Mozliwos$¢ dofinansowania

ﬁ Szkolenie: Zarzadzanie w gastronomii 7 000,00 PLN brutto

Numer ustugi 2026/09/03/165578/3788322 7000,00 PLN netto

350,00 PLN brutto/h
w 350,00 PLN netto/h

249,58 PLN cena rynkowa @

LABA POLSKA

SPOLKA Z

OGRANICZONA ® Ustuga szkoleniowa
ngAPOWIEDZlALNOS [l zdalna w czasie rzeczywistym

[ Zajecia grupowe
*kokokd 45/5 (@ 20:00h

8 ocen 5 20.10.2026 do 01.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / PR

Kierunek - Rozwdj, Nowy start w Matopolsce z EURESEM, Matopolski

Identyfikatory projektow
y yprol Pociag do kariery, Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Ustuga skierowana jest do oséb indywidualnych, firm oraz ich
pracownikéw rozwijajacych kompetencje w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym. Grupe docelowg stanowig wtasciciele lokali
gastronomicznych, osoby planujgce otwarcie restauracji, kawiarni lub
innego konceptu gastronomicznego, obecni i przyszli managerowie ds.
gastronomii oraz pracownicy przygotowujacy sie do objecia funkcji
kierowniczych w lokalach HoReCa. Do udziatu rekomendowane jest
podstawowe dos$wiadczenie w gastronomii, obstudze klienta, sprzedazy,
Grupa docelowa ustugi zarzadzaniu zespotem lub prowadzeniu dziatalnosci ustugowej.
Szkolenie jest skierowane réwniez do uczestnikdw projektow:

¢ ,Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe” WUP w Szczecinie,
e ,MP” oraz ,NSE" WUP w Krakowie,
¢ Kierunek — Rozwéj"

oraz innych wspoétfinansowanych ze srodkéw publicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 30
Data zakonczenia rekrutaciji 19-10-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Szkolenie: Zarzadzanie w gastronomii” przygotowuje do samodzielnego zarzgdzania lokalem gastronomicznym,
w tym do analizy rynku i konkurencji, stosowania podstaw prawnych dziatalno$ci, kontroli rentownosci, food cost, menu
engineeringu, P&L, budowania zespotu, komunikacji i motywowania pracownikéw, tworzenia relacji z gos¢mi oraz
planowania strategii marketingowe;.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje podstawy zarzadzania
lokalem gastronomicznym

Charakteryzuje narzedzia kontroli
finansowej w gastronomii.

Dobiera dziatania zwiekszajace

rentownos¢ lokalu gastronomicznego.

Ocenia sytuacje finansowa lokalu
gastronomicznego.

Kryteria weryfikacji

* rozréznia czynniki wptywajace na
konkurencyjnosé¢, rentownosé i pozycje
rynkowa lokalu gastronomicznego

« charakteryzuje wymagania prawne
dotyczace prowadzenia dziatalnosci
gastronomiczne;j.

* rozr6znia elementy food cost,
beverage cost, pour cost, P&L, EBITDA i
break even.

« charakteryzuje znaczenie menu
engineeringu, budzetu i prognoz
finansowych w zarzadzaniu lokalem.

 wskazuje dziatanie adekwatne do
problemu dotyczacego kosztéw, marzy,
sprzedazy lub inflacji.

+ dobiera rozwigzanie do sytuac;ji
wymagajacej optymalizacji menu, cen
lub kosztéw operacyjnych

« identyfikuje przyczyne rozbieznosci
miedzy kosztami teoretycznymi a
rzeczywistymi.

+ wskazuje wniosek wynikajacy z
analizy P&L, food cost, wskaznikéw
rentownosci lub budzetu.

Metoda walidaciji

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

+ wskazuje reakcje lidera adekwatna do
problemu dotyczacego komunikac;ji,
motywacji, konfliktu lub rotacji

pracownikoéw.
Dobiera dziatania managerskie do

sytuacji zespotowe;j.
* dobiera narzedzie do sytuacji

zwigzanej z rekrutacja, onboardingiem,
delegowaniem lub udzielaniem
informacji zwrotnej.

