Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie- Akademia Managera 4 723,20 PLN brutto

Gastronomii i Szefa Kuchni- zarzadzanie 3840,00 PLN netto
@ gastronomia 196,80 PLN brutto/h
HOTELE PLUS  Numer ustugi 2026/05/27/14311/3589447 160,00 PLN netto/h

284,58 PLN cena rynkowa @

Hotele © Krakow
Gastronomia PLUS

& Ustuga szkoleniowa
Sp.zo.0.

¥ stacjonarna
* K Kk Kk 48/5 .

{2 Zajecia grupowe
4 469 ocen

® 24:00h
£ 24.11.2026 do 26.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Grupa docelowa to profesjonalisci z branzy gastronomicznej, w tym
wiasciciele i menedzerowie restauracji, szefowie kuchni, kucharze, kelnerzy,
barmani, recepcjonisci oraz absolwenci szkoét gastronomicznych. Szkolenie
skierowane jest takze do przedsigbiorcow gastronomicznych, ktérzy planuja

Grupa docelowa ustugi rozw0j wtasnych lokali oraz pasjonatéw kulinarnych pragnacych doskonali¢
swoje umiejetnosci zarzadzania i kulinarnego rzemiosta. Dodatkowo, osoby
zainteresowane przekwalifikowaniem sie do branzy gastronomicznej réwniez
znajdg wartos¢ w tym szkoleniu. Grupa docelowa jest réznorodna pod
wzgledem doswiadczenia i celéw zawodowych.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 23-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego zarzadzania operacyjnego, finansowego oraz kadrowego w branzy
gastronomicznej. Uczestnicy zdobeda zaawansowane kompetencje kulinarne, nauczg sie tworzyé atrakcyjne menu,



skutecznie zarzgdza¢ zaopatrzeniem, efektywnie wykorzystywaé zasoby oraz dostosowywaé obiekt do biezacych

trendéw. Szkolenie ma na celu wyposazenie uczestnikédw w narzedzia i strategie niezbedne do skutecznego

prowadzenia wtasnej restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Analizuje trendy i zmiany w branzy
gastronomicznej.

Planuje strategie rozwoju restauracji lub

kuchni.

Organizuje efektywne procesy pracy
zespotu kuchennego i obstugi klienta.

Monitoruje jako$¢ ustug
gastronomicznych i wdraza
usprawnienia.

Opracowuje budzet i kontroluje koszty
dziatalnosci gastronomiczne;j.

Negocjuje warunki wspétpracy z
dostawcami.

Projektuje menu z uwzglednieniem
trendéw kulinarnych i preferencji
klientow.

Rozwiazuje problemy operacyjne w
zarzadzaniu gastronomia.

Motywuje zespét do osiggania
wyznaczonych celéw.

Wdraza innowacyjne rozwigzania
technologiczne w gastronomii.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Identyfikuje aktualne trendy w

gastronomii na podstawie analizy rynku.

Przygotowuje plan strategii rozwoju dla
przyktadowej restauraciji.

Tworzy harmonogram pracy zespotu z
uwzglednieniem efektywnosci i
ergonomii.

Ocenia jako$¢ ustug gastronomicznych
na podstawie scenariusza lub case
study.

Tworzy przyktadowy budzet operacyjny
z uwzglednieniem kosztéw i
przychodoéw.

Przeprowadza symulacje negocjacji z
dostawca na podstawie zadanego
scenariusza.

Tworzy menu uwzgledniajgcego
sezonowos¢ i preferencje klientéw na
przyktadzie wybranego lokalu.

Rozwiazuje problem operacyjny w
zadanym studium przypadku.

Projektuje plan dziatan motywacyjnych
dla zespotu w kontekscie osiggania
celéw.

Przedstawia projekt wdrozenia nowej
technologii w gastronomii.

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow 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 walidacji?

TAK

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

TAK

Program

W celu osiggnigcia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.

Grupa docelowa to profesjonalisci z branzy gastronomicznej, w tym wtasciciele i menedzerowie restauracji, szefowie kuchni, kucharze, kelnerzy,
barmani, recepcjonisci oraz absolwenci szkét gastronomicznych. Szkolenie skierowane jest takze do przedsigbiorcéw gastronomicznych, ktérzy
planuja rozwoéj wiasnych lokali oraz pasjonatéw kulinarnych pragnacych doskonali¢ swoje umiejetnosci zarzadzania i kulinarnego rzemiosta.
Dodatkowo, osoby zainteresowane przekwalifikowaniem sie do branzy gastronomicznej réwniez znajdg warto$é w tym szkoleniu. Grupa
docelowa jest ré6znorodna pod wzgledem dos$wiadczenia i celéw zawodowych.

Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzig¢ udziat w ustudze to 5 oséb.

Ustuga jet realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi. Ustuga jest rozpisana na 6 godzin zaje¢
teoretycznych i 18 godzin zaje¢ praktycznych.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od iloSci
uczestnikow. Kazdy z uczestnikédw powinien posiadaé laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet elektroniczny umozliwiajgcy wykonywanie
polecen trenera oraz dostep do internetu. W zaleznos$ci od potrzeb szkolenia oraz ilo$ci oséb, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.

