Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Zarzadzanie w gastronomii 5400,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/01/27/165578/3288424 5400,00 PLN  netto

300,00 PLN brutto/h
w 300,00 PLN netto/h

LABA POLSKA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

£ 10.02.2026 do 19.03.2026

© zdalna w czasie rzeczywistym

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Organizacja

Szkolenie jest skierowane do oséb posiadajacych doswiadczenie w
branzy gastronomicznej, w szczegdlnosci do:

e o wiascicieli lokali gastronomicznych, bizneséw cateringowych i
obiektéw hospitality,
e managerow restauracji oraz kierownikéw ds. gastronomii,
Grupa docelowa ustugi  pracownikéw lokali gastronomicznych (np. kelneréw, kierownikdw
zmian) aspirujgcych do roli managera gastronomii,
e 0s0b planujacych rozwdj kompetencji menedzerskich w
gastronomii.

Szkolenie nie jest przeznaczone dla oséb bez doswiadczenia w
gastronomii ani dla 0s6b poszukujgcych kursu kulinarnego.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikéw 70

Data zakonczenia rekrutacji 09-02-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Liczba godzin ustugi 18

Certyfikat systemu zarzadzania 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 przygotowanie uczestnika do skutecznego zarzadzania lokalem gastronomicznym poprzez rozwoj
wiedzy i umiejetnosci w zakresie zarzagdzania finansowego, operacyjnego i personalnego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem warunkéw wysokiej inflacji, kontroli kosztéw, budowania zespotu oraz podejmowania Swiadomych
decyzji menedzerskich na podstawie danych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje mechanizmy
rynku gastronomicznego oraz rozréznia
czynniki wptywajace na
konkurencyjnos¢ i polityke cenowa
lokalu.

Uczestnik charakteryzuje strukture
kosztéw w gastronomii oraz wyjasnia
ich wptyw na rentownos¢ lokalu.

Uczestnik wyjasnia zaleznosci
pomiedzy inflacjg, kosztami
operacyjnymi i rotacjg personelu a
stabilnoscia finansowa lokalu.

Uczestnik charakteryzuje strukture
rachunku P&L oraz znaczenie
kluczowych wskaznikéw finansowych w
zarzadzaniu gastronomia.

Uczestnik analizuje dane finansowe i
operacyjne lokalu gastronomicznego
oraz formutuje wnioski menedzerskie.

Uczestnik analizuje strukture kosztéw i
proponuje dziatania optymalizacyjne
zwigkszajace rentownos¢ lokalu.

Uczestnik projektuje koncepcje
rozwigzan decyzyjnych w zakresie food
cost i menu engineering w oparciu o
dane sprzedazowe.

Uczestnik interpretuje rachunek P&L i
formutuje decyzje zarzadcze adekwatne
do sytuacji finansowej lokalu.

Uczestnik dobiera narzedzia analityczne
wspierajace proces decyzyjny, w tym
rozwigzania oparte na Al, do wsparcia
procesu zarzadzania gastronomia.

Kryteria weryfikacji

W analizie przypadku identyfikuje
czynniki rynkowe oraz uzasadnia ich
wptlyw na decyzje cenowe i pozycje
konkurencyjna lokalu.

Klasyfikuje koszty oraz opisuje ich
wptyw na wynik finansowy na
podstawie przedstawionych danych.

Opisuje zaleznosci przyczynowo-
skutkowe oraz wskazuje potencjalne
ryzyka finansowe.

Rozpoznaje elementy P&L oraz wyjasnia
ich znaczenie dla oceny kondycji
finansowej lokalu.

Na podstawie danych formutuje
logiczne wnioski i rekomendacje spéjne
z analiza.

Przedstawia rekomendacje wraz z
uzasadnieniem ich wptywu na koszty i
wynik finansowy.

Opisuje zaprojektowane rozwigzania
oraz uzasadnia ich wptyw na marze i
sprzedaz.

Formutuje decyzje i rekomendacje
poparte analizg danych finansowych.

Wskazuje adekwatne narzedzia oraz
uzasadnia ich zastosowanie w
analizowanej sytuaciji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Uczestnik ocenia wptyw decyzji
menedzerskich na funkcjonowanie
zespotu i jako$¢ wspétpracy.

Uczestnik formutuje sposoby
rozwigzywania konfliktéw w zespole z
poszanowaniem rol i
odpowiedzialnosci.

Uczestnik dostosowuje styl komunikaciji
do zespotu zré6znicowanego
pokoleniowo i organizacyjnie.

Kryteria weryfikacji

Uzasadnia decyzje menedzerskie z
uwzglednieniem konsekwencji dla
zespotu.

Przedstawia spéjne i adekwatne
propozycje rozwigzan konfliktowych
wraz z uzasadnieniem.

