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SZKOLEN\M

Karolina Kolariska
Twoje Gastro

© Wroctaw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kk kKK 47/5  © 40h
27 ocen B 08.06.2026 do 12.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Numer ustugi 2025/12/12/148235/3208789

Szkolenie Manager Gastronomii 2 777,00 PLN brutto

2 777,00 PLN netto
69,43 PLN brutto/h
69,43 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Szkolenie jest dedykowane zar6wno managerom jak i wtascicielom,
ktérzy chca poszerzaé swoje umiejetnosci zarzadzania zespotem, oraz
tym, ktérzy dopiero rozpoczynajg swojg kariere na tym stanowisku.
Szkolenie skierowane jest réwniez do 0sob, ktére aspirujg do objecia
managera gastronomii w przysztosci. Minimalne doswiadczenie
wymagane w gastronomii 2 - miesigce

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem".

20

05-06-2026

stacjonarna

40

Certyfikat systemu zarzadzania jakos$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem szkolenia Manager Gastronomii jest przygotowanie uczestnikdw do samodzielnego i skutecznego zarzadzania
lokalem gastronomicznym, zespotem pracownikéw oraz kosztami operacyjnymi, tak aby zapewni¢ sprawne i rentowne
funkcjonowanie restauracji. Szkolenie rozwija praktyczne kompetencje managerskie niezbedne do podejmowania
trafnych decyzji operacyjnych i biznesowych w codziennej pracy managera.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Planuje zarzadzanie personelem na
podstawie modeli zarzadzania
Rekrutuje personel na wszystkie
stanowiska restauracji Zarzadza
komunikacja i rozwigzuje konflikty

Szkoli kelneréw z zakresu sprzedazy,
Tworzy narzedzia sprzedazowe

Zapobiega kradziezom w restauracji,
Rozstrzyga reklamacje z go$émi,
Tworzy rentowne menu

Dba o wszystkie aspekty prawne
zwigzane z prowadzeniem lokalu,
Liczy Food Costa i Beverage Cost,
Liczy remanent

Prowadzi skuteczne kampanie
marketingowe,

Skutecznie przygotowuje sie do kontroli
sanepidu,

Dba o przestrzeganie zasad HACCP

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Rozréznia metody zarzadzania takie jak
motywowanie, delegowanie,
wyznaczanie celéw

Organizuje konkursy pracownicze oraz
wyznacaza cele lokalu
gastronomicznego dtugo i krotko
terminowe

Uswiadamia zesp6t pracownikéw co
grozi za kradziez,

Swiadomie analizuje konkurencje aby
by¢ bardziej skutecznym w dziataniu

przygotowuje rachunek zysku i strat aby
przeanalizowaé rentownos¢ lokalu

dba o socialmedia i odpowiednio
dobiera grupe docelowa, opera
skuteczne strategia dziatan
marketingowych,

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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

| Dzien
Struktura organizacyjna i rola managera

¢ Hierarchia stuzbowa w lokalu gastronomicznym i jej znaczenie
e Manager gastronomii — przedstawienie stanowiska

¢ Funkcje i rola managera w zarzadzaniu

e Strategia dziatania lokalu gastronomicznego

e Cechy i osobowos$¢ managera gastronomii

e Zakres obowigzkéw managera gastronomii

Rekrutacja i wdrazanie pracownikow

Schemat tworzenia skutecznego ogtoszenia o prace — cenne wskazéwki
e Proces rekrutacji i selekcji pracownikéw w lokalu gastronomicznym

¢ Rekrutacja wewnetrzna i zewnetrzna — wady i zalety

e Dzien prébny i wdrazanie nowego pracownika na stanowisko pracy

Budowanie zespotu i zarzagdzanie personelem

e Budowanie zgranego i skutecznego zespotu

¢ Rola managera w zarzadzaniu personelem

¢ Najczestsze btedy managera

¢ Rozwigzywanie konfliktéw i budowanie efektywnej komunikaciji

Komunikacja wewnetrzna i autorytet managera

e Szkolenia pracownikéw — kluczowy element rozwoju
e Odprawa, briefing jako narzedzie komunikacji z personelem

Nowoczesne metody zarzadzania zespotem

e Manager autorytetem - jak go zbudowac

e Zarzadzanie przez delegowanie — poziomy delegowania i budowanie zaufania oraz odpowiedzialnos$ci wsréd pracownikéw
e Zarzadzanie przez cele — wyznaczanie celéw krétko i dtugoterminowych

e Zarzadzanie przez motywowanie — system motywacyjny, a system premiowy

¢ Motyw, a motywacja — nagrody i kary

¢ Nie mam ochoty — demotywacja pracownikéw, przyczyny i skutki

Il Dzien
Zespot i standardy pracy

e Roéznorodnos¢ pokoleniowa, a rynek pracy w gastronomii

e 4 generacje zatrudnione w jednym miejscu pracy - jak je pogodzié¢
e Standaryzacja - realny wptyw na obroty w lokalu gastronomicznym
e Check - lista jako narzedzie kontroli

