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Zarzadzanie Pracg Restauracji - MANAGER 5000,00 PLN brutto

RESTAURACJI 5000,00 PLN netto
147,06 PLN brutto/h

147,06 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/12/05/13527/3193507

© Miedzyborz / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

® 34h

£ 17.04.2026 do 19.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

Uzyskaniem kwalifikacji moga by¢ zainteresowani: - absolwenci szkét
ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym, - absolwenci szkét
ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim, - absolwenci szkét
ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym, - absolwenci licedw
ogdlnoksztatcacych, - studenci wyzszych uczelni o profilu zarzadzanie, -

studenci wyzszych uczelni o profilu marketing, - studenci wyzszych

Grupa docelowa ustugi uczelni o profilu gastronomicznym, - studenci wyzszych uczelni o profilu

turystycznym, - osoby posiadajgce kompetencje niepotwierdzone
formalnymi kwalifikacjami, - osoby pragnace sie przekwalifikowag, - osoby
prowadzgce dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym,
hotelarskim itp., - osoby prowadzace agroturystyke, - nauczyciele
przedmiotéw zawodowych o profilach: marketing, zarzadzanie,

gastronomia, hotelarstwo, obstuga gosci.

Minimalna liczba uczestnikow 6

Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakonczenia rekrutacji 15-04-2026



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 34

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Osoba posiadajgca kwalifikacje moze podja¢ prace w karczmach, zajazdach oraz restauracjach samodzielnych lub tez
bedacych czescig komplekséw hotelowych. Po uzyskaniu dodatkowych kwalifikacji z zakresu prowadzenia
rachunkowosci, dokumentacji oraz elementéw prawa moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w
zakresie gastronomii. Manager restauracji zarzgdza zespotem pracownikéw zajmujgcych sie obstugg gosci.Uznanie i
potwierdzenie kompetencji egzaminem walidacyjnym ZSK i ZRK

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

- omawia sposoby promowania
N P y P Test teoretyczny

restauracji w mediach

spotecznos$ciowych z uwzglednieniem

dziatan w czasie rzeczywistym; -

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJI .
A przygotowuje informacje promujace Wywiad ustrukturyzowany

A.Promuje restauracje wsréd grupy

. restauracje w mediach
docelowej

spotecznosciowych (posty, wybor zdjec
i filmoéw); - wymienia mozliwe sposoby

. L Obserwacja w warunkach
zachecania gosci do ponownego

. . symulowanych
przyjécia do restauracji.

przygotowuje i omawia oferte imprez w
restauracji z uwzglednieniem
atrakcyjnej formy serwisu; - tworzy
schemat karty prezentujacej menu; -
przygotowuje opis pozycji zawartych w
karcie menu dla pracownikéw sali; -
omawia strategie cenowa przy

Test teoretyczny

budowaniu karty menu; - tworzy spéjna
1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJI. wizje restauracji na bazie ustug i
B. Zarzadza ofertg restauracji serwisu (np. podajac nazwe restauracji,

Wywiad ustrukturyzowany

hasto reklamowe, specjalnos¢ lokalu); -

omawia role wizerunku personelu jako

czesci oferty i charakteru restauracji lub

wydarzenia; - omawia biezace trendy w

gastronomii; - przedstawia propozycje Obserwacja w warunkach
tgczenia produktu gastronomicznego z symulowanych

ustuga w ramach serwisu a’la carte

podnoszaca atrakcyjnos$é restauraciji.



Efekty uczenia sie

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJIA.
C. Omawia zagadnienia sprzedazowo-
marketingowe wazne w pracy w
restauraciji

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJIA.
D. Obstuguje specjalistyczne
oprogramowanie w restauracji

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJIA.
E. Planuje prace restauracji

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJIA.
F. Charakteryzuje zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy

Kryteria weryfikacji

- omawia techniki negocjacji (w tym
technike win-win) lub sprzedazy w
kontekscie dlugofalowych relacji z
klientami, go$émi i kontrahentami; -
omawia sposoby aktywnego
poszukiwania klientéw
biznesowych/grupowych; - omawia
sposoby budowania lojalnosci klientow
biznesowych i gosci indywidualnych; -
omawia sposoby pozyskania informaciji
na temat rynku w obszarze dziatania.

- rozlicza sprzedaz restauraciji; -
sprawdza stany magazynowe; -
przygotowuje zamdwienia towarow,
wyposazenia i ustug.