Opisuje spos6b komunikacji oraz
uzasadnia jego skuteczno$é w
przedstawionej sytuaciji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Uczestnik uzasadnia swoje decyzje
menedzerskie w sposéb
odpowiedzialny i zgodny z celami
organizaciji.

Formutuje argumentacje
uwzgledniajaca interes organizacji,
zespotu i klienta.

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

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 walidacji?

TAK

Program

PROGRAM
W celu skutecznego uczestnictwa w szkoleniu wymagane jest zainteresowanie kursanta tematyka zarzadzania gastronomia

Za 1 godzine ustugi szkoleniowej uznaje sie godzine zegarowa (60 minut). Szkolenie przeprowadzone bedzie w formie zdalnej w czasie
rzeczywistym w liczbie 18 godzin zegarowych. Zajecia prowadzone sg w krétkich modutach niewymagajacych stosowania przerw.

Kazdy uczestnik musi posiada¢ dostep do komputera z Internetem. Uczestnikom przed zajeciami zostanie przestany link do
wideokonferenciji na platformie Zoom.



Program szkolenia dostosowany jest do potrzeb:

e o wtascicieli lokali gastronomicznych, bizneséw cateringowych i obiektéw hospitality,
e managerdw restauracji oraz kierownikéw ds. gastronomii,
e pracownikdw lokali gastronomicznych (np. kelneréw, kierownikéw zmian) aspirujacych do roli managera gastronomii,
¢ 0s06b planujacych rozwéj kompetenciji menedzerskich w gastronomii.

Szkolenie nie jest przeznaczone dla oséb bez doswiadczenia w gastronomii ani dla oséb poszukujacych kursu kulinarnego.
Szkolenie obejmuje zaréwno materiat teoretyczny, jak i praktyczne zadania pozwalajgce na realizacje celéw szkoleniowych.

Warunki organizacyjne: realizacja zadan bedzie przeprowadzona w taki sposéb, aby stopniowo narastat ich stopien trudnosci, ale ich
realizacja byta w zasiegu mozliwosci uczestnikéw.

Kurs, poprzez swoj zakres tematyczny oraz czg$¢ praktyczna/ realizowang w trybie zadaniowym, wptynie pozytywnie na poziom
umiejetnosci Uczestnika w poznawanym obszarze.

Podczas czesci teoretycznej uczestnicy bedg stucha¢ wyktadu, oglada¢ prezentacje multimedialne oraz studium przypadkéw
poszczegdlnych projektéw zaprezentowane przez wyktadowce.

Czesc¢ praktyczna odbedzie sie w formie zadarn opracowywanych przez kursanta pod kierunkiem wyktadowcy.
Liczba godzin teoretycznych -13,5 h

Liczba godzin praktycznych -4 h

Walidacja-0,5h

Organizator zapewnia nastepujgce materiaty dydaktyczne: templatki, prezentacje.

PLAN ZAJEC

Modut 1: Kluczowe aspekty prawne i rynkowe

Analiza rynku gastronomicznego i konkurencji

e ¢ Analiza rynku gastronomicznego — trendy, monitoring konkurencji oraz wskazniki sukcesu
e Wybér koncepcji lokalu
e Zwiekszenie konkurencyjnosci lokalu gastronomicznego
¢ Podejmowanie swiadomych decyzji cenowych

Prawne fundamenty dziatalnosci w gastronomii

e o Zapewnienie zgodnosci z przepisami prawa; koncesje i licencje
e BHPiHACCP
¢ Inwentaryzacja — skuteczna kontrola zapaséw i optymalizacja proceséw zakupowych

Modut 2: Finanse i optymalizacja zyskow
Utrzymanie rentownosci przy wysokiej inflacji

e o Struktura kosztéw i ich wptyw na wyniki finansowe restaurac;ji
e Optymalizacja kosztéw oraz rozwigzania technologiczne utatwiajgce optymalizacje
¢ Redukcja kosztéw operacyjnych
e Adaptacja do trudnych warunkéw ekonomicznych i ochrona rentownosci
e Zwiekszenie sprzedazy produktéw o wysokiej marzy

Food Cost & Menu Engineering

e o Wzdrikalkulacja food cost, beverage cost i pour cost
e Teoretyczne vs. rzeczywiste koszty zywnosci — jak identyfikowac réznice?
¢ Strategie redukcji kosztéw zywnosci
» Dostosowanie menu - analiza i klasyfikacja pozycji (gwiazdy, konie robocze, psy)
e Optymalizacja menu w celu zwiekszenia przychoddéw i marzy
e Wskazniki popularnosci i rentownosci
e Aktualizacje i projektowanie uktadu menu

