Mozliwos$¢ dofinansowania

Gastro Start — od pomystu do otwarcia 6 300,00 PLN brutto

wiasnego lokalu gastronomicznego 6 300,00 PLN netto
180,00 PLN brutto/h

180,00 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/08/02/202526/3724950

ImPULS FINANSE & Ustuga szkoleniowa

Marta Jedro

[ zdalna w czasie rzeczywistym
Kk Kk 4675 {2 Zajecia grupowe
8 ocen ©® 3500h

£ 14.09.2026 do 18.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie jest skierowane do:

e 0s6b planujacych otwarcie pierwszej kawiarni, bistro, restauraciji,
cukierni, baru, food trucka, punktu sezonowego lub dziatalnosci
cateringowej

e pracownikéw gastronomii, ktérzy chca rozpoczgé prowadzenie
wiasnego biznesu

e absolwentéw szkét branzowych, technikéw, szkét policealnych i
uczelni planujgcych dziatalno$¢ w branzy gastronomicznej

e 0s6b zmieniajgcych branze i rozwazajgcych inwestycje w lokal
gastronomiczny

e 0s6b bezrobotnych lub biernych zawodowo planujgcych
samozatrudnienie

e poczatkujgcych przedsiebiorcéw przygotowujgcych budzet,
wybierajacych lokal, tworzacych menu lub kompletujgcych
formalnosci;

¢ Osoby, ktére chcag pozyskaé wiedze i rozwijac sie w obszarze biznesu,

Grupa docelowa ustugi

niezaleznie od dotychczasowego doswiadczenia

¢ Osoby planujgce prowadzié swoj biznes w sektorze gastro

¢ Osoby petnoletnie ktére ukonczyty 18 rok zycia, posiadajace co
najmniej wyksztatcenie podstawowe

Szkolenie nie wymaga wczesniejszego doswiadczenia w prowadzeniu

firmy.
Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 10-08-2026



Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
Podstawa uzyskania wpisu do BUR zarzgdzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”

Cel

Cel edukacyjny

Przygotowanie uczestnikow do samodzielnego zatozenia, prowadzenia i rozliczania dziatalnosci gospodarczej. Kurs ma
charakter praktyczny — uczestnicy pracujg na rzeczywistych formularzach, dokumentach, przyktadach biznesowych i
studiach przypadkéw.

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do zaplanowania procesu uruchomienia matego lokalu
gastronomicznego — od oceny pomystu, okreslenia klienta i analizy rynku, przez wybér lokalu,

przygotowanie budzetu, formalnosci, obowigzki BDO, wymagania

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik rozréznia kluczowe programy
Charakteryzuje fundusze unijne unijne, analizuje ich cele oraz ocenia
wspierajace zielong transformacije mozliwosci finansowania projektéw
ekologicznych

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlagczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://my-ps.eu/
Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://my-ps.eu/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Fundacja My Personality Skills



Program

Program Kurs:

Cel kursu

Przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego zatozenia, prowadzenia i rozliczania dziatalnosci gospodarczej. Kurs ma charakter
praktyczny — uczestnicy pracujg na rzeczywistych formularzach, dokumentach, przyktadach biznesowych i studiach przypadkéw.

Czas trwania: 34 godzin (stacjonarnie lub online)
Forma: warsztaty + ¢wiczenia + konsultacje indywidualne

Grupa docelowa: osoby planujgce zatozy¢ firme, poczatkujacy przedsigbiorcy, freelancerzy, osoby wracajace na rynek pracy.

Skrocony program szkolenia

Dzien 1 — Pomyst i przygotowanie dziatalnosci

Modut 1. Pomyst na biznes gastronomiczny

¢ rodzaje dziatalnos$ci gastronomicznej,

¢ wybdr modelu biznesowego,

¢ rola whasciciela,

e ocena gotowosci do prowadzenia firmy.

Modut 2. Klient i koncept lokalu

e analiza grupy docelowej,
¢ budowa oferty,

e przewaga konkurencyjna,
e Gastro Concept Canvas.

Modut 3. Rynek i lokalizacja

¢ analiza konkurencji,
e wybor lokalizaciji,
e potencjat sprzedazowy.

Modut 4. Ocena lokalu

e uktad funkcjonalny,
e instalacje techniczne,
e koszty adaptacji,

* najczestsze ryzyka.

Modut 5. Umowa najmu

e kluczowe zapisy umowy,
e zabezpieczenie inwestycji.

Warsztat: analiza przyktadowego lokalu gastronomicznego.

Dzien 2 — Finanse i formalnosci

Modut 6. Budzet otwarcia lokalu

e koszty uruchomienia,
¢ planowanie inwestycji.

Modut 7. Finansowanie dziatalnosci



o $rodki wtasne,
e kredyty, leasing,
¢ dotacje.

Modut 8. Rentownos$¢ dziatalnosci

e koszty state i zmienne,
e prég rentownosci,
¢ kalkulacja sprzedazy.

Warsztat finansowy
e obliczenie kosztéw i minimalnego obrotu.
Modut 9. Rejestracja dziatalnosci

¢ forma dziatalnosci,
e podatki,
e wspotpraca z ksiegowym.

Modut 10. Wymagane zgtoszenia i urzedy

e Sanepid,

* PSP,

e BHP,

e pozostate obowigzki formalne.

Modut 11. BDO i gospodarka odpadami

¢ obowigzki przedsiebiorcy,
¢ opakowania,
e przepisy SUP.

Dzien 3 — Bezpieczenstwo zywnosci
Modut 12. Wymagania sanitarne

e przygotowanie lokaly,
e kontrola Sanepidu.

