Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie: Zarzadzanie przedsiebiorstwem 6 690,00 PLN brutto

w branzy barmanskie;j. 6 690,00 PLN netto
209,06 PLN brutto/h

209,06 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

P

Gastro Lab Numer ustugi 2026/07/22/184263/3702769

MAKUSZ Magda

© Ostroteka
Wysocka

& Ustuga szkoleniowa
Brak ocen dla tego dostawcy E
stacjonarna

{2 Zajecia grupowe
®© 32:00h
£ 28.08.2026 do 02.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Ustuga skierowana jest do os6b petnoletnich zainteresowanych rozwojem
kompetencji w zakresie zarzadzania przedsigbiorstwem
gastronomicznym w obszarze ustug barmanskich.

Grupe docelowa stanowig w szczegélnosci osoby wchodzace na rynek

Grupa docelowa ustugi gastronomiczny, ktére chcg przygotowac sie do wykonywania zadan
zwigzanych z planowaniem, organizowaniem, koordynowaniem i
kontrolowaniem dziatalnosci przedsiebiorstwa; barmani rozwijajacy sie w
kierunku funkcji kierowniczych; nowo mianowani kierownicy i
menedzerowie; a takze osoby planujgce w przysztos$ci zarzadzaé
wiasnym przedsigbiorstwem gastronomicznym.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 27-08-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny



Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnika do planowania, organizowania, koordynowania i kontrolowania
dziatalnos$ci przedsiebiorstwa gastronomicznego w obszarze ustug barmanskich. Ustuga rozwija kompetencje potrzebne
do petnienia funkcji kierowniczych i menedzerskich, wspierania biezgcego funkcjonowania przedsiebiorstwa oraz
przygotowania sie do jego przysztego utworzenia lub rozwoju.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje i wyjasnia
zasady zarzadzania przedsigbiorstwem
prowadzacym bar stacjonarny lub
$wiadczacym mobilne ustugi
barmanskie.

Uczestnik charakteryzuje i wyjasnia
zasady planowania oraz organizacji
pracy baru i realizacji mobilnej ustugi
barmanskiej.

Uczestnik charakteryzuje i wyjasnia
podstawy zarzadzania finansami baru
oraz mobilnych ustug barmanskich.

Kryteria weryfikacji

Definiuje podstawowe funkcje
zarzadzania przedsigbiorstwem.

Rozréznia najwazniejsze obszary
zarzadzania barem stacjonarnym,
mobilnym barem i obstuga wydarzen.

Opisuje role oraz zakres
odpowiedzialnosci wtasciciela,
menedzera, kierownika zmiany i
barmana.

Wskazuje etapy procesu od przyjecia
zapytania i przygotowania wyceny do
realizacji, zwrotu wyposazenia i
rozliczenia ustugi.

Opisuje zasady planowania
wykorzystania czasu, personelu,
produktéw, wyposazenia i transportu
odpowiednio do rodzaju zlecenia.

Wskazuje punkty kontrolne, zakresy
odpowiedzialnosci i standardy
wykonania wptywajace na terminowos¢
oraz jakos¢ ustugi.

Rozréznia koszty zwigzane z
produktami, personelem,
wyposazeniem, transportem, stratami i
podwykonawcami.

Wskazuje sposéb obliczania kosztu
ustugi, ceny, marzy i progu optacalnosci
oraz interpretuje przyktadowe wyniki.

Wyjasnia zasady planowania wptywow i
wydatkéw oraz utrzymania ptynnosci
finansowej przedsiebiorstwa.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Opisuje zasady okreslania
zapotrzebowania kadrowego,
planowania czasu pracy i podziatu
odpowiedzialnosci w lokalu oraz
podczas wydarzenia.

Uczestnik charakteryzuje i wyjasnia
zasady zarzadzania personelem,
zaopatrzeniem, magazynem i
wyposazeniem barmarnskim.

Opisuje zasady okreslania
zapotrzebowania kadrowego,
planowania czasu pracy i podziatu
odpowiedzialnosci w lokalu oraz
podczas wydarzenia.

Wskazuje kryteria wyboru pomiedzy
zakupem, wynajmem i leasingiem
wyposazenia oraz kryteria wspotpracy z
dostawcami.

