Mozliwos$¢ dofinansowania

Manager Restauracji - zarzadzanie
zespotem, rentownoscia, sprzedazj i
procesami operacyjnymi w gastronomii

Numer ustugi 2026/07/30/191735/3719051
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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

2 706,00 PLN brutto
2 200,00 PLN netto
193,29 PLN brutto/h
157,14 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e managerdéw i kierownikéw lokali gastronomicznych z krétkim stazem,
¢ wiascicieli restauraciji, kawiarni i food truckéw,
Grupa docelowa ustugi e kelneréw i pracownikéw operacyjnych planujgcych rozwéj zawodowy
lub awans na stanowisko managerskie,
¢ 0s6b otwierajgcych lokal gastronomiczny, ktére chcag prawidtowo
zaplanowac organizacje pracy, zbudowac zespot i uporzagdkowac

podstawowe procesy zarzadcze.

Minimalna liczba uczestnikéw 6
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 04-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do planowania i realizowania dziatan managerskich w lokalu
gastronomicznym. Po szkoleniu uczestnik planuje organizacje pracy zespotu, analizuje sprzedaz, rentownos¢ i sytuacje
biznesowa lokalu, stosuje zasady komunikacji i motywowania oraz planuje dziatania dotyczace serwisu i organizacji
wydarzen.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje role managera oraz
zasady zarzadzania zespotem w lokalu
gastronomicznym.

Charakteryzuje narzedzia analizy
biznesowej oraz podstawowe
uwarunkowania funkcjonowania lokalu
gastronomicznego.

Analizuje sytuacje biznesowa i
rentownos¢ lokalu gastronomicznego.

Planuje dziatania operacyjne dotyczace
zespotu, standardu serwisu i organizacji
wydarzen.

Komunikuje decyzje managerskie w
sposo6b adekwatny do sytuaciji i
odbiorcy.

Kryteria weryfikacji

Omawia zadania managera zwigzane z
organizacja pracy zespotu, jakoscia
serwisu i wynikiem finansowym lokalu.

Wyjasnia zasady rekrutacji, wdrazania,
delegowania zadan i motywowania
pracownikoéw.

Wyjasnia zastosowanie analizy SWOT i
macierzy BCG w gastronomii.

Wskazuje podstawowe obszary
formalno-prawne zwigzane z formami
zatrudnienia, koncesjami i wspétpraca z
Sanepidem.

Wykonuje analize przedstawionej
sytuacji lokalu z zastosowaniem analizy
SWOT lub macierzy BCG.

Identyfikuje zrédto straty finansowej lub
obszar wymagajacy poprawy i wskazuje
adekwatne dziatanie wspierajace
rentownos¢ lub sprzedaz.

Opracowuje rozwigzanie dotyczace
organizacji pracy zespotu i standardu
serwisu w przedstawionej sytuacji.

Przygotowuje podstawowy plan eventu,
bankietu lub przyjecia z
uwzglednieniem Agendy i Funkcji.

Formutuje jasny i rzeczowy komunikat
podczas symulowanej trudnej rozmowy.

Uzasadnia podjeta decyzje, odnoszac ja
do jej wptywu na zesp6t, jako$¢ obstugi
goscia lub wynik lokalu.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wskazuje element przygotowanego

rozwigzania wymagajacy korekty po
Wykorzystuje informacje zwrotna otrzymaniu informacji zwrotnej.
podczas pracy nad rozwigzaniem

Obserwacja w warunkach
symulowanych

managerskim.
Wprowadza uzasadniong zmiane w Obserwacja w warunkach

przygotowanym rozwigzaniu. symulowanych

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 efektéow 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Rola managera i kierownika w gastronomii

e zakres odpowiedzialnosci managera za zespdt, jakos¢ serwisu, doswiadczenie goscia i wynik finansowy,
¢ rbznice pomiedzy rolg lidera a wytacznie nadzorczym stylem zarzadzania,
¢ budowanie autorytetu i odpowiedzialno$ci managerskie;.