- omawia proces przejecia obowigzkéw
managera; - omawia ptaszczyzny
wspotpracy z szefem kuchni; -
przedstawia biznesplan restauracji (w
tym, miedzy innymi: konkurencje,
koszty, personel, analize ryzyka i
dochodowosci); - przedstawia i omawia
rozwigzania sytuacji niestandardowych
w pracy restauraciji; - przygotowuje
oferte sprzedazowa krétkoterminowa
dla obiektu gastronomicznego, -
przygotowuje oferte dtugoterminowa
dla obiektu gastronomicznego, -
analizuje koszty i przychody (okres do
okresu) restauracji i planuje dziatania
podnoszace rentownos¢ firmy; - planuje
czas pracy pracownikéw uwzgledniajac
rezerwacje, organizacje imprez itp.; -
tworzy formularz planowania imprezy
(karta zlecenia przyjecia); - wypetnia
formularz do zaplanowania imprezy
(karta zlecenia przyjecia); - tworzy wzér
umowy z kontrahentem; - przydziela
zadania pracownikom adekwatnie do
przydzielonego rewiru.

- wymienia regulacje w zakresie prawa
zywnosciowego dotyczace gastronomii;
- opisuje rozwigzania techniczne i
organizacyjne majace na celu
zapewnienie bezpieczenstwa osobom
przebywajacym w obiektach
gastronomicznych; - opisuje zasady
higieny obowigzujgce pracownikéw
restauraciji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

2.0rganizowanie obstugi gosci.
A. Stosuje metody obstugi gosci

2.0rganizowanie obstugi gosci.

B. Postuguije sie jezykiem branzowym.

2.0rganizowanie obstugi gosci.
C. Przedstawia oferte karty dan i
napojéow

2.0rganizowanie obstugi gosci.
D. Przekazuje pracownikom zasady
budowania relacji z go$émi

Kryteria weryfikacji

- omawia typy przyje¢ zasiadanych i na
stojaco organizowanych w restauraciji i
poza nig; - stosuje metody serwisu -
francuska, rosyjska, niemiecka,
angielska; - dobiera odpowiednie
nakrycie stotowe (bielizna stotowa,
zastawa) do menu.

- stosuje formuty powitania i
pozegnania gosci zgodne z zasadami
savoir-vivre; - formutuje wypowiedz
polecajaca gosciom dania (upselling -
maksymalizacja zysku); - formutuje
wypowiedzi potrzebne do podtrzymania
relacji z gosciem w trakcie positku z
uzyciem zasad savoir-vivre; - formutuje
wypowiedzZ towarzyszaca podaniu
gosciom rachunku.

- przedstawia gosciom nazwy dan,
sposob ich przygotowania na podstawie
karty menu i z uwzglednieniem ich
preferencji i ewentualnych
przeciwwskazan zdrowotnych
(uprzejma prosba o okreslenie zestawu
kart menu o zblizonym stopniu
trudnosci); - wymienia rodzaje napojow
goracych; - wymienia alkohole mocne; -
wymienia metody tworzenia napojéw
mieszanych; - omawia podstawowe
zasady doboru win do dan z
uwzglednieniem oferty w karcie dan.

- omawia idee goscinnosci potaczonej z
tradycja i przedstawia zasady
wdrazania ich w praktyce; - prezentuje
zasady savoir-vivre wazne w pracy w
restauraciji; - okres$la zasady obstugi
gosci VIP; - omawia zasady protokotu
dyplomatycznego w gastronomii; -
omawia réznice kulturowe w obstudze
goscia; - omawia zasady etyki
zawodowej w pracy w restauracji, w tym
zasade zachowania dyskrecji,
poufnosci, tajemnicy zawodowej; -
omawia sposoby reagowania w
sytuacjach nietypowych (np.: nietypowe
zamowienia, goscie z alergiami,
obstuga gosci z ograniczeniami
sprawnosci, goscie przychodzacy ze
zwierzeciem); - przygotowuje liste
postepowan i rozwigzan trudnych
sytuacji w restauraciji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

3.Zarzadzanie personelem restauracji.
A. Rekrutuje pracownikow

3.Zarzadzanie personelem restauracji
B. sporzadza indywidualne plany
rozwoju pracownikéw

3.Zarzadzanie personelem restaurac;ji.
C. Planuje system oceny i motywacji

4.Doskonalenie umiejetnosci
zawodowych.
A. Planuje wtasny rozwdj zawodowy

Kryteria weryfikacji

omawia sposoby sporzadzania i
mozliwosci wykorzystania opisu
stanowiska pracy; -

wymienia kryteria rekrutacji personelu
restauracji z uwzglednieniem warunkéw
wykonywanych zadan; - formutuje
zakres obowigzkéw na poszczegdlnych
stanowiskach pracy (np. : starszego
kelnera, kelnera i mtodszego kelnera,
barmana, sommeliera, baristy,
hydrosommeliera); - omawia przepisy
prawa pracy w kontekscie obowigzkéw i
praw pracownikéw oraz obowigzkow i
praw pracodawcy; - tworzy oferte pracy
na stanowiskach pracy (np. starszego
kelnera, kelnera i mtodszego kelnera,
barmana, sommeliera, baristy,
hydrosommeliera); - przeprowadza
wstepna weryfikacje ofert kandydatéw
do pracy i uzasadnia swoj wybér; -
przeprowadza rozmowe rekrutacyjna.

