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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Numer ustugi 2025/12/12/148235/3209391

& Ustuga szkoleniowa

Szkolenie Prawo w Gastronomii 1 346,00 PLN brutto

1 346,00 PLN netto
168,25 PLN brutto/h
168,25 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli lokali gastronomicznych,
managerow gastronomii, kierownikow restauracji oraz os6b petnigcych
funkcje nadzorcze w branzy gastronomicznej. Program dedykowany jest
réwniez osobom odpowiedzialnym za organizacje pracy, zatrudnianie
pracownikéw oraz nadzér nad przestrzeganiem przepiséw prawa w lokalu
gastronomicznym, a takze osobom przygotowujgcym sie do objecia
stanowisk kierowniczych. Szkolenie przeznaczone jest dla uczestnikow,
ktérzy chca uporzadkowac i poszerzy¢ wiedze z zakresu prawa pracy,
form zatrudnienia, obowigzkéw pracodawcy i pracownika, koncesji,
podatkéw oraz zasad kontroli w gastronomii, w celu zapewnienia
zgodnosci dziatalno$ci z obowigzujgcymi przepisami.

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem".
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikdw w zakresie stosowania przepiséw prawa w dziatalnosci
gastronomicznej, w szczegdlnosci prawa pracy, form zatrudnienia, obowigzkéw pracodawcy i pracownika, konces;ji,
podatkéw oraz zasad kontroli, tak aby zapewnié prawidtowe, bezpieczne i zgodne z przepisami funkcjonowanie lokalu
gastronomicznego.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

wskazuje gtéwne przyczyny

Test teoretyczny z wynikiem
nieprawidtowosci prawnych w yezny z Wy

generowanym automatycznie

. . . gastronomii
Uczestnik zna i rozumie kluczowe
regulacje prawne wptywajace na
rowadzenie dziatalnosci wyjasnia pojecie compliance i jego

P . . . ) . Pole . p, . 19 Test teoretyczny z wynikiem

gastronomicznej oraz najczestsze znaczenie w dziatalnosci .

. p . . generowanym automatycznie

Zrédta probleméw prawnych w lokalach gastronomiczne;j

gastronomicznych.
identyfikuje regulacje prawne majace Test teoretyczny z wynikiem
realny wptyw na funkcjonowanie lokalu generowanym automatycznie
rozréznia PIT, CIT i VAT w kontekscie Test teoretyczny z wynikiem

Uczestnik zna zasady wyboru formy dziatalnos$ci gastronomicznej generowanym automatycznie

prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej

oraz podstawowe obowiazki podatkowe

w gastronomii. rozumie konsekwencje podatkowe Test teoretyczny z wynikiem
wyboru formy prawnej generowanym automatycznie
wskazuje kluczowe zapisy w umowie Test teoretyczny z wynikiem
najmu lokalu gastronomicznego generowanym automatycznie

Uczestnik potrafi analizowaé

podstawowe umowy stosowane w identyfikuje ryzyka w umowach Test teoretyczny z wynikiem

gastronomii oraz identyfikowac¢ ryzyka ustugowych i outsourcingowych generowanym automatycznie

prawne zwigzane z ich zawieraniem.
rozpoznaje zagrozenia wynikajace z Test teoretyczny z wynikiem
nieprecyzyjnych zapiséw umownych generowanym automatycznie

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

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

| Dzien
. WPROWADZENIE

e Przyczyny probleméw prawnych w lokalach gastronomicznych.
e Compliance w gastronomii: omoéwienie typowych nieprawidtowosci oraz krétkie case studies.
¢ Przeglad regulaciji, ktore realnie wptywajg na prowadzenie dziatalnosci gastronomiczne;j.

Il. FORMA PROWADZENIA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ | PODATKI W GASTRONOMII

e Wybér formy prawnej.

e JDG czy spotka z 0.0.? Zakres odpowiedzialnosci, ryzyka, mozliwosci podatkowe.
¢ Plusy i minusy wynikajagce z kazdej formy prowadzenia dziatalnosci.

e PIT/CIT/VAT.

lll. UMOWY

¢ Umowa najmu: kluczowe postanowienia, ryzyka.
¢ Umowy ustugowe i outsourcingowe: zakres obowigzkdw, ryzyka, na co warto zwréci¢ w umowach z influencerami, fotografami,
agencjg marketingowa, biurem rachunkowym itp.

IV. PRACOWNICY

e Formy zatrudnienia: umowa o prace, umowa zlecenia, umowa o swiadczenie ustug — podstawowe réznice, przestanki wyboru
wiasciwej formy, ryzyka naduzyé.

e Umowy B2B a ryzyko przekwalifikowania w stosunek pracy.