P&L (Profit and Loss statement) — zarzadzanie wynikami finansowymi



e ¢ Budowanie $wiadomosci finansowej
¢ Analizowanie wynikow restauracji
e Struktura rachunku zyskdw i strat (przychody, koszty, zysk netto, EBITDA, prog rentownosci)
¢ Analiza wskaznikéw rentownosci
¢ Kluczowe metryki finansowe i ich znaczenie w zarzadzaniu restauracja
e Tworzenie prognoz finansowych i budzetu

Modut 3: People Management
Rola i odpowiedzialnos¢ lidera w gastronomii

e o Gastronomia jako gra zespotowa
e Etapy rozwoju na stanowisku managerskim
e Jak zosta¢ kierownikiem wsrod swoich kolegéw?
e Budowanie autorytetu lidera. Narzedzia i podstawowe btedy
e Znaczenie relacji w zespole w budowaniu konkurencyjnego konceptu gastronomicznego
¢ Lider jako mentor i coach. Réznice miedzy mentorem i coachem

Budowa silnego zespotu

e o Struktura zespotu i podziat odpowiedzialnosci
¢ Rekrutacja: planowanie, ogtoszenie, rozmowy rekrutacyjne
e Efektywny onboarding
e Sztuka udzielania informacji zwrotnej
e Motywowanie i budowanie zaangazowania
¢ Delegowanie zadan i odpowiedzialnosci
e Zarzadzanie przez cele i praca zespotowa

Jak rozwijaé i utrzymaé zespét na dtuzej?

e o Etapy budowania zespotu
e Zarzadzanie miedzypokoleniowe i réznorodnos¢
¢ 5 dysfunkcji w pracy zespotu
¢ Rotacja personelu i plan sukces;ji
e Metody skutecznego szkolenia

Komunikacja, motywacja, rozwigzywanie probleméw

e ¢ Prawidtowa komunikacja w zespole
e 7 btedéw zarzadzania zespotem
e Zarzadzanie konfliktem
¢ Finansowe i pozaptacowe motywowanie zespotu

Team-building w gastronomii: budowanie zaufania i relacji w zespole

e ¢ Zastosowanie technik team-buildingowych w integracji zespotu
e Tworzenie atmosfery zaufania, bezpieczenstwa i wsparcia
e Zdrowe relacje w zespole
e Zespot jako najwazniejszy element marketingu w gastronomii

Modut 4: Marketing
Budowanie emocjonalnej wiezi z klientami

e o Kim jest twoj klient?
o Jak sprzedawac klientom doswiadczenie?
e Zarzadzanie reklamacjami, podstawowe zasady
¢ Profil pracownikéw a profil klientéw
e Jak zbudowa¢ serwis, dla ktérego klienci zechca wracac¢?

Strategia marketingowa

e o Tworzenie strategii marketingowej
¢ Social media i budowanie marki restauracji
e Programy lojalnos$ciowe i zwiekszanie sprzedazy
e Zarzadzanie opiniami i obstuga klienta



e Wspotpraca z influencerami i promocja online

Walidacja koricowa ma forme pisemnego testu teoretycznego otwartego, trwa 30 minut i polega na analizie studium przypadku oraz
rozwigzaniu zadan problemowych. Uczestnik przygotowuje pisemne odpowiedzi, w ktérych formutuje decyzje, rekomendacje oraz

proponowane rozwigzania zgodnie z okreslonymi kryteriami weryfikacji efektéw uczenia sie. Walidacja przeprowadzana jest przez osobe

inng niz prowadzacy szkolenie, co zapewnia rozdzielenie procesu ksztatcenia od procesu walidacji.

Po zakonczeniu udziatu w ustudze rozwojowej, uczestnik otrzymuje odpowiednie zaswiadczenie o jej ukoriczeniu. Warunkiem uzyskania

zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zajeé ustugi rozwojowej oraz zaliczenie walidacji.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 13

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajec acy

Analiza

rynku S
i Andrzej Weiss
gastronomiczneg

o i konkurencji.

Prawne

fundamenty Krzysztof
dziatalnosci w Kalicinski
gastronomii.

Utrzymanie

rentownosci przy
wysokiej inflacji.

Andrzej Weiss

Food Cost

& Menu
Engineering

Krzysztof
Kalicinski

P&L (Profit

and Loss
statement) -
zarzadzanie
wynikami

Andrzej Weiss

finansowymi.

Rolai

odpowiedzialno$ Krzysztof
¢ lideraw Kalicinski
gastronomii.

Budowa

" Andrzej Weiss
silnego zespotu.

Jak
rozwijac i Krzysztof
utrzymac zespot Kalicinski
na dtuzej?

Data realizacji
zajeé

10-02-2026

12-02-2026

17-02-2026

19-02-2026

24-02-2026

26-02-2026

03-03-2026

05-03-2026

Godzina
rozpoczecia

18:30

18:30

18:30

18:30

18:30

18:30

18:30

18:30

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

20:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy L .
zajeé zajeé rozpoczecia

Komunikacja,

motywacja, Andrzej Weiss 10-03-2026 18:30
rozwigzywanie

problemoéw.