- formutuje informacje dla pracownikéw
dotyczaca standardéw w restauracji
(np.: dotyczaca zasad wizerunku
pracownika restauracji, wizerunku sali i
estetyki w restauracji, elementéw
obstugi kelnerskiej, zasad savoir-vivre);
- wymienia kluczowe elementy
indywidualnego planu rozwoju
pracownikéw i sposoby ich
wykorzystania; - opisuje podstawowe
formy rozwoju zawodowego i ocenia ich
efektywnosé; - ustala czas i kryteria
oceny.

- omawia pozafinansowe sposoby
motywowania pracownikéw; - omawia
kryteria oceny pracownikéw; - prowadzi
rozmowe motywacyjng z pracownikiem;
- formutuje motywujacy
komunikat/przekaz do pracownikéw
przed wazng imprezg/obstuga waznych
gosci; - omawia sposoby wytaniania i
zarzadzania talentami pracownikow; -
opisuje sytuacje konfliktowe w zespole
pracowniczym i przedstawia
przyktadowe rozwigzania.

- tworzy plan samorozwoju na 2 lata; -
wymienia zrodta wiedzy branzowej; -
omawia role stazy zawodowych w pracy
managera restauracji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

4.Doskonalenie umiejetnosci
zawodowych.

B. Omawia wizerunek i role menadzera
restauraciji

Kryteria weryfikacji

- omawia elementy profesjonalnego
wizerunku managera restauracji; -
charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiedzialny jest manager
restauracji; - omawia zasady
komunikacji managera restauracji z

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

gos$émi; - omawia zasady wspétpracy z
wiascicielem restauracji.

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Zarzadzanie praca restauracji

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

12695
Kwalifikacji

Agencja Promocji Pracy i Reklamy , WSCHOD" - Grzegorz Gérnik, ul.

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacj
P ceg e Pitsudskiego 37a, 24-100 Putawy, NIP: 7161555103, Regon:431426426

Agencja Promocji Pracy i Reklamy ,WSCHOD" - Grzegorz Gérnik, ul.

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ; )
Pitsudskiego 37a, 24-100 Putawy, NIP: 7161555103, Regon:431426426

Program

34 h dydaktycznych - przerwy nie sg wliczone w czas trwania szkolenia (przerwy na zadanie uczestnikéw)
Walidacje i Certyfikacje przeprowadza podmiot zewnetrzny

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktadoéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe w duzym stopniu nastawionych na
aktywnos¢ uczestnikow.

PROGRAM:

1.KIEROWANIE PRACA RESTAURACJI.

- Promowanie restauracji wéréd grupy docelowej

- Zarzadzanie ofertg restaurac;ji

- Sprzedaz - marketing wazny w pracy w restauracji

- Obstuga specjalistycznego oprogramowania w restauracji
- Planowanie pracy restauracji

- Zasady bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcej w gastronomii



2.0RGANIZOWANIE OBStUGI GOSCI
- Metody obstugi gosci

- Stosowanie jezyka branz owego

- Przygotowywanie i przedstawianie oferty karty dan i napojow

- Zasady budowania relacji z go$émi
3.ZARZADZANIE PERSONELEM RESTAURACJI

- Rekrutacje pracownikéw

- Sporzadzanie indywidualnego planu r o zwoju zawodowego pracownikéw

- Planowanie, system oceny i motywacji
4.DOSKONALENIE UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH
- Planowanie wtasnego rozwoju zawodowego

Wizerunek i rola manager a restauracji

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 20

Przedmiot / temat Data realizacji
i Prowadzacy .
zajeé zajeé

KIEROWANIE

PRACA

RESTAURACJLI. - -

Promowanie Grzegorz Gornik 17-04-2026
restauracji wsréd

grupy docelowej -

Zarzadzanie

ofertg restauracji

Przerwa Grzegorz Gérnik 17-04-2026

KIEROWANIE
PRACA
RESTAURACJI. -
Sprzedaz -
marketing wazny
w pracy w Grzegorz Gornik 17-04-2026
restauracji -
Obstuga
specjalistyczneg
o
oprogramowania
w restauraciji

Przerwa Grzegorz Gornik 17-04-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

15:30

15:45

18:00

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

18:00

18:15

Liczba godzin

02:30

00:15

02:15

00:15



Przedmiot / temat
zajec

KIEROWANIE
PRACA
RESTAURACJI. -
Planowanie pracy
restauraciji -
Zasady
bezpieczenstwa i
higieny pracy
obowigzujacej w
gastronomii