+ ocenia konsekwencje decyzji
managerskiej dla zespotu, gosci,
rentownosci lub jakosci obstugi.

Ocenia odpowiedzialno$¢é managera w

gastronomii. + wskazuje postawy wspierajace
odpowiedzialno$¢, komunikacje,
zaufanie, zaangazowanie i
profesjonalng obstuge gosci
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 efektow 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

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

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

Dla osiggniecia celu edukacyjnego ustuga obejmuje:
Zakres tematyczny:

Modut 1: Kluczowe aspekty prawne i rynkowe



1.Analiza rynku gastronomicznego i konkurencji

Analiza rynku gastronomicznego — trendy, monitoring konkurencji oraz wskazniki sukcesu
Wybér koncepciji lokalu

Zwiekszenie konkurencyjnosci lokalu gastronomicznego

Podejmowanie swiadomych decyzji cenowych

2.Prawne fundamenty dziatalnosci w gastronomii

Wybor formy prawne;j i rejestracja dziatalnosci
Rejestracja i nadzér sanitarny

Zezwolenia i zgody dodatkowe (koncesje i licencje)
Obowigzki informacyjne wobec goscia
Zatrudnienie i bezpieczenstwo pracy

Fiskalizacja i rozliczenia podatkowe

Modut 2: Finanse i optymalizacja zyskow

3.Utrzymanie rentownosci przy wysokiej inflacji

e o Struktura kosztéw i ich wptyw na wyniki finansowe restaurac;ji
e Optymalizacja kosztéw oraz rozwigzania technologiczne utatwiajgce optymalizacje
¢ Redukcja kosztéw operacyjnych
¢ Adaptacja do trudnych warunkéw ekonomicznych i ochrona rentownosci
e Zwiekszenie sprzedazy produktéw o wysokiej marzy
4.Food Cost

Wzér i kalkulacja food cost/beverage cost/pour cost
Teoretyczne vs. rzeczywiste koszty zywnosci — jak identyfikowaé rozbieznosci?
Strategie redukcji kosztéw zywnosci

5.Menu Engineering

Dostosowanie menu — analiza i klasyfikacja pozycji (gwiazdy, konie robocze, psy)
Optymalizacja menu w celu zwiekszenia przychodéw i marzy

Wskazniki popularnosci i rentownosci

Aktualizacje i projektowanie uktadu menu

6.P&L (Profit and Loss statement) — zarzadzanie wynikami finansowymi

Budowanie swiadomosci finansowej
Analizowanie wynikéw restauracji
Struktura rachunku zyskow i strat (przychody, koszty, zysk netto, EBITDA, Break Even)

Analiza wskaznikéw rentownosci

Kluczowe metryki finansowe i ich znaczenie w zarzadzaniu restauracja
Tworzenie prognoz finansowych i budzetu

Modut 3: People Management

7.Rola i odpowiedzialnos¢ lidera w gastronomii

Gastronomia jako gra zespotowa

Etapy rozwoju na stanowisku managerskim

Jak zosta¢ kierownikiem wsréd swoich kolegow?

Budowanie autorytetu lidera. Narzedzia i podstawowe btedy

Znaczenie relacji w zespole w budowaniu konkurencyjnego konceptu gastronomicznego
Lider jako mentor i coach. Réznice miedzy mentorem i coachem

8.Budowa silnego zespotu

Struktura zespotu i podziat odpowiedzialnosci

Rekrutacja: planowanie, ogtoszenie, rozmowy rekrutacyjne
Efektywny onboarding

Sztuka udzielania informacji zwrotnej

Motywowanie i budowanie zaangazowania

Delegowanie zadan i odpowiedzialnosci



e Zarzadzanie przez cele i praca zespotowa

9.Jak rozwija¢ i utrzymac zespét na dituzej?