Definiuje standardy przygotowania
stanowiska, obstugi gosci, zamkniecia
baru i rozliczenia zlecenia.

Identyfikuje ryzyka kadrowe,

Uczestnik charakteryzuje i wyjasnia
zasady zarzadzania jakos$cig, ryzykiem i
rozwojem przedsiebiorstwa

logistyczne, finansowe, jakoSciowe i
reputacyjne oraz wskazuje dziatania
zapobiegawcze.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

$wiadczacego ustugi barmanskie.

Opisuje dziatania stuzagce doskonaleniu
baru lub mobilnych ustug barmariskich
na podstawie wynikéw finansowych,
opinii klientéw i przebiegu realizacji
ustug.

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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 walidacji?

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

Program obejmuje praktyczne zagadnienia zwigzane z zarzgdzaniem przedsiebiorstwem prowadzacym bar lub mobilne ustugi
barmanskie, w tym organizacje dziatalnosci, finanse i wycene ustug, zarzadzanie zespotem, wyposazeniem, zaopatrzeniem i procesami
realizacji zlecen, a takze kontrole jakosci i ryzyka, podejmowanie decyzji operacyjnych oraz rozwdj przedsiebiorstwa.

Program przewiduje 32 godz. ustugi, w tym:

e teoria 12 godz
e praktyka 15 godz
e przerwy 4 godz
e walidacja 1 godz

Podczas szkolenia przewidziane sg przerwy, ktére wliczajg sie w czas trwania ustugi.
PROGRAM SZKOLENIA

Dzien 1 (7 godz.)

MODUL | TEORIA

Teoria — 3 godz.

e Codzienne zarzadzanie barem: planowanie pracy, podziat odpowiedzialnosci i kontrola realizacji zadan.
¢ Rola wiasciciela, menedzera baru, lidera zmiany i barmana w lokalu oraz podczas realizacji wydarzen.
¢ Roéznice miedzy prowadzeniem baru stacjonarnego, mobilnego baru, cateringu barmarskiego i pojedynczych zlecen eventowych.

MODUL | PRAKTYKA
Praktyka — 4 godz.

¢ Analiza sposobu dziatania przyktadowego baru i firmy $wiadczacej mobilne ustugi barmanskie.

¢ Przygotowanie planu realizacji ustugi: od zapytania klienta i wyceny do montazu stanowiska, obstugi wydarzenia i rozliczenia.
e Opracowanie prostego podziatu zadan i listy kontrolnej dla lokalu oraz mobilnego baru.

e Omowienie najczestszych problemdw organizacyjnych i sposobéw ich ograniczania.

DZIEN 2 (7 godz.)
MODUL Il TEORIA
Teoria—3h

e Koszty prowadzenia baru i realizacji wydarzen: produkty, personel, 16d, dodatki, sprzet, transport, straty i podwykonawcy.

e Wycena ustug, zaliczki, terminy ptatnosci, sezonowos¢ oraz planowanie wptywéw i wydatkéw.

¢ Podejmowanie decyzji o zakupie, wynajmie lub leasingu mobilnych stanowisk, szkta, chtodzenia, transportu i pozostatego
wyposazenia.

MODUL Il PRAKTYKA
Praktyka — 4 godz.

¢ Kalkulacja petnego kosztu przyktadowego zlecenia barmanskiego i pracy baru w wybranym okresie.

e Ustalenie ceny, marzy, minimalnej wartosci zlecenia i progu optacalnosci.

¢ Przygotowanie prostego planu wptywéw i wydatkéw z uwzglednieniem zaliczek, zakupéw i rozliczer po wydarzeniu.
e Wybdr kilku prostych wskaznikéw do biezagcej kontroli kosztéw, sprzedazy, strat i rentownosci.

DZIEN 3 (7 godz.)

MODUL Il TEORIA



Teoria—3h

¢ Planowanie obsady lokalu i wydarzenia, czasu pracy, odprawy zespotu oraz podziatu zadan.
e Dobér wyposazenia baru stacjonarnego i mobilnego z uwzglednieniem rodzaju wydarzenia, liczby gosci i warunkéw miejsca.
e Zakupy, przyjecie dostaw, magazyn, rotacja produktéw, pakowanie, transport i rozliczanie pozostatosci po zleceniu.

