Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII 3 683,00 PLN brutto

2994,31 PLN netto

92,08 PLN brutto/h

74,86 PLN netto/h
_Akademia 161,11 PLN cena rynkowa ®

Numer ustugi 2026/04/21/170161/3502408

Akademia
Gastronomii EDYTA
OKROJ-
WIERZBICKA

© Sopot / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

d A kkk 49/5 () 40h
12 ocen ) 19.10.2026 do 23.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do obecnych oraz przysztych manageréw lokali
gastronomicznych, wtascicieli restauracji oraz os6b petnigcych funkcje
. zarzadcze w gastronomii, ktére chca pogtebié wiedze z zakresu
Grupa docelowa ustugi - . o . . .
organizacji pracy, finanséw, sprzedazy i prawa. Uczestnikami moga by¢
takze osoby planujgce otwarcie wtasnego lokalu gastronomicznego oraz

osoby pragnace rozwijaé kompetencje managerskie i organizacyjne.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23

Data zakornczenia rekrutacji 12-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40

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

Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego zarzadzania lokalem gastronomicznym poprzez planowanie dziatan
operacyjnych, nadzorowanie pracy zespotu, kontrolowanie wynikéw sprzedazy, optymalizowanie kosztéw i przychodéw



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje podstawowe
funkcje zarzadzania w lokalu
gastronomicznym.

Uczestnik organizuje proces rekrutacji,
wprowadzenia i rozwoju pracownikéw w
lokalu gastronomicznym.

Uczestnik stosuje zasady skutecznej
komunikacji i budowania autorytetu w
zespole.

Uczestnik analizuje rynek
gastronomiczny i projektuje dziatania
zwiekszajgce konkurencyjnosé lokalu.

oraz stosowanie przepiséw prawa w dziatalnosci gastronomicznej.

Kryteria weryfikacji

definiuje cztery podstawowe funkcje
zarzadzania,

przyporzadkowuje zadania managera
do kazdej z funkcji,

rozroznia funkcje zarzadzania
operacyjnego i strategicznego,

ocenia wptyw poszczegdlnych funkcji
na efektywnos¢ pracy lokalu.

wskazuje etapy skutecznej rekrutacji
pracownikéw,

okresla dziatania w procesie adaptacji
nowego pracownika,

proponuje dziatania wspierajace rozwdj
kompetencji pracownikow.

rozréznia style komunikacji w pracy
managera,

opisuje sposoby budowania autorytetu
w zespole,

proponuje rozwigzania w sytuacjach
trudnych rozméw z personelem.

identyfikuje formy konkurencji w
gastronomii,

wskazuje sposoby wyréznienia sie na
tle konkurenciji,

proponuje dziatania marketingowe
zwiekszajace obroty lokalu.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Uczestnik opracowuje rentowne menu
w oparciu o analize kosztéw i
sprzedazy.

Uczestnik projektuje standard obstugi
goscia w restauraciji.

Uczestnik planuje i organizuje obstuge
imprez okoliczno$ciowych w lokalu
gastronomicznym.

Uczestnik organizuje procedury
zwigzane z kontrolami Sanepidu i
innych instytucji.

Kryteria weryfikacji

oblicza marze na wybranym produkcie,

wskazuje produkty rentowne i
nierentowne,

uzasadnia wybér strategii cenowej dla
okreslonego produktu.

wymienia minimum pie¢ zasad
dotyczacych zachowania personelu
wobec gosci,

okresla elementy wizerunku personelu
zgodne ze standardem,

proponuje dziatania zwiekszajace
satysfakcje gosci.

okresla elementy oferty na imprezy
okolicznosciowe,

dobiera formy sprzedazy eventéw do
grupy docelowej,

opisuje procedury formalne i
dokumentacje wymagana przy
organizacji imprez.