Relacje B2C i B2B w gastronomii

¢ réznice pomiedzy relacjami z klientem indywidualnym i biznesowym,
¢ dostosowanie komunikacji i podej$cia sprzedazowego do rodzaju klienta,
* znaczenie relacji z gosciem i partnerem biznesowym.

Zarzadzanie personelem

* planowanie rekrutacji pracownikéw,

¢ wdrazanie nowych oséb z wykorzystaniem manualu,

* delegowanie zadan i okreslanie odpowiedzialnosci,

¢ tworzenie efektywnych grafikéw pracy,

¢ podstawowe zasady rozliczen finansowych zwigzanych z organizacja pracy.



Przywoédztwo, motywowanie i komunikacja

e budowanie autorytetu managera,

e motywowanie pracownikow,

e komunikacja wewngtrzna w zespole,

¢ rozwigzywanie konfliktéw,

* przygotowanie i prowadzenie trudnych rozmaéw.

Analiza biznesowa lokalu gastronomicznego

¢ zastosowanie analizy SWOT w gastronomii,

e zastosowanie macierzy BCG,

¢ analiza sytuacji lokalu na podstawie przyktadéw i przypadkéw biznesowych,
¢ wykorzystywanie wynikéw analizy do podejmowania decyzji managerskich.

Rentownosé, standardy serwisu i sprzedaz

¢ identyfikowanie obszaréw generujacych straty finansowe,
¢ planowanie dziatan ograniczajgcych straty,

e znaczenie standardéw serwisu,

¢ sprzedaz sugestywna i jej wptyw na wyniki lokalu.

Organizacja eventéw, bankietow i przyjeé

¢ planowanie wydarzenia od przygotowania do realizacji,
e wykorzystanie Agendy i Funkcji,
* podziat zadan i odpowiedzialnosci podczas organizacji wydarzenia.

Podstawowe aspekty formalno-prawne

e formy zatrudnienia pracownikéw,
¢ koncesje zwigzane z dziatalnoscig gastronomiczna,
¢ zasady wspétpracy z Sanepidem.

Praca warsztatowa i ¢wiczenia decyzyjne

¢ analiza sytuacji wystepujacych w zarzadzaniu gastronomisg,
¢ podejmowanie i uzasadnianie decyzji managerskich,

* przygotowywanie rozwigzan organizacyjnych,

e omawianie rezultatow i wykorzystywanie informacji zwrotne;j.

Walidacja obejmuje wywiad swobodny stuzacy weryfikacji efektéw z zakresu wiedzy oraz obserwacje w warunkach symulowanych
stuzgca weryfikacji umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Uczestnik wykonuje zadania zgodnie z kryteriami weryfikacji okreslonymi dla
ustugi.

Poszczegodlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu
zaawansowania uczestnikéw, organizacji pracy oraz specyfiki realizowanych proceséw zarzadczych i operacyjnych. Zmiana kolejnosci
realizacji zagadnien nie wptywa na osiggniecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sie ani realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 21



Przedmiot /
temat

%) Analiza

roli managera
i kierownika
oraz
odpowiedzial
nosci za
zespot, wynik
finansowy,
serwis i
doswiadczeni
e goscia

2221
?zpoznawan
ie réznic
pomiedzy
relacjami B2C
i B2B oraz
dostosowanie
podejscia
sprzedazowe
go

Planowanie
rekrutacji,
wdrazania
pracownikéw,
delegowania
zadan i
wykorzystania
manualu

Tworzenie
efektywnych
grafikéw
pracy oraz
omawianie
zasad
rozliczen
finansowych

Analiza

stylu
przywoédztwa,
budowania
autorytetu i
sposobow
motywowania
zespotu

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:00

12:00

13:00

13:30

14:15

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

13:00

13:30

14:15

15:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

00:30

00:45

00:45



Przedmiot /
temat

Cwiczenia
komunikaciji
wewnetrznej,
rozwigzywani
a konfliktéw i
prowadzenia
trudnych
rozmoéw

