Mozliwos$¢ dofinansowania

EFEKTYWNY MANAGER | STRATEGIA 6 783,00 PLN brutto
ZYSKU: OPERACJE, KOSZTY | EVENTY 5514,63 PLN netto
(Pakiet: Manager Gastronomii + 121,13 PLN brutto/h
Fsal Rentownos$¢ w Praktyce) 98,48 PLN netto/h
( Numer ustugi 2026/04/27/170161/3515736 214,81 PLN cena rynkowa ©
Akademia
Gastronomii EDYTA © Sopot
OKROJ- & Ustuga szkoleniowa
WIERZBICKA

[ stacjonarna

* Ak Kkkk 49/5 (D 56:00h
12 ocen £ 19.10.2026 do 15.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do obecnych oraz przysztych manageréw lokali
gastronomicznych, wtascicieli restauracji oraz os6b petnigcych funkcje
zarzadcze w branzy HoReCa. Program dedykowany jest osobom, ktére:

¢ Chca zarzadzac operacyjnie lokalem, budowa¢ standardy pracy
kuchni i sali oraz prowadzi¢ skuteczna rekrutacje i motywowanie
zespotéw.

¢ Daza do petnej kontroli finansowej, poprzez nauke kalkulacji Food
Cost i Beverage Cost, analize kosztéw operacyjnych oraz
inwentaryzacje.

¢ Odpowiadaja za sprzedaz i marketing, chcac opanowac techniki menu
engineeringu, psychologie sprzedazy w karcie dan oraz profesjonalna
organizacje i budzetowanie eventéw.

e Zajmuja sie kwestiami formalno-prawnymi, takimi jak audyt
dokumentacji HACCP/GHP/GMP, przygotowanie do kontroli
sanitarnych (Sanepid) oraz zarzgdzanie koncesjami.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23

Data zakonczenia rekrutacji 12-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 56

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji zarzadczych i finansowych w gastronomii. Uczestnik nabedzie umiejetnosci z
zakresu organizacji pracy, zarzadzania personelem oraz wdrazania standardéw obstugi. Program uczy zaawansowanych
technik kontroli rentownosci (Food Cost, Menu Engineering), budzetowania eventéw oraz poruszania sie w przepisach
prawnych i sanitarnych. Pozwoli to na skuteczng optymalizacje kosztéw, wzrost sprzedazy sugerowanej oraz budowe
trwatej zyskownosci przedsiebiorstwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik organizuje struktury i
standardy pracy w gastronomii

Zarzadza sprzedazg i marketingiem
lokalu (Menu Engineering).

Zapewnia zgodnos$¢ dziatania lokalu z
wymogami prawnymi i sanitarnymi.

Kalkuluje i monitoruje wskazniki
rentownosci (Food Cost).

Kryteria weryfikacji

projektuje hierarchie i schemat
organizac;ji lokalu

wdraza standaryzacje pracy dziatéw
kuchni, baru i sali

prowadzi proces rekrutacji i szkolenia
nowych pracownikéw

kalkuluje ceny sprzedazy i marze
produktow

stosuje triki sprzedazowe i ekspozycje
produktéw rentownych w menu

wdraza techniki up-sellingu i cross-
sellingu w pracy personelu

przygotowuije lokal do kontroli HZZ i
postepowan administracyjnych

zarzadza dokumentacja
GHP/GMP/HACCP oraz listg alergenéw

wskazuje wymogi dotyczace koncesji i
sprzedazy wyrobow wiasnych

oblicza teoretyczny i rzeczywisty Food
Cost oraz Beverage Cost

przeprowadza inwentaryzacje i analize
odchylen od receptur

identyfikuje Zrédta strat produkcyjnych i
wdraza metody ich redukcji

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

tworzy indywidualne oferty handlowe i

) Test teoretyczny
kosztorysy eventéw

Planuje i budzetuje wydarzenia projektuje agendy dla personelu oraz
. L R . Test teoretyczny
okolicznosciowe (Eventy). umowy ze zleceniodawcami

rozlicza rentownos¢é surowca i koszty
i Test teoretyczny
pracy przy imprezach

stosuje mechanizmy budowania

Test teoretyczny
autorytetu managera

Zarzadza zespotem i komunikacja prowadzi trudne rozmowy motywacyjne

. . Test teoretyczny
wewnetrzna. i korygujace

deleguje zadania w celu budowania

Test teoretyczn
poczucia odpowiedzialnosci 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
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

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 potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

EFEKTYWNY MANAGER | STRATEGIA ZYSKU: OPERACJE, KOSZTY | EVENTY (Pakiet: Manager Gastronomii + Rentownos¢ w Praktyce)