MODUL Il PRAKTYKA

Praktyka — 4 h

e Opracowanie sktadu zespotu i harmonogramu dla lokalu oraz wybranego wydarzenia.

¢ Przygotowanie listy wyposazenia mobilnego baru, planu pakowania, transportu, montazu i demontazu.

¢ Ustalenie poziomdw zapasu, zasad wydawania produktéw i sposobu kontroli brakéw oraz strat.

¢ Przygotowanie prostych zasad wspotpracy z dostawcami i planu awaryjnego na wypadek brakéw lub opoéznien.

DZIEN 4 (7 godz.)
MODUL IV TEORIA
Teoria—3h

e Ocena gotowosci baru lub zespotu mobilnego przed otwarciem lokalu i rozpoczeciem wydarzenia.
¢ Planowanie liczby zlecen i obcigzenia zespotu z uwzglednieniem sprzetu, transportu, magazynu i czasu na przygotowanie.
e Kontrola kosztéw, jakosci obstugi, zuzycia produktéw i opinii klientéw oraz wybér dziatan naprawczych.

MODUL IV PRAKTYKA

Praktyka - 3 h

e Studium przypadku: op6zniona dostawa, nieobecnos$¢ pracownika, brak czesci wyposazenia i zmiana liczby gosci tuz przed
wydarzeniem.

e Wybor priorytetéw i decyzji, ktére pozwalajg zrealizowac¢ ustuge bez obnizenia kluczowych standardow.
e Opracowanie 90-dniowego planu usprawnien dla wtasnego baru lub mobilnych ustug barmariskich.

Walidacja-1h
¢ Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie, obejmujgcy wszystkie efekty uczenia sie i kryteria ich weryfikacji.
Walidacja szkolenia - metoda: test teoretyczny sktadajacy sie z pytan jednokrotnego wyboru. Czas walidacji 1 godz.

Test zostat opracowany i bedzie sprawdzany przez osobe walidujgca. Osoba prowadzaca szkolenie rozdaje test Uczestnikom na koniec
szkolenia po czym przekazuje uzupetnione testy (w ciggu 3 dni roboczych) dla osoby walidujgcej w celu sprawdzenia.

Szkolenie konczy sie uzyskaniem Zaswiadczenia o ukoriczeniu udziatu w ustudze rozwojowej. Zaswiadczenie zawiera suplement z
informacjami dot. osiggnigtych efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L, X ; i Liczba godzin

temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

MODUL iecia Tomasz 28-08-2026 13:00 16:00 03:00

| TEORIA Kotodziejczyk

2221 | Przerwa - 28-08-2026 16:00 16:30 00:30
MODUL L Tomasz

Zajecia . 28-08-2026 16:30 18:30 02:00
| PRAKTYKA Kotodziejczyk



Przedmiot /
temat

MODUL

| PRAKTYKA

MODUL Il TEO
RIA

MODUL

I PRAKTYKA

am-

MODUL 11
PRAKTYKA

MODUL Il TE
ORIA

MODUL I
PRAKTYKA

=

MODUL 1lI
PRAKTYKA

MODUL IV TE
ORIA

MODUL IV
PRAKTYKA

Co-n B

MODUL IV
PRAKTYKA

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz

Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz

Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Tomasz

Kotodziejczyk

Tomasz
Kotodziejczyk

Data realizacji
zajeé

28-08-2026

28-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

29-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

30-08-2026

02-09-2026

02-09-2026

02-09-2026

02-09-2026

Godzina
rozpoczecia

18:30

19:00

08:00

11:00

11:30

13:30

14:00

08:00

11:00

11:30

13:30

14:00

13:00

15:00

16:00

16:30

Godzina
zakonczenia

19:00

21:00

11:00

11:30

13:30

14:00

16:00

11:00

11:30

13:30

14:00

16:00

15:00

16:00

16:30

19:30

Liczba godzin

00:30

02:00

03:00

00:30

02:00

00:30

02:00

03:00

00:30

02:00

00:30

02:00

02:00

01:00

00:30

03:00



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci wadzacy
(20221 B Przerwa -