¢ Nienaganny wyglad i postawa personelu — savoir — vivre kelnera

Psychologia sprzedazy w gastronomii

¢ |stota i psychologia sprzedazy w restauracji

e Sprzedaz w gastronomii — o co w tym wszystkim chodzi?

e Techniki wywierania wptywu w relacji gos¢ — obstuga

e Komunikacja bez stéw — znaczenie i wptyw mowy ciata oraz komunikacja werbalna



Techniki sprzedazowe

¢ Metody prezentowania dan i napojéw - jak rozbudza¢ wyobraznie gosci
e Sprzedaz sugerowana — techniki wykorzystywane w gastronomii

e Zakazane stowa i zwroty w procesie sprzedazowym

e ,Magiczne” stowa, ktdre utatwiag sprzedaz

e Sztuka zadawania pytan — kto pyta nie btadzi

Budowanie rachunku i serwis

¢ Budowanie rachunku — strategia podnoszenia sredniej warto$ci zamdwienia oraz zwiekszania zyskow
e Karta wyjatkowosci jako metoda wspomagajaca sprzedaz

e Sprzedaz w réznych rodzajach obstugi

e Ztote zasady obstugi gosci w lokalu gastronomicznym

¢ Typy gosci w gastronomii, a sposdb obstugi

¢ Rodzaje i metody serwisow kelnerskich

Il Dzien
Nieuczciwosé i odpowiedzialnosé

¢ Okazja czyni ztodzieja — motywy kradziezy

e Kto ijak kradnie — sposoby na kradziez w gastronomii

¢ Przyktady i gotowe rozwigzania zwalczania nieuczciwosci

e Wykroczenie czy przestepstwo? — akty prawne

¢ Odpowiedzialno$¢ na poszczegdlnych stanowiskach — zakres decyzyjnosci

Reklamacje i relacje z gosémi

* Powody i zasady rozstrzygania reklamacji — zasada 5P
e Rabat czy gratis dla gosci?

Strategia oferty i karta menu

e Strategia dywersyfikacji ustug w gastronomii

e Kluczowe aspekty przy tworzeniu karty menu — co wzigé pod uwage

e Etapy i zasady projektowania karty menu — skuteczne narzedzie sprzedazowe

e Roznorodnos¢ i sezonowos$¢ w karcie menu - zréznicowanie i dostosowanie oferty
e Estetyczny wyglad karty menu = wizytéwka restauracji

e Wybdr czcionki, uktad pozycji w menu, zdjecia, piktogramy

Psychologia menu i doswiadczenie sensoryczne

e Psychologia cen sprzedazy — ksztattowanie i obrazowanie cen, efektywne strategie cenowe
e Alergeny i gramatury w karcie — dowolnos$é czy wymaég prawny?

¢ Inzynieria menu — analiza sprzedazy

¢ Kolory, ksztatty, zapach, muzyka — znaczenie w gastronomii

e Dobdr zastawy i szkta — istota prezentacji dan i napojéw

IV Dzien
Koszty i kontrola finansowa

e Podziati oméwienie kosztéw w dziatanosci gastronomicznej
e Kalkulacja kosztéow — Food Cost & Beverage Cost

e Procentowy koszt surowca — ¢wiczenia praktyczne

e Straty znane i nieznane — gdzie si¢ podziaty pienigdze?

Receptury, gospodarka magazynowa i analiza finansowa

e Receptura — jakie informacje powinna zawiera¢

e |Istota karty rozbioru produktu — ubytek produkcyjny

e Roznica miedzy marzg, a narzutem

¢ Prawidtowa i rzetelna inwentaryzacja kuchni i baru

e Zuzycie teoretyczne vs. zuzycie realne surowca

e Wypracowanie nawykéw — kontrola i redukcja kosztow
¢ Negocjacje i umowy z dostawcami



¢ Rachunek zyskow i strat — analiza rentownosci lokalu gastronomicznego
Imprezy okolicznosciowe

¢ Proces sprzedazowy imprez okolicznosciowych

¢ Sporzadzanie ofert biznesowych i indywidualnych, a wymagania gosci

* Przygotowanie umowy na impreze okolicznosciowa — zadatek czy zaliczka?