Team-

building w

gastronomii: Krzysztof
budowanie Kalicinski
zaufania i relacji

12-03-2026 18:30

w zespole

Budowanie o
R . Andrzej Weiss 17-03-2026 18:30
emocjonalnej

wiezi z klientami

IPFAE) Strategia Krzysztof

. . 19-03-2026 18:30
marketingowa Kalicinski

Walidacja

. - 19-03-2026 19:30
- test pisemny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 300,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 300,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122

Krzysztof Kalicinski

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

20:00

19:30

20:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:00

00:30



« Certyfikowany business coach, konsultant i mentor z ponad 30-letnim do$wiadczeniem w branzy
O HoReCa.
« Specjalizuje sie w zarzadzaniu zespotami, rozwoju lideréw i kadr managerskich.
+ Pracowat jako:
- Operations Director w Coffeeheaven,
- Business Development i Operation Director w Green Caffe Nero, gdzie w 6 lat zbudowat prawie
1000-osobowy zespo6t i rozwinagt sie¢ do ponad 80 lokalizacji,
- Managing Director i cztonek zarzgdu w Lagardere Travel Retail, gdzie wspoéttworzyt marki: Empik
Cafe, So! Coffee, Flying Bistro, The Flame, Bread&Co.
Doswiadczenie i kwalifikacje zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

222

o Andrzej Weiss

‘ ' + Managing Director w TACC Restaurants — grupie zarzadzajacej 10 lokalami gastronomicznymi, w
tym Thai Thai, Moshi Moshi Sushi i Ttustg Kaczka. Ma ponad 20 lat doswiadczenia w branzy
gastronomiczne;j.

« Pracowat jako F&B Financial Controller w Sheraton Hotels & Resorts w Sopocie, manager w Hilton
Hotels & Resorts w Gdansku. Byty wtasciciel Hotelu Villa Antonina w Sopocie oraz restauracji
Projekt 36.

+ Specjalizuje sie w optymalizacji proceséw biznesowych, budowaniu silnych zespotéw i kreowaniu
wyjatkowych doswiadczen dla gosci, zwiekszajgc rentownos$¢ oraz jakos¢ $wiadczonych ustug.
Doswiadczenie i kwalifikacje zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnikom zostang przekazane materiaty dydaktyczne w postaci:

e Templatki/ wzory
e prezentacje

Warunki uczestnictwa

Szkolenie nie jest przeznaczone dla oséb bez doswiadczenia w gastronomii ani dla oséb poszukujacych kursu kulinarnego.

Informacje dodatkowe

Firma szkoleniowa wystawi fakture ze stawkag VAT ZW zgodnie z przepisami prawa.

Uczestnik, dokonujac zapisu na ustuge, o$wiadcza, ze ustuga rozwojowa odbywa sie poza godzinami pracy lub w dni wolne od pracy
osoby biorgcej udziat w ustudze.

Organizator zapewnia dostepnos$¢ osobom ze szczegdlnymi potrzebami podczas realizacji ustug rozwojowych zgodnie z Ustawa z dnia
19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz.U. 2022 poz. 2240) oraz ,Standardami dostepnosci
dla polityki spdjnosci 2021-2027". W przypadku potrzeby zapewnienia specjalnych udogodnien prosimy o kontakt pod numerem +48 739-
270-704 lub mailem: olga.lackorzynska@I-a-b-a.pl przed zapisem na ustuge.



Warunki techniczne

Forma zdalna ustugi w czasie rzeczywistym. Szkolenie prowadzone jest za posrednictwem platformy Zoom.

W celu prawidtowego i petnego korzystania z ustugi, uczestnik powinien dysponowac: urzagdzeniem majgcym dostep do sieci Internet
(komputer, smartfon, tablet), zdolnym do odbioru dZzwieku (gtosniki, stuchawki), zdolnym do przekazywania dZzwieku (mikrofon) w celu
interakcji pomiedzy trenerem a uczestnikiem, przegladarkg Windows: |E 11+, Edge 12+, Firefox 27+, Chrome 30+, Mac: Safari 7+, Firefox
27+, Chrome 30+. 2. Minimalna wymagana szybko$¢ potgczenia internetowego w celu korzystania z webinariéw wynosi 2 Mb/s (zalecane
potgczenie szerokopasmowe).

Dotaczenie nastepuje poprzez klikniecie w link wystany uczestnikowi przed kursem oraz zalogowanie sig i wpisanie imienia i nazwiska.
Waznos¢ linku - od rozpoczecia szkolenia do jego zakoiczenia zgodnie z harmonogramem w karcie.

Kontakt

ﬁ E-mail olga.lackorzynska@l-a-b-a.pl

Telefon (+48) 739 270 704

OLGA LACKORZYNSKA