21221 9 Walidacja -
Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zajeé
w tym suma godzin walidacji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina Godzina . i
L. . , . Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia

02-09-2026 19:30 20:00 00:30

02-09-2026 20:00 21:00 01:00

Liczba godzin

32:00
27:00
01:00
04:00
37:15
Cena
6 690,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi

6 690,00 PLN

209,06 PLN

209,06 PLN

Liczba godzin

32:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

122
O Kacper Parchotiuk
‘ ' Manager, trener i konsultant z wieloletnim doswiadczeniem w zarzgdzaniu przedsiebiorstwami,

zespotami i projektami. W latach 2010-2013 zarzadzat Boolvar Club & Restaurant w Gdyni,
odpowiadajac za personel, standardy obstugi, sprzedaz, organizacje wydarzen i dziatania
promocyjne. W latach 2013-2018 jako manager Como Polska koordynowat procesy operacyjne,
zespoty i wspotprace z partnerami biznesowymi w Sopocie, Lublinie i Poznaniu. Od 2018 r. dziata w
Altergastro Group jako manager, konsultant i trener, prowadzgac projekty gastronomiczne, eventowe i
promocyjne oraz doradzajgc w zakresie tworzenia systeméw pracy, organizacji zespotéw i punktéw
sprzedazy. Prowadzi szkolenia, warsztaty, wdrozenia i konsultacje dla firm oraz marek. Jest
certyfikowanym instruktorem i egzaminatorem VCC, a takze autorem programoéw szkoleniowych i
materiatow dydaktycznych. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie krécej niz 5 lat przed
publikacja ustugi rozwojowej.

222

O Tomasz Kotodziejczyk

‘ ' Menedzer gastronomii z wieloletnim doswiadczeniem w zarzadzaniu lokalem oraz zespotem
pracownikéw. Od 2014 roku odpowiada za administracje przedsiebiorstwa, organizacje pracy,
szkolenie personelu, nadzér nad jakoscig ustug i zgodnoscig z normami, przygotowywanie raportow,
prowadzenie negocjacji biznesowych oraz analize rynku i konkurenciji. Posiada praktyczng wiedze z
zakresu planowania dziatan, obstugi klienta, sprzedazy, rozwoju oferty i doskonalenia procesoéw.
Realizowat réwniez szkolenia marketingowe i doradztwo strategiczne dla firm, obejmujgce m.in.
komunikacje, tworzenie tresci, rozwdj produktéw, zarzadzanie projektami i dziatania wspierajace
sprzedaz. W pracy taczy perspektywe strategiczng z praktycznym podejsciem do codziennego
funkcjonowania przedsiebiorstwa. Jest komunikatywny, odpowiedzialny, analityczny i skuteczny w
pracy zespotowej. Posiada doswiadczenie zawodowe zdobyte nie krécej niz 5 lat przed publikacja
ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. Uczestnik w ramach materiatéw merytorycznych otrzyma skrypt z
miejscem na notatki i dtugopis.

Warunki uczestnictwa

e Ukonczone 18 lat

e W przypadku szkolen dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktdére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

Szkolenie zw z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw w sprawie zwolnieri od podatku od towaréw i ustug
oraz warunkéw stosowania tych zwolnien z dnia 20 grudnia 2013



Warunkiem ukoriczenia szkolenia (a zarazem otrzymania zaswiadczenia o ukoriczeniu) jest frekwencja na poziomie minimum 80%.
Dostawca ustugi codziennie prowadzi liste obecnosci. Uczestnik szkolenia codziennie potwierdza swojg obecnos¢ na liscie .

Ustuga konczy sie réwniez uzyskaniem Zaswiadczenia o ukonczeniu udziatu w ustudze rozwojowej

Adres

ul. 11 Listopada 125A
07-410 Ostroteka

woj. mazowieckie

11 Listopada 125A | Black & White Club |, 07-410 Ostroteka

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail makuuusz@gmail.com

Telefon (+48) 730 035 395

Magda Wysocka