¢ Agenda i scenariusz jako narzedzie dobrej organizacji imprezy okoliczno$ciowej

¢ Rozliczanie imprez okolicznosciowych

e Muzyka w Twoim restauracyjnym otoczeniu — kwestie prawne zwigzane z prawami autorskimi

V Dzieh
Marketing i sprzedaz

e Marketing w gastronomii — od czego zacza¢

e Roéznorodnos¢ platform spotecznosciowych i ich charakterystyka

e Dobér grupy docelowej, a dziatania marketingowe

» Swiadome budowanie marki — branding

e Strategie promocyjne w gastronomii — narzedzia do wspierania sprzedazy w réznych rodzajach lokali
¢ Real - time marketing — marketing tematyczny

Prawo pracy i formalnosci

e Prawo pracy — pracownik i pracodawca

e Procedury wewnetrzne, a przepisy kodeksu pracy

¢ Rodzaje zatrudnienia w gastronomii i réznice w poszczegdlnych umowach
e ,ABC" koncesji — pozwolenie na alkohol

e Podatki w gastronomii — ciastko z kawg, czy kawa z ciastkiem?

Otwarcie i prowadzenie lokalu

¢ Otwarcie lokalu gastronomicznego - lokalizacja, koncepcja, analiza konkurencji
e Biznesplan — przewodnik dla otwarcia lokalu gastronomicznego
¢ Qdbidr lokalu gastronomicznego — wymagania formalne

Kontrole, RODO i bezpieczenstwo

e Kluczowe aspekty zwigzane z RODO w sektorze gastronomicznym

¢ Rodzaje kontroli w restaurac;ji i zasady postepowania: PIP, PIH, US, Sanapid

e HACCP / GMP / GHP - co to takiego?

¢ Podstawy przestrzegania standardéw GMP i GHP w gastronomii

e Sporzadzenie i prowadzenie dokumentacji HACCP dla lokalu gastronomicznego

Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

Przerwy wliczone w czas trwania ustugi

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 55

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
- P35 Struktura
. . Karolina
organizacyjna i , 08-06-2026 09:00 10:00 01:00
Kolanska

rola managera



Przedmiot / temat

zajec

Struktura

organizacyjna i
rola managera

Przerwa

Rekrutacja

i wdrazanie
pracownikéw

Budowanie

zespotu i
zarzadzanie
personelem

Przerwa

Komunikacja
wewnetrzna i
autorytet
managera

Nowoczesne
metody
zarzadzania
zespotem

Przerwa

Nowoczesne
metody
zarzadzania
zespotem

Nowoczesne
metody
zarzadzania
zespotem

Zespot i

standardy pracy

Zespoti

standardy pracy

Prowadzacy

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolaniska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina

Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Data realizacji
zajeé

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

08-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

11:15

12:15

13:00

13:30

14:15

15:15

15:30

16:30

09:00

10:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

12:15

13:00

13:30

14:15

15:15

15:30

16:30

17:00

10:30

11:00

Liczba godzin

01:00

00:15

01:00

00:45

00:30

00:45

01:00

00:15

01:00

00:30

01:30

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Zespét i

standardy pracy

Psychologia
sprzedazy w
gastronomii

Techniki

sprzedazowe

Przerwa

Budowanie
rachunku i serwis

Budowanie
rachunku i serwis

Przerwa

Budowanie
rachunku i serwis

Budowanie
rachunku i serwis

Budowanie
rachunku i serwis

Nieuczciwos¢ i
odpowiedzialno$
¢

Przerwa

Prowadzacy

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Data realizacji
zajeé

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

09-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:15

11:45

12:30

13:00

13:30

14:30

15:15

15:30

16:00

16:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:15

11:45

12:30

13:00

13:30

14:30

15:15

15:30

16:00

16:30

17:00

11:00

11:15

Liczba godzin

00:15

00:30

00:45

00:30

00:30

01:00

00:45

00:15

00:30

00:30

00:30

02:00

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Nieuczciwosé i
odpowiedzialno$
é

Reklamacje i
relacje z go$émi

Przerwa

Strategia

oferty i karta
menu

Strategia

oferty i karta
menu

Przerwa

Psychologia
menu i
doswiadczenie

sensoryczne

Psychologia
menu i
doswiadczenie
sensoryczne

Koszty i

kontrola
finansowa

Koszty i

kontrola
finansowa

Kyl Przerwa

Receptury

i gospodarka
magazynowa

Prowadzacy

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolariska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Data realizacji
zajeé