Dostawca ustug posiada dokumentacje potwierdzajgca przebieg catego procesu walidacji. Za przeprowadzenie ww. procesu
odpowiedzialny jest tukasz Rompalski. Walidator dokonuje walidacji za pomoca wywiadu swobodnego oraz obserwacji w warunkach
symulowanych. Za pomocg wywiadu swobodnego poprzez zadawanie pytan kierunkowych sprawdza wiedze nabytg podczas szkolenia.
Przy uzyciu metody obserwacji w warunkach symulowanych dokonuje walidacji umiejetnosci uczestnikow szkolenia poprzez zlecenie
wykonania okreslonego zadania. Pod pojeciem walidacji kryja sie wszystkie metody wskazane we wczesniejszej tabeli. Potwierdzeniem
uzyskania kompetencji przez uczestnikéw ustugi jest certyfikat, natomiast przeprowadzenie procesu walidacji potwierdza protokét
podpisany przez walidatora i trenera.

PROGRAM

e skuteczna rekrutacja

e wprowadzenie nowego pracownika na stanowisko — procedury operacyjne
e zakresy zadan i obowigzkéw pracownikéw

e organizacja pracy wtasnej i zespotu

e zarzadzanie personelem

e premiowanie i motywowanie

e struktura organizacyjna

e wynagradzanie pracownikéw

e delegowanie zadan

¢ prawidtowa komunikacja w zespotach sala — bar, sala — kuchnia
e gastronomia (kluczowe aspekty unormowan prawnych - HACCP)
¢ gastronomia (kluczowe aspekty rentownosci)

e gospodarka magazynowa

e strategia sprzedazy w gastronomii

e menu kluczem do sukcesu

¢ kluczowe wskazniki operacyjne



¢ dostosowanie ilosci personelu do potrzeb operacyjnych

e naduzycia - jak im przeciwdziata¢

¢ rola szefa kuchni w zespole w obszarach: operacyjnym, sprzedazy, administracji i pracy zespotowej

e szef kuchni jako manager

¢ nowe trendy w tworzeniu karty menu

e podstawy zasady "zero waste"

e obnizanie kosztéw w gastronomii — grupy zakupowe
e programy lojalno$ciowe — zwiekszenie liczby gosci w restauraciji
e smak i zysk — $cista wspédtpraca szefa kuchni z managerem

e nowoczesne narzedzia pracy: programy i aplikacje

¢ innowacyjny marketing
e Al w gastronomii

¢ rola mediéw spotecznosciowych w strategii sprzedazy

o weryfikacja efektéw uczenia sie

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 39

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

skuteczna Zajecia
rekrutacja

wprowadzenie

nowego

pracownika L
Zajecia

na

stanowisko -

procedury

operacyjne

- Przerwa

FPEL) zakresy

zadan i I
obowigzkow Zajecia
pracownikéw

organizacja
pracy wiasnej
i zespotu

Zajecia

6239
zarzadzanie Zajecia
personelem

premiowanie i Zajecia
motywowanie

Prowadzacy

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

Data realizacji
zajec

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

11:30

11:45

12:15

12:45

13:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

11:45

12:15

12:45

13:15

13:45

Liczba godzin

01:00

00:30

00:15

00:30

00:30

00:30

00:30



Przedmiot /
temat

struktura
organizacyjna

wynagradzani
e
pracownikéw

delegowanie
zadan

prawidtowa
komunikacja
w zespotach
sala - bar,
sala -
kuchnia

gastronomia
(kluczowe
aspekty
unormowan
prawnych -
HACCP)

gastronomia
(kluczowe
aspekty
rentownosci)

gospodarka
magazynowa

(725 B

strategia
sprzedazy w
gastronomii

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Data realizacji
zajeé

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:45

14:15

14:45

15:15

15:45

16:00

17:00

08:00

09:00

10:00

10:15

Godzina
zakonczenia

14:15

14:45

15:15

15:45

16:00

17:00

18:00

09:00

10:00

10:15

11:15

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

00:15

01:00

01:00

01:00

01:00

00:15

01:00



Przedmiot /
temat

19239
kluczem do
sukcesu

kluczowe
wskazniki
operacyjne

dostosowanie
ilosci persone
lu do potrzeb
operacyjnych

s

naduzycia -
jak im
przeciwdziata
¢

& ol

szefa kuchni
w zespole w
obszarach:
operacyjnym,
sprzedazy,
administracji i
pracy
zespotowej

R 52t

kuchni jako
manager

G ove

trendy w
tworzeniu
karty menu

podstawy
zasady "zero
waste"