ORGANIZOWANI
E OBSLUGI
GOSCI - Metody
obstugi gosci

¥ Przerwa

ORGANIZOWANI
E OBSLUGI
GOSCI - Metody
obstugi gosci

Przerwa

ORGANIZOWANI
E OBSLUGI
GOSCI - Metody
obstugi gosci

ORGANIZOWANI
E OBStUGI
GOSCI - Zasady
budowania relacji
z gosémi

ORGANIZOWANI
E OBSLUGI
GOScCl -
Stosowanie
jezyka branz
owego -
Przygotowywanie
i przedstawianie
oferty karty dan i
napojéw

Prowadzacy

Grzegorz Gornik

Grzegorz Goérnik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Data realizacji
zajeé

17-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

18-04-2026

19-04-2026

Godzina
rozpoczecia

18:15

08:00

10:15

10:30

13:30

13:45

15:45

08:00

Godzina
zakonczenia

20:00

10:15

10:30

13:30

13:45

15:45

18:00

09:30

Liczba godzin

01:45

02:15

00:15

03:00

00:15

02:00

02:15

01:30



Przedmiot / temat

zajec

ZARZADZANIE
PERSONELEM
RESTAURACJI -
Rekrutacje
pracownikéw

ZARZADZANIE
PERSONELEM
RESTAURACJI -
Sporzadzanie
indywidualnego
planu r o zwoju
zawodowego
pracownikéw

Przerwa

ZARZADZANIE
PERSONELEM
RESTAURACJI -
Planowanie,
system oceny i
motywacji

DOSKONALENIE
UMIEJETNOSCI
ZAWODOWYCH -
Planowanie
wilasnego
rozwoju
zawodowego

DOSKONALENIE
UMIEJETNOSCI
ZAWODOWYCH-
Wizerunek i rola
manager a
restauraciji

Przerwa

Walidacja

- Egzamin

Prowadzacy

Grzegorz Gérnik

Grzegorz Gérnik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Gornik

Grzegorz Goérnik

Grzegorz Gérnik

Data realizacji
zajeé

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

19-04-2026

Godzina
rozpoczecia

09:30

10:30

11:30

11:45

12:45

13:45

14:45

15:00

Godzina
zakonczenia

10:30

11:30

11:45

12:45

13:45

14:45

15:00

18:00

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

01:00

01:00

01:00

00:15

03:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,06 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,06 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Grzegorz GArnik

‘ ' Dyrektor —Wtasciciel Agencji Promocji Pracy i Reklamy ,, WSCHOD” od 2003r
Prezes -, Akademia Kelnerska" - niepubliczna placéwka ksztatcenia ustawicznego.
Prezes —Krajowe Stowarzyszenie Kelnerow,
Koordynator - OgéInopolski Klaster Srodowiskowy - ,,Polscy Liderzy Gastronomii"
Praca na stanowiskach w gastronomii od 1990 - 2006 - Kelner, Kierownik Restauracji, Manager
restauracji, Dyrektor restauracji, Szef gastronomii i technologii zywienia zbiorowego
Praca na stanowiskach eksperta i trenera w zawodach gastronomicznych; Kelner, Kucharz, Manager
restauracji od 2003 - 2019
0d 2018 - Ekspert merytoryczny dla zawodu Kelner w Ministerstwie Turystyki i Sportu.
-, Kurs pedagogiczny dla instruktoréw praktycznej nauki zawodu"
- ,Kurs Kelnerski — mistrzowski”
- ,Kurs Barmanski”
- ,Kurs Sommelierski”
- ,Kurs Hydrosommelierski”
- ,Menager turystyki - realizacja imprez i ustug turystycznych'
- ,Kompetencje managerskie w procesie zmiany"
- ,Zarzadzanie zmiang w biznesie"
- ,Podstawy Systemu Zarzadzania Jakoscig I1SO i dokumentowanie"



- ,Recepcjonista - planowanie i realizacja ustug w recepcji"
- ,Podstawy przedsiebiorczosci"

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

SKRYPTY SZKOLENIOWE, E - BOOK MANAGER RESTAURACJI

ZAPASKI

Warunki uczestnictwa

Kontakt z firma szkoleniowa przed podpisaniem umowy

Musi spetnia¢ warunki i wymagania projektowe Operatora u ktérego beda sktadane dokumenty.

Informacje dodatkowe

Zapisy na ustuge tylko po wczes$niejszym kontakcie z firma szkoleniowa,

Zwolnienie z VAT na podstawie rozporzadzenia MF z dnia 10.11.2020 (Dz. ustaw 2020 poz. 1983 par.3.ust.1 pkt 14)

Adres

ul. Wroctawska 2
56-513 Miedzybérz
woj. dolnoslaskie

- Wyposazona i przystosowana sala - strefa obstugi gosci/ strefa zarzgdzania personelem restauracji

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

" GRZEGORZ GORNIK

E-mail akademiakelnerska@wp.pl
Telefon (+48) 502 465 547