wskazuje trzy najwazniejsze dokumenty
wymagane podczas kontroli,

opisuje przebieg kontroli
zapowiedzianej i niezapowiedzianej,

okresla zasady postepowania w
przypadku nieobecnos$ci wtasciciela,

rozréznia dokumenty wymagane przez
rézne instytucje kontrolne.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

przeprowadza kalkulacje Food Cost na

Test teoretyczn
podstawie podanych danych, yezny

identyfikuje czynniki wptywajace na
X , Test teoretyczny
rzeczywisty koszt surowcow,

Uczestnik analizuje koszty operacyjne i

wykonuje kalkulacje Food Cost.
okresla dziatania pozwalajace na

Test teoretyczn
obnizenie kosztéw operacyjnych, yezny

ocenia wptyw strat produkcyjnych na

Test teoretyczn
rentownos$¢ lokalu. yezny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII

GRUPA DOCELOWA: szkolenie skierowane jest do obecnych oraz przysztych manageréw lokali gastronomicznych, wtascicieli restauracji
oraz o0séb petnigcych funkcje zarzadcze w gastronomii, ktére chcg pogtebi¢ wiedze z zakresu organizacji pracy, finansoéw, sprzedazy i
prawa. Uczestnikami moga by¢ takze osoby planujgce otwarcie wtasnego lokalu gastronomicznego oraz osoby pragnace rozwija¢
kompetencje managerskie i organizacyjne.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzace
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.



TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). Lgczny czas trwania: 40 godzin
(5 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 40 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

DZEN 1/ 09:00-17:00 / 8h

e ¢ Manager gastronomii — prezentacja stanowiska
¢ Podstawowe funkcje zarzadzania w restauraciji
e Rola managera i jego realny wptyw na funkcjonowanie lokalu
e Zakresy obowigzkéw pracownikéw na poszczegdlnych stanowiskach
e Hierarchia i schemat organizacji pracownikow
e Standaryzacja pracy dziatéw kuchni, baru i sali
e Skuteczna rekrutacja pracownikéw i jej sktadowe
e Wprowadzenie, szkolenie i rozwoj pracownikéw
e Mechanizm budowania autorytetu
¢ Prawidtowa komunikacja z pracownikami
¢ Narzekanie i demotywacja grupy — trudne rozmowy

DZIEN Il / 09:00-17:00 / 8h

e o Sledzenie i analiza dziatar na rynku gastronomii
e Formy konkurencji i sposoby wyréznienia sie na rynku
¢ Projektowanie zysku z karty menu i karty koktajli
e Podstawy tworzenia receptury kuchennej i barowej
e Ryczatt na produkty niepoliczalne
e Karta rozbioru produktu i jej zastosowanie
e Ksztattowanie cen sprzedazy, marza produktéw
e Karty menu — zasady tworzenia, obowigzkowe informacje, uktad
e Triki sprzedazowe w menu - ekspozycja produktéw rentownych
» Sprzedaz sugerowana - czyli jak zwiekszy¢ obroty
e Okreslenie produktéw rentownych oraz nierentownych
¢ Budowanie rachunku - skuteczne techniki sprzedazy
e Up-selling i cross-selling w praktyce

DZIEN 11l / 09:00-17:00 / 8h

e o Profesjonalny wyglad, postawa i zachowania personelu
e Tworzenie standardu obstugi gosci lokalu
e Zasady obstugi kelnerskiej w restauraciji
e Rozwigzywanie reklamacji — standaryzacja zachowan
e Sprzedaz eventéw w gastronomii — mozliwosci i rozwigzania
e Tworzenie kart rezerwacyjnych na uroczystosci
e Podstawy organizacji imprez okoliczno$ciowych
* Przygotowanie atrakcyjnej i indywidualnej oferty okolicznosciowej
* Umowa na organizacje przyje¢ okolicznosciowych
¢ Procedura dokumentaciji i optat za odtwarzanie muzyki
e Regulamin wspotpracy restauracji ze zleceniodawca i wykonawcami
e Scenariusz uroczystosci i agenda dla obstugi kelnerskiej