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet

Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Data realizacji
zajeé

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

25-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:15

12:45

13:45

14:45

15:00

08:00

08:30

09:00

10:00

10:15

Godzina
zakonczenia

12:15

12:45

13:45

14:45

15:00

16:00

08:30

09:00

10:00

10:15

10:45

Liczba godzin

01:00

00:30

01:00

01:00

00:15

01:00

00:30

00:30

01:00

00:15

00:30



Przedmiot /
temat

obnizanie
kosztow w
gastronomii -
grupy
zakupowe

programy
lojalnosciowe
- zwiekszenie
liczby gosciw
restauracji

-

smak i
zysk — Scista
wspotpraca
szefa kuchni z
managerem

34239
nowoczesne
narzedzia
pracy:
programy i
aplikacje

innowacyjny
marketing

& A v

gastronomii

38239 QEJE!
mediéw
spotecznosci
owych w
strategii
sprzedazy

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Pawet
Iskrzycki

Szczepan
Piechota

Szczepan
Piechota

Szczepan
Piechota

Szczepan
Piechota

Data realizacji
zajeé

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

26-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:45

11:15

11:45

12:15

12:45

13:15

13:45

14:00

15:00

15:30

Godzina
zakonczenia

11:15

11:45

12:15

12:45

13:15

13:45

14:00

15:00

15:30

16:00

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:15

01:00

00:30

00:30



Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 24:00
w tym suma godzin zajeé 20:30
w tym suma godzin walidacji 00:30
w tym suma przerw 03:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00
Cennik
r

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towarow scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4723,20 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 840,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 196,80 PLN
Koszt osobogodziny netto 160,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

O
M

@HOTELE PLUS

123

Szczepan Piechota

Absolwent Uniwersytetu Rzeszowskiego oraz Wyzszej Szkoty Prawa i Administracji. Z hotelarstwem
zwigzany od 7 lat. Kariere rozpoczat na stanowisku recepcjonisty w czterogwiazdkowym Hotelu
Blue Diamond Active SPA**** nastepnie objat stanowisko managera ds. marketingu. Pasjonat social
medidw, fotografii oraz nowych technologii i ich zastosowania w hotelarstwie oraz marketingu.
Obecnie zajmuje sie marketingiem dla firmy Hotele i Gastronomia PLUS realizujac sie w swojej pasji
przy tworzeniu grafik oraz wideo-produkcjach. Trener i doradca w Hotelach PLUS. Adres mailowy:
sz.piechota@hoteleplus.pl

223

PIOTR TABOR

Absolwent prawa. Ukonczyt zaréwno studia podyplomowe Nowoczesne technologie i strategie w
biznesie turystycznym i hotelarskim oraz Akademie Hotelarza w French Institute of Management w
Warszawie. W 2012 r. zostat absolwentem prestizowych studiéw MBA w zakresie Zarzadzania
Zasobami Ludzkimi. Praktyk zarzadzajacy i doradzajacy w projektach hoteli niezaleznych, jak
réwniez w rozwigzaniach sieciowych m.in. Grupa Hoteli 21 oraz Grupa Hotelowo — Turystyczna
SANTUR. Kilkunastoletnie doswiadczenie w zarzadzaniu obiektami hotelowymi poparte wieloma
sukcesami w potgczeniu ze wspédtpracg z innymi ekspertami doprowadzito do powstania firmy
Hotele i Gastronomia PLUS, ktérg zarzadza. Doswiadczony trener, prowadzacy szkolenia w zakresie:
zarzadzania, sprzedazy, HR oraz zagadnien branzowych z hotelarstwa i turystyki. Zrealizowat i
koordynowat wiele projektow inwestycyjnych oraz HR. Aktualnie koordynuje takze innowacyjny
program lojalnos$ciowy dla gosci hoteli i restauracji — Moje Hotele (mojehotele.pl). Pasjonat rozwoju
personalnego w aspekcie mentoringu i coachingu, a takze biegania. Adres mailowy:
biuro@hoteleplus.pl

3z3

Pawet Iskrzycki

Pasjonat hotelarstwa i gastronomii z ponad 20- letnim doswiadczeniem w branzy. Pracowat na wielu
stanowiskach, gdzie zdobywat doswiadczenie w sektorze gastronomii i hotelarstwa. Manager i
dyrektor kilku hoteli m.in : Hotel Spa Splendor**** Hotel Gorczowski****, Hotel Olympic Spa &
Wellness**** Trener i doradca w wielu projektach inwestycyjnych — gastronomicznych i hotelowych.
Uwielbia hotele o charakterze butikowym z ciekawym klimatem. Aktywnie uczestniczy w wielu
spotkaniach branzowych i konferencjach o tematyce hotelarskiej i gastronomicznej. Ekspert i
doradca branzowy w Hotelach PLUS. Adres mailowy: biuro@hoteleplus.pl

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymaja certyfikat ukoriczenia szkolenia oraz materiaty szkoleniowe (plik w formacie pdf), co
umozliwi im utrwalenie wiedzy.

Warunki uczestnictwa



Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w branzy gastronomicznej.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowane w co najmniej w 70% ze $rodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT.

Adres

os. CentrumE 12
31-934 Krakow

woj. matopolskie

Hotel Centrum Business

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



