jacek Kotula) tworzy test i weryfikuje jego wyniki po zakoriczeniu testu. Prowadzacy Magdalena Wisniewska-
Baran rozdaje test do wypetnienia uczestnikom.

Podana liczba godzin dotyczy godzin dydaktycznych tzn. 1 godzina dydaktyczna = 45 minut.

Cena za godzineg szkolenia na jednego uczestnika : 90,00 zt netto/ 110,70 zt brutto.

Adres

ul. ks. Jozefa Kurzei 17/9
31-619 Krakow

woj. matopolskie

Kontakt

m E-mail rita.hermanson@midero.pl

Telefon (+48) 608 040 711

Rita Hermanson-Swierk



