Mozliwos$¢ dofinansowania

Manager restauracji — zarzadzanie 2 600,00 PLN brutto
zespotem, serwisem i rentownoscig lokalu. 211382 PLN netto

Numer ustugi 2025/11/06/191735/3132281 15294 PLN brutto/h
124,34 PLN netto/h

"ASHANTI ATELIER"
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dhkkk 48/5 (D q7h

10 ocen £ 26.01.2026 do 27.01.2026

© tédz-Srédmiescie / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsigbiorstwem

Szkolenie skierowane jest do:

¢ managerow i kierownikow lokali gastronomicznych, ktérzy chca
uporzadkowac lub pogtebic¢ wiedze z zakresu zarzadzania,
o wiascicieli restauracji, kawiarni, food truckow,
Grupa docelowa ustugi ¢ pracownikéw operacyjnych (kelneréw, barmanéw, kucharzy)
aspirujacych do roli lidera,
¢ 0s6b rozpoczynajacych dziatalno$é gastronomiczna i planujgcych
stworzy¢ efektywnie dziatajacy zespot.

Nie jest wymagane do$wiadczenie menedzerskie.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakornczenia rekrutacji 23-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych niezbednych do
skutecznego zarzadzania lokalem gastronomicznym.

Uczestnik po szkoleniu potrafi planowaé i kontrolowac prace zespotu, zarzadza¢ kosztami, prowadzi¢ rekrutacje,
wdraza¢ standardy obstugi oraz podejmowacé decyzje operacyjne w oparciu o narzedzia analityczne.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Zna zasady zarzadzania personelem i Potrafi opisa¢ obowigzki managera i .

. . . Wywiad swobodny
strukture organizacyjna lokalu. relacje w zespole.

Zna podstawowe narzedzia analizy X X .
. . Prawidtowo interpretuje przyktadowe .
(SWOT, BCG) i ich zastosowanie w i Prezentacja
. dane operacyjne.
gastronomii.

Rozumie zasady komunikacji
y ) Wskazuje skuteczne techniki

interpersonalnej i motywac;ji o X . o Debata swobodna
o komunikacji i rozwigzywania konfliktow
pracownikéw.

Potrafi planowac i organizowac¢ prace Opracowuje przyktadowy grafik i plan Obserwacja w warunkach
zespotu. zmian. symulowanych
Umie prowadzi¢ rozmowy rekrutacyjne i Stosuje zasady komunikacji i

i X Debata swobodna
motywujace. budowania autorytetu.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji
Metody walidacji

Wiedza

Zna zasady zarzadzania personelem i
strukture organizacyjna lokalu. Potrafi
opisa¢ obowiagzki managera i relacje w
zespole. Rozmowa z trenerem, test
wiedzy.

Zna podstawowe narzedzia analizy
(SWOT, BCG) i ich zastosowanie w
gastronomii. Prawidtowo interpretuje
przyktadowe dane operacyjne. Analiza
przypadku.

Rozumie zasady komunikacji
interpersonalnej i motywac;ji
pracownikéw. Wskazuje skuteczne
techniki komunikac;ji i rozwigzywania
konfliktéw. Dyskusja, symulacje.

Zna elementy prawa pracy, form
zatrudnienia, koncesji i zasad Sanepidu.
Wymienia obowiazki i wymogi formalne
w gastronomii. Rozmowa
podsumowujaca.

Umiejetnosci

Potrafi planowac i organizowac prace
zespotu. Opracowuje przyktadowy
grafik i plan zmian. Zadanie praktyczne,
obserwacja.

Umie prowadzié¢ rozmowy rekrutacyjne i
motywujace. Stosuje zasady
komunikacji i budowania autorytetu.

Przeprowadza analize przypadku i Obserwacja w warunkach
przedstawia wnioski. symulowanych

Symulacja rozmowy, ocena trenera.
Potrafi analizowa¢ sprzedaz i
podejmowac decyzje zwigkszajace
rentownosc¢.

Wspotpracuje z zespotem i potrafi Utrzymuje komunikacje, wspiera Obserwacja w warunkach
delegowa¢ zadania. pracownikéw. symulowanych

Wykazuje postawe lidera i Potrafi uzasadni¢ swoje wybory i Obserwacja w warunkach
odpowiedzialno$¢ za decyzje. dziatania. symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Program szkolenia:
Czas trwania: 2 dni x 7 godzin (z przerwa na lunch)

e Dzien 1: 10:00-17:00
e Dzien 2:9:00-16:00

Blok 1. Rola manageraii lidera

¢ Kim jest manager i jaka jest jego rola w zespole.

e Lider czy boss — budowanie autorytetu i zaufania.
e B2BiB2C - specyfika relacji w gastronomii.

e Komunikacja, konflikty i trudne rozmowy.

Blok 2. Zarzadzanie personelem i organizacja

¢ Planowanie i zabezpieczenie ilosciowe personelu.
e Tworzenie grafikéw pracy i rozliczen.

¢ Rekrutacja, onboarding, szkolenie i motywacja.

e Checklista i manual - jak wdraza¢ nowe osoby.

¢ Polityka wynagrodzen i delegowanie zadan.

Blok 3. Zarzadzanie operacyjne i finansowe

¢ Jak nie traci¢ pieniedzy w restaurac;ji.

