Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE EVENT MANAGER

Numer ustugi 2026/07/29/170161/3716819

Akademfa

Akademia ) Sopot

Gastronomii EDYTA

OKROJU- & Ustuga szkoleniowa

WIERZBICKA [ stacjonarna

ok Kk Kk 49/5 B Zajecia grupowe
® 16:00h

12 ocen

£ 29.10.2026 do 30.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

2 632,00 PLN brutto
2 139,84 PLN netto
164,50 PLN brutto/h
133,74 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Grupa docelowa szkolenia sg obecni i przyszli event managerowie,

pracownicy dziatéw sprzedazy, marketingu i organizacji wydarzen, a takze
wiasdciciele firm gastronomicznych i obiektéw eventowych, hoteli, ktérzy
Grupa docelowa ustugi chca zdoby¢ lub rozwingé praktyczne umiejetnosci w zakresie
planowania, sprzedazy i zarzadzania eventami. Szklenie otwarte jest
réwniez dla os6b z innych branz zainteresowanych rozwojem kompetencji

w tym obszarze.

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23

Data zakonczenia rekrutacji 22-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do samodzielnego planowania, organizacji i zarzadzania eventami, w tym
efektywnego budzetowania, sprzedazy, negocjacji oraz kontroli kosztéw gastronomicznych. Po ukoriczeniu kursu



uczestnik bedzie potrafit tworzy¢ oferty, zarzgdzac zespotem i komunikacjg oraz radzié¢ sobie z sytuacjami kryzysowymi

podczas wydarzen.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik planuje i analizuje grupy
docelowe oraz potrzeby klientow
eventowych.

Projektuje roczne i kwartalne plany
sprzedazowe oraz budzetowe
wydarzen.

Oblicza i kontroluje koszty eventéw, w
tym gastronomii i open baréw.

Projektuje oferte handlowa i
personalizuje ustugi eventowe dla
réznych klientéw.

Kryteria weryfikacji

definiuje typy grup docelowych klientéw
korporacyjnych i prywatnych,

charakteryzuje potrzeby
poszczegdlnych grup klientéw,

uzasadnia dobor strategii
marketingowej dla wybranych grup
docelowych.

tworzy cele sprzedazowe na podstawie
danych analitycznych,

planuje budzet kwartalny z
uwzglednieniem kosztéw i przychodow,

kontroluje odchylenia budzetowe i
uzasadnia ich przyczyny.

kalkuluje koszty eventéw na podstawie
elementéw sktadowych,

monitoruje koszty food & beverage i
identyfikuje zrédta strat,

ocenia rozliczenie open baréw pod
katem efektywnosci i kontroli
konsumpcji.

tworzy pakiety ofertowe dopasowane
do specyfiki klientéw,

uzasadnia wybér elementéw
personalizacji ustug w oparciu o
oczekiwania klientéw,

stosuje zasady storytellingu do
kreowania atrakcyjnych wydarzen.

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

Organizuje proces komunikacji i
zarzadza zespotem podczas realizacji
eventu.

Monitoruje i reaguje na sytuacje
kryzysowe w trakcie eventow.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

ustala harmonogramy i przydziela
zadania zespotowi,

projektuje mape komunikacji pomiedzy
dziatami,

stosuje narzedzia organizacyjne
(checklisty, scenariusze) do efektywnej
realizacji eventu.

identyfikuje potencjalne ryzyka i opisuje
procedury zarzadzania kryzysowego,

planuje dziatania naprawcze w
sytuacjach nieprzewidzianych,

ocenia efektywno$¢ zastosowanych
rozwigzan kryzysowych.

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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

SZKOLENIE EVENT MANAGER

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



GRUPA DOCELOWA: Szkolenie jest skierowane do oso6b planujacych rozwdj kariery w branzy eventowej, w tym menedzeréw eventow,
koordynatoréw projektow, pracownikéw dziatéw sprzedazy i marketingu w firmach organizujgcych wydarzenia, a takze przedsigbiorcow i
freelanceréw odpowiedzialnych za kompleksowg organizacje eventéw korporacyjnych i prywatnych. Kurs jest réwniez odpowiedni dla
0s6b chcacych zdoby¢ praktyczne kompetencje w zakresie planowania, zarzadzania budzetem i realizacji wydarzen.

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: 16 godzin
(2 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 16 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzienl/09:00 - 17:00 / 8h

¢ |dentyfikacja grup docelowych — analiza potrzeb klientéw korporacyjnych i prywatnych

e Dywersyfikacja przychodéw — opracowanie réznych zrédet dochodéw z eventéw

e Planowanie roczne — wyznaczanie celdéw sprzedazowych i strategii na caty rok

¢ Planowanie budzetu kwartalnego - krétkoterminowe cele i kontrola kosztéw

¢ Ustalanie celéw sprzedazowych na podstawie danych — praca na realnych liczbach, nie intuicji