e Etapy budowania zespotu

e Zarzadzanie miedzypokoleniowe i réznorodnoscia
e 5 dysfunkcji w pracy zespotu

¢ Rotacja personelu i plan sukcesji

¢ Metody skutecznego szkolenia

10.Komunikacja, motywacja, rozwigzywanie problemoéw

¢ Prawidtowa komunikacja w zespole

e 7 btedéw zarzadzania zespotem

e Zarzadzanie konfliktem

¢ Finansowe i pozaptacowe motywowanie zespotu

11.Team-building w gastronomii: budowanie zaufania i relacji w zespole

e Zastosowanie technik team-buildingowych w integracji zespotu
e Tworzenie atmosfery zaufania, bezpieczenstwa i wsparcia

e Zdrowe relacje w zespole

e Zespot jako najwazniejszy element marketingu w gastronomii

Modut 4: Marketing

12.Budowanie emocjonalnej wigzi z klientami

e Kim jest twoj klient?

e Jak sprzedawac klientom doswiadczenie?

e Zarzadzanie reklamacjami, podstawowe zasady

e Profil pracownikéw a profil klientéw

e Jak zbudowac serwis, dla ktérego klienci zechcg wracaé?

13.Strategia Marketingowa

e Tworzenie strategii marketingowej

Walidacja

taczna ilo$¢ godzin: 20h zegarowych w tym: 9h teoria, 10h 45minpraktyka, 15 min walidacja

Warunki organizacyjne:

1.
2.

Szkolenie grupowe; maksymalna wielko$¢ grupy: 30 oséb.

Szkolenie obejmuje: wyktad, warsztat praktyczny z zarzadzania lokalem gastronomicznym, analize case study, éwiczenia indywidualne,
¢wiczenia decyzyjne, analize rynku gastronomicznego i konkurencji, analize wymagan prawnych, analize kosztéw i rentownosci, food
cost, menu engineering, analize P&L, prace nad budowaniem zespotu, komunikacjg i motywacja pracownikéw, analize doswiadczen
gosci, Q&A oraz konsultacje z prowadzacymi.

. Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych - 1 godzina = 60 minut.
. Szkolenie realizowane jest w formule 13 spotkan . Ze wzgledu na dtugos$é pojedynczego spotkania nie przewiduje sie przerw w trakcie

zajec.

. Warunkiem ukonczenia szkolenia jest udziat w zajeciach przez minimum 80% czasu trwania ustugi.
. Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi i odbywa sie na zakonczenie ostatniego dnia szkolenia.
. Metody walidacji efektow uczenia sie: test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie.

Organizacja walidacji:

1.

2.

3.

4.

Walidacja efektéw uczenia sie zostanie przeprowadzona na zakoniczenie ostatniego spotkania, w czasie wskazanym w
harmonogramie ustugi. Czas trwania walidacji wynosi 15 minut i jest wliczony w catkowity czas trwania ustugi.

Walidacja zostanie przeprowadzona zdalnie, w formie testu teoretycznego z wynikiem generowanym automatycznie. Uczestnik
otrzyma dostep do testu online za posrednictwem platformy lub narzedzia wskazanego przez Dostawce Ustug.

Wynik testu zostanie wygenerowany automatycznie po jego zakonczeniu, bez udziatu osoby prowadzacej szkolenie w ocenie
odpowiedzi uczestnika. Rozwigzanie zapewnia rozdzielenie procesu ksztatcenia od procesu walidacji. Pozytywny wynik walidacji
stanowi podstawe do potwierdzenia osiggniecia efektéw uczenia sie przewidzianych dla ustugi.

Walidacja zostanie przeprowadzona z zachowaniem rozdzielnosci funkcji procesu szkoleniowego i procesu walidacji.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

Przedmiot /
temat

Analiza
rynku

gastronomicz
nego i
konkurenc;ji -
miniwyktad
interaktywny,
analiza
przyktadéw,
dyskusja
moderowana

Prawne

fundamenty
dziatalnosci w
gastronomii -
miniwyktad
interaktywny,
analiza
wymagan
prawnych,
Q&A

Utrzymanie
rentownosci
przy wysokiej
inflacji —
miniwyktad
interaktywny,
analiza case
study,
éwiczenie
decyzyjne
online