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

10-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:30

13:00

13:30

14:00

15:15

15:30

16:30

09:00

09:30

11:00

11:15

Godzina
zakonczenia

12:30

13:00

13:30

14:00

15:15

15:30

16:30

17:00

09:30

11:00

11:15

12:10

Liczba godzin

01:15

00:30

00:30

00:30

01:15

00:15

01:00

00:30

00:30

01:30

00:15

00:55



Przedmiot / temat
zajec

Receptury

i gospodarka
magazynowa

Dostawcy

i analiza
finansowa

PRPET) Przerwa

@ merery

okolicznosciowe

@ morery

okolicznosciowe

WEE Przerwa

G morezy

okolicznosciowe

R imorezy

okolicznosciowe

Marketing

i sprzedaz

P Przerwa

Prawo
pracy i
formalnosci

Przerwa

Otwarcie i

prowadzenie
lokalu

Kontrole,

RODO i
bezpieczenstwo

kPl Przerwa

Prowadzacy

Karolina
Kolariska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Karolina
Kolanska

Sylwia
Marcinkowska

Sylwia
Marcinkowska

Data realizacji
zajeé

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

11-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

12-06-2026

Godzina
rozpoczecia

12:10

12:45

13:00

13:30

14:30

15:15

15:30

16:30

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

14:30

15:15

Godzina
zakonczenia

12:45

13:00

13:30

14:30

15:15

15:30

16:30

17:00

11:00

11:15

13:00

13:30

14:30

15:15

15:30

Liczba godzin

00:35

00:15

00:30

01:00

00:45

00:15

01:00

00:30

02:00

00:15

01:45

00:30

01:00

00:45

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Kontrole, Karolin
RODO i aro’ina 12-06-2026 15:30 16:50 01:20
. i Kolanska
bezpieczenstwo
Walidacja
- test teoretyczny .
K Karolina
z automatycznie B 12-06-2026 16:50 17:00 00:10
Kolanska
generowanym
wynikiem
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 777,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 777,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 69,43 PLN
Koszt osobogodziny netto 69,43 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

O Sylwia Marcinkowska

‘ ' Za kazdym sukcesem w branzy gastronomicznej kryje sie ciezka praca i do$wiadczenie. Swoje
rozpoczetam 24 lata temu u naszych zachodnich sgsiadéw we Frankfurcie. Juz wtedy zrozumiatam,

ze gastronomia to branza, w ktorej bede sie nieustannie rozwijaé. Kariere kontynuuje w Polsce od
2006 roku do dzis.

Pracujac jako manager zaréwno we Wroctawiu jak i w Warszawie zrozumiatam, ze mojg misjg jest
sprawi¢ by Twdj lokal gastronomiczny dziatat jak dobrze naoliwiona maszyna. Moim zamitowaniem
jest psychologiczne podejscie do sprzedazy, perfekcyjna obstuga oraz zwalczanie nieuczciwosci w
lokalach gastronomicznych.

Dobrze wyszkolony kelner przyniesie zysk w lokalu, a odpowiednio przygotowany manager
doskonale zadba o Twdj biznes, wiec chetnie dobiore odpowiednie szkolenie dla Twojego zespotu.
Fachowe przekazywanie wiedzy to nie tylko moja pasja, ale i moja misja



222

Karolina Kolanska

Swojg przygode z gastronomig rozpoczetam w 2012 roku. Moje 10-letnie doswiadczenie na wielu
stanowiskach pozwolito pozyska¢ odpowiednig wiedze i umiejetnosci, ktérymi chce sie z Wami
podzieli¢. Praktyke zdobywatam w renomowanych restauracjach w Warszawie oraz Wroctawiu.
Najbardziej w swojej pracy lubie bezposredni kontakt z ludzmi. Poznawanie nowych osobowosci,
rozwigzywanie wszelakich probleméw sprawia, ze kazdy dzien jest inny od poprzedniego. Moim
konikiem jest organizacja wesel, eventéw oraz imprez okoliczno$ciowych na najwyzszym poziomie.
Niezbedne kalkulacje, optymalizacja kosztéw, a takze ich analiza nie sg mi obce. Dobrze przeliczony
Food Cost & Beverage Cost to podstawa w Twojej gastronomii. Chetnie przeprowadze szkolenie w
Twoim gastro, przedstawie, jak powinna wyglada¢ profesjonalna obstuga oraz zapoznam z
narzedziami, ktére utatwig funkcjonowanie lokalu a przede wszystkim zwiekszg Twoj zysk.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
¢ Certyfikat ukoniczenia szkolenia

¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Cheé rozwoju

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Podstawa zwolnienia z VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towardw i ustug

Adres

ul. Powstafncéw Slgskich 7

53-332 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Novotel Wroctaw Centrum

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja

o Wi

e Numer sali oznaczony bedzie przy recepcji

Kontakt

Kolanska Karolina



o E-mail kontakt@twojegastro.com

ﬁ Telefon (+48) 690 632 853