¢ Kalkulacja kosztéw eventéw — jak oblicza¢ wszystkie elementy i planowa¢ zysk

¢ Analiza wynikéw sprzedazy - jak wyciggaé wnioski i dostosowywac oferte

e Food & beverage cost — jak kontrolowa¢ koszty gastronomii i unika¢ strat

¢ Projektowanie zysku z eventu — planowanie rentownosci juz na etapie oferty

¢ Receptura finansowa vs rzeczywisty koszt — poréwnanie zatozen z wykonaniem, analiza odchylen i przyczyn strat
¢ Rozliczenie open baréw — jak kontrolowac¢ koszty napojow i efektywnie zarzgdzac rozliczeniem konsumpcji

Dzieri 11 / 09:00 - 17:00 / 8h

e« Tworzenie oferty handlowej — gotowe pakiety dla réznych grup klientéw
¢ Personalizacja ustug — jak spetnia¢ indywidualne oczekiwania gosci
¢ story telling — kreowanie wyobrazenia o0 wymarzonym evencie
¢ Kluczowe zapisy w umowach - co musi sie znalez¢, by uniknaé¢ probleméw prawnych
e Rozwdj sprzedazy — praktyczne techniki cross-sellingu i upsellingu
« Sciezka kontaktu — czyli jak zwiekszyé sprzedaz przez budowanie relacji
¢ Negocjacje z dostawcami — jak uzyskaé lepsze warunki i oszczedzaé
e Ankiety oczekiwan i brief dla zespotu — jak zebra¢ informacje od klienta i przekazac¢ je do realizacji
¢ Ustalanie zadan i harmonograméw — czytelna agenda dla catego zespotu
¢ Mapa komunikacji — jak usprawni¢ przeptyw informacji miedzy dziatami
¢ Praktyczne narzedzia organizacyjne — szablony, checklisty, scenariusze wydarzen
e Zarzadzanie kryzysowe — jak reagowac na nieprzewidziane sytuacje podczas eventu
e Test wiedzy wewnetrzny

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e o Metoda walidacji: test teoretyczny przeprowadzony po ukonczeniu 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 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 pozycji harmonogramu: 15



Przedmiot /
temat

Analiza
rynku i
planowanie
sprzedazy
eventowej
(Identyfikacja
grup
docelowych,
analiza
potrzeb
klientow,
dywersyfikacj
a przychodéw,
planowanie
rocznei
kwartalne)

@D

Budzetowanie
icele
sprzedazowe
w eventach
(Ustalanie
celéw
sprzedazowyc
hna
podstawie
danych,
planowanie
budzetu,
kontrola
kosztow,
analiza
wynikéw
sprzedazy)

@

Kalkulacja
kosztéw i
rentownos¢
eventéw
(Kalkulacja
kosztéw
eventow, food
& beverage
cost,
projektowanie
zysku,
receptura
finansowa vs
rzeczywisty
koszt)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Martyna
Baran

Martyna
Baran

Martyna
Baran

Data realizacji
zajeé

29-10-2026

29-10-2026

29-10-2026

29-10-2026

29-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:45

11:00

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

10:45

11:00

13:30

14:00

15:45

Liczba godzin

01:45

00:15

02:30

00:30

01:45



Przedmiot /
temat

@B

Rozliczenia i
analiza
efektywnosci
eventéw
(Rozliczenie
open baréw,
analiza
odchylen,
identyfikacja
strati
wnioskowanie

)

Tworzenie i
personalizacj
a oferty
eventowej
(Oferta
handlowa,
pakiety
sprzedazowe,
personalizacj
a ustug,
storytelling)

@B

Sprzedaz,
relacje i
bezpieczenst
wo
wspotpracy
(Rozwoj
sprzedazy,
cross-selling,
upselling,
Sciezka
kontaktu z
klientem,
kluczowe
zapisy w
umowach)

11215

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Martyna
Baran

Martyna
Baran

Martyna
Baran

Data realizacji
zajeé

29-10-2026

29-10-2026

30-10-2026

30-10-2026

30-10-2026

30-10-2026

Godzina
rozpoczecia

15:45

16:00

09:00

10:45

11:00

13:30

Godzina
zakonczenia

16:00

17:00

10:45

11:00

13:30

14:00

Liczba godzin

00:15

01:00

01:45

00:15

02:30

00:30



Przedmiot /
temat

Organizacja
eventu i
wspotpraca z
dostawcami
(Negocjacje z
dostawcami,
ankiety
oczekiwan,
brief dla
zespotu,
harmonogram
y, mapa
komunikacji,
narzedzia
organizacyjne

)

@D

Zarzadzanie
kryzysowe
podczas
eventéw

@D

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy

Martyna

Zajecia
Je Baran

Przerwa -

Martyna

Zajecia
I Baran

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

Data realizacji
zajeé

30-10-2026

30-10-2026

30-10-2026

30-10-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:45

16:00

16:30

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

15:45

16:00

16:30

17:00

Liczba godzin

01:45

00:15

00:30

00:30

r

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ 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 $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia




20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 632,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 139,84 PLN
Koszt osobogodziny brutto 164,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 133,74 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Martyna Baran
‘ . Specjalizacja:

Zarzadzanie obiektami weselnymi

Prowadzi szkolenia: Manager Obiektu Weselnego, Manager Cateringu, Event Manager, Szkolenie
Kelnerskie

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 zawierajg tre$ci 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 os6b, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejno$¢ 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 komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i hauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostgpem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Anna Kurt