Food

Cost —
miniwyktad
interaktywny,
analiza
kosztéw,
¢éwiczenie
praktyczne
online

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Andrzej Weiss

Andrzej Weiss

Andrzej Weiss

Andrzej Weiss

Data realizacji
zajec

20-10-2026

22-10-2026

27-10-2026

29-10-2026

Godzina
rozpoczecia

18:30

18:30

18:30

18:30

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

20:00

20:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot /
temat

Menu

Engineering -
miniwyktad
interaktywny,
analiza menu,
éwiczenie
praktyczne
online

@m e

(Profit and
Loss
statement) -
zarzadzanie
wynikami
finansowymi
- miniwyktad
interaktywny,
analiza
rachunku
wynikow,
éwiczenie
decyzyjne
online

Rolai

odpowiedzial
nos¢ lideraw
gastronomii —
miniwyktad
interaktywny,
analiza
sytuaciji
managerskich
, dyskusja
moderowana

Budowa
silnego
zespotu -
miniwyktad
interaktywny,
analiza
przyktadéw,
éwiczenie
indywidualne

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Andrzej Weiss

Andrzej Weiss

Krzysztof
Kalicinski

Krzysztof
Kalicinski

Data realizacji
zajeé

03-11-2026

05-11-2026

10-11-2026

12-11-2026

Godzina
rozpoczecia

18:30

18:30

18:30

18:30

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

20:00

20:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:30



Przedmiot /
temat

Jak
rozwijaé i
utrzymacé
zespot na
dtuzej? -
miniwyktad
interaktywny,
analiza case
study,
éwiczenie
decyzyjne
online

Komunikacja,
motywacja,
rozwigzywani
e problemoéw
- miniwyktad
interaktywny,
analiza
sytuaciji
komunikacyjn
ych, dyskusja
moderowana

IEFEM Team-

building w
gastronomii:
budowanie
zaufania i
relacji w
zespole -
warsztat
online,
éwiczenie
indywidualne,
dyskusja
moderowana

Budowanie
emocjonalnej
wiezi z
klientami —
miniwyktad
interaktywny,
analiza
doswiadczen
gosci, case
study

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Krzysztof
Kalicinski

Krzysztof
Kalicinski

Krzysztof
Kalicinski

Krzysztof
Kalicinski

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

19-11-2026

24-11-2026

26-11-2026

Godzina
rozpoczecia

18:30

18:30

18:30

18:30

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

20:00

20:15

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

01:45



Przedmiot / Typ

Prowadzac
temat aktywnosci acy

Strategia
Marketingowa
- miniwyktad
interaktywny,
analiza
przyktadéw,
Q&A

Zajecia Andrzej Weiss

- Walidacja Andrzej Weiss

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zajeé
w tym suma godzin walidaciji

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

01-12-2026 18:30 20:00 01:30

01-12-2026 20:00 20:15 00:15

Liczba godzin

20:00
19:45
00:15
26:30
Cena
7 000,00 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

7 000,00 PLN

350,00 PLN

350,00 PLN

Liczba godzin



Liczba godzin zegarowych ustugi 20:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

Krzysztof Kalicinski

Krzysztof Kalicinski — certyfikowany business coach, konsultant i mentor z ponad 30-letnim
doswiadczeniem w branzy HoReCa, zarzadzaniu operacyjnym, rozwoju lideréw i budowaniu
zespotdéw. 0d 07.2005 r. prowadzi dziatalnos¢ ,Mindset Dojrzatego Lidera”, obejmujgcg mentoring,
konsultacje, warsztaty, rozwdj osobisty i rozwdéj zespotéow. 0d 02.2018 r. jest wyktadowcag Akademii
Leona KoZzminskiego w obszarze coachingu i mentoringu. Specjalizuje sie w zarzadzaniu zespotami,
rozwoju lideréw i kadr managerskich, standardach obstugi, komunikacji, motywacji oraz budowaniu
efektywnosci organizacyjnej. W latach 08.2013-09.2019 pracowat jako Business Development &
Operations Director w Green Caffé Nero, gdzie rozwijat sie¢ lokali i zespoty operacyjne. Wczesniej
petnit funkcje zarzadcze m.in. w Lagardére Travel Retail, Coffeeheaven, TGl Fridays i McDonald's
Polska.