DZIEN IV / 09:00-17:00 / 8h

e o Nieprawidtowosci finansowe — kradzieze i przeciwdziatanie
e Systemy rozliczania napiwkoéw i serwiséw
e Regulamin restauracji — co warto w nim zapisaé
e Zezwolenie na sprzedaz alkoholu - koncesje
o Lista niezbednych dokumentéw podczas kontroli HZZ
¢ Kontrola na zgtoszenie — zasady weryfikacji jej autentycznosci
e Przebieg niezapowiedzianej kontroli - jak sie przygotowa¢
e Prawidtowy sposéb sporzadzania listy alergenéw
¢ Nieobecno$¢ wtasciciela a kontrola sanitarna — zasady postepowania
e Wszczecie postepowania administracyjnego — co dalej
* Przetwory wtasne - jakie wytyczne trzeba spetni¢, aby sprzedawa¢ wyroby wtasne
e Mrozenie produktéw — kiedy jest mozliwe i w jakich warunkach
¢ Przechowywanie zywnosci — zasady segregacji w chtodni i lodéwkach
e Lokal gastronomiczny a $wiadczenie ustug cateringowych — niezbedne pozwolenia



¢ Praktyczne zarzadzanie i prowadzenie dokumentacji GHP/GMP/HACCP
DZIEN V / 09:00-17:00 / 8h

e ¢ Analiza rentownosci lokalu gastronomicznego
 Kalkulacja surowca (Food Cost i Beverage Cost) - teoretyczny i rzeczywisty
¢ Tworzenie prawidtowej receptury
» Kalkulacja kosztéw personelu — analiza wynikow
e Okreslenie kosztéw operacyjnych
e Food Cost — kalkulacja, analiza wynikow, zastosowanie
e Czynniki zaburzajgce rzeczywisty koszt surowcow
e Zasady prawidtowej inwentaryzacji
¢ Receptura a straty w produkgc;ji
¢ |dentyfikacja i przeciwdziatanie stratom — elementy wptywajace na koszty surowca
e Kontrola kosztéw pracowniczych — motywowanie do oszczednosci
e Zarzadzanie sprzedazg wptywajgce na zysk firmy
e Test wiedzy wewnetrzny

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukorczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajacy pytania zamkniete i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktdrej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatow.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje
dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

.. L . ) . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Brak wynikéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokos$ci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 683,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2994,31 PLN

Koszt osobogodziny brutto 92,08 PLN



Koszt osobogodziny netto 74,86 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Edyta Okroj-Wierzbicka

Trenerka Akademii Gastronomii z 8-letnim doswiadczeniem szkoleniowym w branzy HoReCa.
Absolwentka studiéw magisterskich na kierunku zarzadzanie, ze specjalizacjg psychologia w
biznesie. Od ponad 12 lat zarzadza zespotami, w tym w strukturach gastronomicznych. W pracy
taczy wiedze psychologiczng z praktycznym podejsciem do rozwoju kompetencji managerskich i
przywédczych. Przeszkolita ponad 15 000 oséb - whascicieli restauraciji, lideréw i manageréw -
wspierajgc ich w budowaniu efektywnych zespotéw i doskonaleniu zarzadzania.

Zatozycielka i wtascicielka grupy marek: Akademia Gastronomii, Akademia dla Hoteli i Akademia
PRO.

Jej szkolenia wyrdznia autentycznosé, skutecznos$¢ narzedzi i wysoki poziom zaangazowania
uczestnikow.

Osoba prowadzgca posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat w obszarze
gastronomii, w tym w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym, nadzorowaniu pracy zespotu, kontroli
kosztéw (food cost i koszty personelu), analizie wynikdéw sprzedazy oraz optymalizacji przychodéw i
rentownosci lokalu.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 osob, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Emilii Plater 7



81-841 Sopot

woj. pomorskie

Szkolenie odbedzie sie w sali szkoleniowej Hotelu Eureka w Sopocie. Zajecia odbywajg sie w komfortowej, nowoczesnie
urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia odpowiednie
warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodnej lokalizacji z
tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Akademia Gastronomii