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;j.
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: 56 godzin
(7 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 56 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

BLOK 1 - 19-23 PAZDZIERNIKA 2026 - SZKOLENIE MANAGER GASTRONOMII
DZIEN 1/ 19.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

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

DZIEN 2 / 20.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

o o Sledzenie i analiza dziatai na rynku gastronomii
¢ Formy konkurencji i sposoby wyrdznienia sie na rynku
¢ Projektowanie zysku z karty menu i karty koktaijli
e Podstawy tworzenia receptury kuchennej i barowej
¢ 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
e Sprzedaz sugerowana — czyli jak zwiekszy¢ obroty
e Okreslenie produktéw rentownych oraz nierentownych
e Budowanie rachunku — skuteczne techniki sprzedazy
e Up-selling i cross-selling w praktyce

DZIEN 3/21.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

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

DZIEN 4 /22.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

e o Nieprawidtowosci finansowe - kradzieze i przeciwdziatanie
e Systemy rozliczania napiwkéw i serwiséw
e Regulamin restauracji — co warto w nim zapisac
e Zezwolenie na sprzedaz alkoholu — koncesje
* Lista niezbednych dokumentéw podczas kontroli HZZ
¢ Kontrola na zgtoszenie — zasady weryfikacji jej autentycznosci
¢ Przebieg niezapowiedzianej kontroli — jak sie przygotowac¢
¢ Prawidtowy sposéb sporzadzania listy alergenéw
¢ Nieobecnos¢ witasciciela a kontrola sanitarna — zasady postepowania
¢ Wszczecie postepowania administracyjnego — co dalej
¢ Przetwory wtasne - jakie wytyczne trzeba spetni¢, aby sprzedawac¢ wyroby wtasne
¢ Mrozenie produktéw — kiedy jest mozliwe i w jakich warunkach



¢ Przechowywanie zywnos$ci — zasady segregacji w chtodni i lodéwkach
¢ |Lokal gastronomiczny a Swiadczenie ustug cateringowych — niezbedne pozwolenia
* Praktyczne zarzadzanie i prowadzenie dokumentacji GHP/GMP/HACCP

DZIEN 5/ 23.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

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

PRZERWA WDROZENIOWA
BLOK 2 - 14-15 GRUDNIA 2026 - SZKOLENIE RENTOWNOSC W PRAKTYCE - FOOD COST, MENU | EVENTY
DZIEN 6 / 14.12.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Rola managera, wtasciciela i szefa kuchni w zarzadzaniu kosztami

¢ Podstawy Food Cost i Beverage Cost - obliczanie i monitorowanie kluczowych wydatkéow
¢ Koszty state i zmienne - jak je analizowac i kontrolowac¢

e Prawidtowa inwentaryzacja i kontrola zapaséw

e Tworzenie receptur i redukcja strat produkcyjnych

¢ Standaryzacja pracy w kuchni - efektywnos¢ i kontrola kosztow

e Budowanie rentownego menu

e Ksztattowanie cen i menu engineering

e Psychologia sprzedazy w karcie dan

e Wybor dan najbardziej rentownych

* Analiza rentownosci lokalu i menu - praktyczne narzedzia do biezgcej kontroli

DZIEN 7 / 15.12.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Analiza kosztéw lokalu i minimalny/oczekiwany obrét

¢ Kalkulacja surowca i food cost dla eventow

e Koszty pracy i koszty operacyjne przy imprezach

¢ |dentyfikacja produktéw rentownych i nierentownych

¢ Redukcja strat produkcyjnych w eventach

¢ Ustalanie cen sprzedazy imprez i promocji

¢ Tworzenie ofert handlowych i kalendarza sprzedazy

¢ Budzetowanie i rozliczanie promocji

¢ Podsumowanie dwudniowego szkolenia - integracja Food Cost, menu i eventéw w jednym narzedziu zarzagdczym
e Wewnetrzny test wiedzy

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

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

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



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

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

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 783,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5514,63 PLN
Koszt osobogodziny brutto 121,13 PLN
Koszt osobogodziny netto 98,48 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O 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
przywoddczych. Przeszkolita ponad 15 000 osdb - wtascicieli restauracji, 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 wyréznia autentycznosé¢, skutecznos¢ narzedzi i wysoki poziom zaangazowania
uczestnikow.

Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 osdb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowiazuje 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 $rodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywaja sie w komfortowe;j,
nowoczesnie urzgdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje si¢ 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) 571 515 558

Anna Kurt