Osoba prowadzaca ustuge ma doswiadczenie zgodne z tematyka ustugi zdobyte w ostatnich 5
latach przed publikacjg ustugi.

222

Andrzej Weiss

Andrzej Weiss — wyktadowca Laba w obszarze zarzgdzania w gastronomii, gdzie od 01.2025r.
prowadzi zajecia dotyczgce standarddw ustug, organizacji pracy i zarzadzania lokalem
gastronomicznym. W latach 03.2023-09.2025 petnit funkcje Managing Directora w TACC
Restaurants, grupie zarzadzajacej 10 lokalami gastronomicznymi, w tym Thai Thai, Moshi Moshi
Sushi i Ttustg Kaczka. W latach 02.2022-02.2023 pracowat jako Project Development Manager w
Food Hall Poland. Specjalizuje sie w zarzadzaniu gastronomig, optymalizacji procesow
biznesowych, kontroli finansowej, budowaniu zespotéw, standardach obstugi i tworzeniu
doswiadczen gosci. Wczesniej zdobywat doswiadczenie managerskie m.in. jako Dyrektor ds.
Zywnosci i Napojow w Hotelu Haffner, F&B Financial Controller w Sheraton Hotels & Resorts oraz
manager w Hilton Hotels & Resorts.

Osoba prowadzgca ustuge ma kwalifikacje i doswiadczenie zgodne z tematykg ustugi zdobyte w
ostatnich 5 latach przed publikacja ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator zapewnia nastepujgce materiaty dydaktyczne: dostep do nagran i materiatéw z kursu przez okres 2 lat od zakonczenia

szkolenia.

Na zyczenie uczestnika dostawca ustugi dostarczy materiaty zapewniajgce dostepnos¢.

Informacje dodatkowe



Uczestnik, dokonujac zapisu na ustuge, o$wiadcza, ze ustuga rozwojowa odbywa sie poza godzinami pracy lub w dni wolne od pracy.
Warunkiem otrzymania zaswiadczenia jest prog obecnosci na poziomie 80%.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a ustawy o VAT.

Organizator zapewnia dostepno$é osobom ze szczegdlnymi potrzebami podczas realizacji ustug rozwojowych zgodnie z Ustawg z dn. 19
lipca 2019 r. 0 zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz.U. 2022 poz. 2240) oraz ,Standardami dostepnosci dla
polityki spéjnosci 2021-2027". W przypadku potrzeby zapewnienia udogodnien prosimy o kontakt: +48 534 853 079, paulina.lukawska@!-
a-b-a.pl przed zapisem na ustuge.

Zawarto umowy z Wojewddzkimi Urzedami Pracy w:

e o Szczecinie w ramach projektu ,Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe”.
e Krakowie w ramach projektéw ,Matopolski Pociag do kariery” i ,Nowy start w Matopolsce z EURESEM".
e Toruniu w ramach projektu "Kierunek — Rozwéj".

Warunki techniczne

Ustuga realizowana jest w formie zdalnej w czasie rzeczywistym z wykorzystaniem platformy Zoom.
W celu prawidtowego udziatu w szkoleniu uczestnik powinien posiadaé:

e o komputer lub laptop z dostepem do Internetu (zalecana predko$¢ min. 10 Mb/s),
« aktualng przegladarke internetowa (np. Google Chrome, Mozilla Firefox, Microsoft Edge),
e sprawny mikrofon oraz kamere, co zapewni mozliwos$¢ dwustronnej komunikacji i wtasciwego nadzoru nad przebiegiem ustugi.
e mozliwos$¢ odbioru dzwieku (gtosniki lub stuchawki),
e dostep do poczty elektronicznej w celu otrzymania linku do szkolenia.

Dotagczenie do szkolenia nastepuje poprzez klikniecie w link przestany przed rozpoczeciem zaje¢. Link aktywny jest przez caty okres
trwania ustugi zgodnie z harmonogramem.

Linki zostang udostepnione uczestnikom w terminie zgodnym z regulaminem.
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