¢ Formy zatrudnienia i aspekty prawne (Sanepid, koncesja).

¢ Analiza kosztéw i rentownosci: macierz BCG, analiza SWOT.

e Obstuga i sprzedaz sugerowana — jak zwieksza¢ $redni paragon.

Blok 4. Eventy i marketing operacyjny

¢ Planowanie przyjec¢, eventdw i bankietéw.

e Wspdtpraca z klientem indywidualnym i biznesowym.

¢ Organizacja serwisu — standardy, komunikacja i rezerwacje.
e Trendy w gastronomii i obstudze goscia.

Walidacja:

e obserwacja praktyczna,
* rozmowa podsumowujaca,

Sposéb potwierdzenia efektow:

¢ walidacja dokonywana jest indywidualnie po zakorczeniu czesci praktycznej,
¢ uczestnik otrzymuje informacje zwrotng o poziomie osiggniecia efektéw uczenia sie,
e pozytywna walidacja potwierdzana jest imiennym certyfikatem ukoriczenia szkolenia wydanym przez Ashanti Atelier.

Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych 45 min.
Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

Przerwy nie wliczajg sie w liczbe godzin ustugi.



Przerwy moga ulec przesunieciu, ze wzgledu na tempo pracy kursantéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

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

Rola

managera i lidera Przemystaw
. . 26-01-2026 10:00 11:30 01:30
- fundamenty Pasikowski
zarzadzania
Komunikacja i
. Przemystaw
relacje w . i 26-01-2026 11:30 12:45 01:15
" Pasikowski
gastronomii
(B2B/B2C)
Przemystaw
Przerwa Pasikowski 26-01-2026 12:45 13:15 00:30
Zarzadzanie Przemystaw 26-01-2026 13:15 15:30 02:15
personelem i Pasikowski
organizacja
Polityka
wynagrodzen i Przemystaw
. . . 26-01-2026 15:30 16:15 00:45
motywowanie Pasikowski
zespotu
i Przemystaw
Podsumowanie . . 26-01-2026 16:15 17:00 00:45
X Pasikowski
dnia
Zarzadzanie Przemystaw
. . . 27-01-2026 09:00 10:30 01:30
operacyjne i Pasikowski
finansowe
Koszty,
rentownos¢ i Przemystaw
. . . 27-01-2026 10:30 12:00 01:30
narzedzia Pasikowski
analityczne
Przemystaw
Przerwa y 27-01-2026 12:00 12:30 00:30

Pasikowski



Przedmiot / temat
zajet

Obstuga

goscia i sprzedaz
sugerowana

Eventy,

marketing
operacyjny i
trendy branzowe

Walidacja

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Data realizacji
zajeé

27-01-2026

27-01-2026

27-01-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

12:30

14:15

15:30

2 600,00 PLN

2113,82 PLN

152,94 PLN

124,34 PLN

Przemystaw Pasikowski

Godzina
zakonczenia

14:15

15:30

16:00

Liczba godzin

01:45

01:15

00:30

PRZEMYSLAW PASIKOWSKI - absolwent Francuskiej Szkoty CFA Louis Prioux oraz poznanskiej
WSGiH. Wspétzatozyciel Firmy Gastro Staff, obstugujgcej od strony kelnerskiej najwazniejsze
wydarzenia kulinarne w Polsce, miedzy innymi: Transatlantyk oraz Gale Gault & Millau. Swoja
$wiadomosé gastronomiczng ksztattowat we francuskich i polskich hotelach a umiejetnosci
managerskie zdobywat podczas kierowania gastronomig w hotelach o standardzie 4 i 5*.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, na biezgco podnoszac swoje kompetencje
i umiejetnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



« Certyfikat ukonczenia szkolenia.

Informacje dodatkowe

DLACZEGO SZKOLA ASHANTI?

Profesjonalne warunki. Mistrzowie kuchni.

+ Pierwsza miedzynarodowa szkota kulinarna w Polsce

0d poczatku postawiliSmy na globalne podejscie — byliSmy pierwsi, ktérzy zaprosili zagranicznych treneréw do statej wspétpracy.
* Najwieksza szkota kulinarna w Polsce

4 pracownie, 12 niezaleznych stanowisk w kazdej, ponad 20 szkolen miesiecznie, 10 000 przeszkolonych kursantéw. Skala i
profesjonalizm, jakiego nie znajdziesz nigdzie indziej.

+ Praktyczne podejscie
Nie kopiujesz przepiséw — uczysz sie rozumie¢ proces. Nie pracujemy na gotowych produktach — wszystko przygotowujesz od podstaw.
* Profesjonalna przestrzen i wyposazenie

Gotujesz na profesjonalnym sprzecie gastronomicznym, takim jak w restauracjach, cukierniach, piekarniach — uczysz sie realnych
umiejetnosci, niedomowych trikow.

+ Bogata i r6znorodna oferta
Prowadzimy kursy piekarskie, cukiernicze, kulinarne, barmanskie, baristyczne i sommelierskie.

Mozesz przeszkoli¢ caty swoj zespét — niezaleznie od stano

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 £6dz-Srédmiescie

woj. tédzkie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail katarzyna.majewska@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

Katarzyna Majewska