¢ Mobbing, dyskryminacja, molestowanie — standardy przeciwdziatania i odpowiedzialno$¢ pracodawcy.

¢ Kontrola trzezwosci pracownikéw — zasady, procedury, ograniczenia ustawowe.

V. OCHRONA DANYCH OSOBOWYCH W GASTRONOMII (RODO)

e Jakie dane osobowe przetwarzamy w gastronomii

¢ Rozliczalnos¢? Jak wykazaé przetwarzanie danych zgodnie z RODO - niezbedna dokumentacja
* Monitoring

e Przetwarzanie wizerunku pracownikéw i klientéw — wymogi prawne, podstawy przetwarzania.

e Jak chroni¢ dane w gastronomii?

¢ Przyktady naruszen, btedéw w przetwarzaniu danych. Procedura zgtoszenia naruszenia.

VI. POZOSTALE REGULACJE

e Roéznica miedzy dyrektywa a rozporzadzeniem — prawo unijnego

¢ Ustawa o ochronie sygnalistéw: obowigzek wdrozenia procedur, kanaty zgtoszen, ochrona
e zgtaszajgcego.

e NIS2 / Krajowy system cyberbezpieczenistwa

e Prawo Al



» Jakie procedury warto spisad, jaki jest ich cel i jakie ryzyka ograniczaja.
VIl. MARKETING

e Konkursy i loterie

e Przetwarzanie danych w dziataniach marketingowych

¢ Prawa autorskie majatkowe, licencje, przeniesienie praw.

¢ Kiedy zgoda na rozpowszechnianie wizerunku jest wymagana, a kiedy nie.
* Ryzyka zwigzane z prawami autorskimi, przetwarzaniem danych.

VIIl. SESJA PYTAN | CASE STUDIES
e Omodwienie praktycznych przypadkéw.
Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

Przerwy wliczaja sie w czas trwania uslugi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 12

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L Prowadzacy L .
zajeé zajeé rozpoczecia
2 11
Michat Mysliwy 12-05-2026 09:00

WPROWADZENIE

@3B !I. FORMA

PROWADZENIA
DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ
| PODATKI W
GASTRONOMII

Michat Mysliwy 12-05-2026 10:00

Przerwa Michat Mysliwy 12-05-2026 11:00

1. UMowy Michat Mysliwy 12-05-2026 11:15

2 1\'A
Michat Mysliwy 12-05-2026 12:00
PRACOWNICY

Przerwa Michat My§liwy 12-05-2026 13:00

@B

OCHRONA
DANYCH
OSOBOWYCH W
GASTRONOMII
(RODO)

Michat Mysliwy 12-05-2026 13:30

@V

POZOSTALE Michat Mysliwy 12-05-2026 14:30
REGULACJE

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

11:15

12:00

13:00

13:30

14:30

15:15

Liczba godzin

01:00

01:00

00:15

00:45

01:00

00:30

01:00

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , X Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia
Przerwa Michat Mysliwy 12-05-2026 15:15 15:30 00:15
7 VII.
Michat Mysliwy 12-05-2026 15:30 16:15 00:45
MARKETING
VIl
SESJA PYTAN | Michat Mysliwy 12-05-2026 16:15 16:50 00:35

CASE STUDIES

Walidacja

- Test
teoretyczny z

. Michat Mysliwy 12-05-2026 16:50 17:00 00:10
automatycznie
generowanym
wynikiem
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 346,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 346,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 168,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 168,25 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
O Michat Mysliwy

‘ ' Jestem prawnikiem, ochrong danych zajmuje sie od 2019 roku. Wierze, ze zapewnienie
prawidtowego przetwarzania danych wptywa korzystnie na postrzeganie oraz reputacje firmy.
Pomagam wdrozy¢ rozwigzania pozwalajace usprawni¢ przeptyw informacji wewnatrz i na zewnatrz
organizacji.

Od kilku lat dbam o RODO w podmiotach publicznych, duzych spétkach, ale tez u matych
przedsiebiorcow. Wykonuje audyty, przejmuje obowigzki 10D, szkole, w tym réwniez przysztych



Inspektorow Ochrony Danych, wdrazam RODO od podstaw i doradzam w obszarze ochrony danych.

W 2018 roku RODO natozyto na przedsiebiorcéw nie tylko nowe obowigzki, ale i nowe uprawnienia i
przywileje, z ktérymi chciatbym Cie zapoznaé.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonficzenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

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

Adres

ul. Powstafncéw Slgskich 7
53-332 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Hotel Novotel

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja

o Wi

o Numer sali bedzie oznaczony przy recepcji

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@twojegastro.com

Telefon (+48) 690 632 853

Karolina Kolanska