-

Analiza
standardow
serwisu i
zastosowania
sprzedazy
sugestywnej
w lokalu
gastronomicz
nym

Wykonywanie
analizy SWOT
dla
przedstawion
ej sytuacji
lokalu
gastronomicz
nego

Zastosowanie
macierzy BCG
do analizy
obszaréow
dziatalnosci
lokalu
gastronomicz
nego

(1522 3

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

15:15

16:00

16:15

09:00

09:45

10:30

Godzina
zakonczenia

15:15

16:00

16:15

17:00

09:45

10:30

10:45

Liczba godzin

00:15

00:45

00:15

00:45

00:45

00:45

00:15



Przedmiot /
temat

Identyfikowan
ie zrodet strat
finansowych i
planowanie
dziatan
wspierajacych
rentownos¢é

Planowanie
eventu,
bankietu lub
przyjecia z
wykorzystanie
m Agendy i
Funkcji

@

Analiza
aspektow
formalno-
prawnych
dotyczacych
zatrudnienia,
konces;ji i
wspoétpracy z
Sanepidem

Rozwigzywani
e przypadku
managerskieg
o taczacego
zarzadzanie
zespotem,
serwis,
sprzedaz i
rentownos¢

Opracowanie i
uzasadnienie
planu
dziatania
managera na
podstawie
przeprowadzo
nej analizy

e -

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Przemystaw
Pasikowski

Data realizacji
zajeé

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

10:45

11:45

12:30

13:00

14:00

14:45

15:15

Godzina
zakonczenia

11:45

12:30

13:00

14:00

14:45

15:15

15:30

Liczba godzin

01:00

00:45

00:30

01:00

00:45

00:30

00:15



Przedmiot / Typ

P d
temat aktywnosci rowaczacy
21221 Walidacja -
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zaje¢
w tym suma godzin walidacji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
08-09-2026 15:30

Liczba godzin

14:00

11:30

00:30

02:00

16:00

Godzina
zakonczenia

16:00

Liczba godzin

00:30

-

\.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é 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 towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Cena

2 706,00 PLN

2200,00 PLN

193,29 PLN

157,14 PLN

Liczba godzin




Liczba godzin zegarowych ustugi 14:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Przemystaw Pasikowski

‘ ' Absolwent Francuskiej Szkoty CFA Louis Prioux oraz poznanskiej WSGiH. Wspoétzatozyciel firmy
Gastro Staff, obstugujgcej najwazniejsze wydarzenia kulinarne w Polsce, w tym Transatlantyk
Festival oraz Gale Gault & Millau. Doswiadczenie zawodowe zdobywat we francuskich i polskich
hotelach, a kompetencje managerskie rozwijat w obiektach cztero- i pieciogwiazdkowych. taczy
praktyke operacyjng z doswiadczeniem w zarzadzaniu zespotami i odpowiedzialnoscig za wynik
finansowy. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, stale rozwijajgc swoje
kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymujg materiaty warsztatowe oraz skrypt w wers;ji elektronicznej zawierajacy wiedze managerska i narzedzia
omawiane podczas ustugi.

Organizator zapewnia profesjonalng sale szkoleniowg oraz materiaty niezbedne do realizacji ¢wiczen warsztatowych.

Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy udziat w ustudze oraz
osiagniecie efektow uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem zaliczenia szkolenia jest potwierdzenie obecnosci na 80%-100% czasu trwania ustugi (w zaleznosci od wymogow operatora)
wiasnorecznym podpisem na licie obecnosci oraz pozytywne przej$cie walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami okreslonymi
dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Szkolenie prowadzone jest w formule warsztatowej z wykorzystaniem przyktadéw sytuacji operacyjnych i ¢wiczen decyzyjnych.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze $rodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnej sali szkoleniowej dostosowanej do prowadzenia zaje¢ warsztatowych.



Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejskg. W bezposrednim sgsiedztwie obiektu zlokalizowane sg przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegoétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymujg droga mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
e Obiekt posiada winde

Kontakt

m E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