Modut 13. GHP, GMP i HACCP

e bezpieczenstwo zywnosci,
¢ dokumentacja,
e droga produktu.

Modut 14. Alergeny i higiena personelu
Warsztat

¢ analiza procesu produkcyjnego,
e przygotowanie dokumentacji sanitarne;.

Dzien 4 — Organizacja lokalu

Modut 15. Technologia i wyposazenie

¢ projekt technologiczny,
e dobdr urzadzen.

Modut 16. Menu i kalkulacja potraw

e receptury,
¢ food cost,
e ustalanie cen.

Warsztat kalkulacyjny



e przygotowanie kalkulacji produktu.
Modut 17. Dostawcy i gospodarka magazynowa
Modut 18. Rekrutacja i organizacja zespotu
Warsztat

e plan wyposazenia,
° menu,
* organizacja pracy.

Dzien 5 — Zarzgdzanie i otwarcie lokalu

Modut 19. Procedury operacyjne

e standardy pracy,
¢ kontrola jakosci,
* sytuacje awaryjne.

Modut 20. System sprzedazy i POS

¢ kasa fiskalna,
e sprzedaz,
e raportowanie.

Modut 21. Marketing i otwarcie lokalu

* promocja,
¢ media spotecznosciowe,
¢ soft opening.

Modut 22. Pierwsze 90 dni dziatalnosci
¢ analiza wynikow,
e wskazniki sprzedazy,
¢ optymalizacja dziatania.

Projekt koricowy

Opracowanie kompletnego planu uruchomienia lokalu gastronomicznego.

Walidacja efektéw uczenia sie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 23

Przedmiot / Typ Data realizacji
. Prowadzacy L
temat aktywnosci zajeé
L REMIGIUSZ
MODUL Zajecia HENZEL 14-09-2026
2723 |d Przerwa - 14-09-2026
1GI
MODUL Zajecia REMIGIUSZ 14-09-2026

HENZEL

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:30

12:30

Liczba godzin

02:00

00:30

02:00
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Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

REMIGIUSZ
HENZEL

Data realizacji
zajeé

14-09-2026

14-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

18-09-2026

18-09-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

13:00

08:00

10:00

10:30

12:30

13:00

08:00

10:00

10:30

13:00

13:30

08:00

10:00

10:30

13:00

13:30

08:15

10:00

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

10:00

10:30

12:30

13:00

16:00

10:00

10:30

13:00

13:30

16:00

10:00

10:30

13:00

13:30

16:00

10:00

10:15

Liczba godzin

00:30

03:00

02:00

00:30

02:00

00:30

03:00

02:00

00:30

02:30

00:30

02:30

02:00

00:30

02:30

00:30

02:30

01:45

00:15



Przedmiot / Typ

temat aktywnosci
23223 & Walidacja
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
18-09-2026 10:15

Liczba godzin

35:00

29:45

01:00

04:15

41:00

Cena

6 300,00 PLN

Godzina
zakonczenia

11:15

Liczba godzin

01:00

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Liczba godzin ustugi

6 300,00 PLN

180,00 PLN

180,00 PLN

100,00 PLN

100,00 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN



Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 35:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
M
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Marta Jedro

ekspertka w zakresie funduszy unijnych, od ponad 15 lat zwigzana z tematyka pozyskiwania
zewnetrznych zrédet finansowania dziatalnosci gospodarczej, w szczegélnoéci dla sektora MSP.
Absolwentka Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu na kierunku Ekonomia oraz licznych studiow
podyplomowych z zakresu finanséw, rachunkowosci budzetowej, audytu wewnetrznego i analizy
finansowej. Jako autorka wielu projektow unijnych i cztonkini komisji oceniajgcej w ramach WRPO
2013-2021, posiada bogate doswiadczenie praktyczne w przygotowywaniu i ocenie wnioskéw o
dofinansowanie. Od 2016 roku pracuje w Urzedzie Marszatkowskim Wojewdédztwa Wielkopolskiego
w Poznaniu, gdzie jako Starszy Inspektor odpowiada za wdrazanie Wielkopolskiego Regionalnego
Programu Operacyjnego 2014-2020, przygotowywanie dokumentacji konkursowej, weryfikacje
wnioskéw oraz wsparcie beneficjentow. Wczesniej petnita funkcje m.in. Gtéwnego Specjalisty ds.
funduszy w PCEUIP Poznan oraz Zastepcy Kierownika Wydziatu ds. Pozyskiwania Funduszy w
Urzedzie Miasta i Gminy Swarzedz. Byta takze Koordynatorem projektéw w Instytucie Chemii
Bioorganicznej PAN — PCSS w Poznaniu. Uczestniczyta w licznych szkoleniach z zakresu
Gospodarki Obiegu Zamknietego (GOZ) oraz Odnawialnych Zrédet Energii (OZE), uzyskujgc
niezbedne kompetencije w tych obszarach. Kluczowe kwalifikacje i do$wiadczenie trenera zostaty
zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat. Trener stale podnosi swoje kwalifikacje, zdobywajac nowe
umiejetnosci.

222

REMIGIUSZ HENZEL

Magister zarzagdzania oraz certyfikowany trener, absolwent Szkoty Treneréw Wszechnicy
Uniwersytetu Jagiellonskiego, gdzie w okresie 26.10.2019 r. — 26.01.2020 r. ukoiczyt
specjalistyczne szkolenie trenerskie w wymiarze 104 godzin (zaswiadczenie nr
WUJ/0T1/1/2020/4).

Posiada ponad piecioletnie doswiadczenie zawodowe w branzy HoReCa, obejmujgce zarzadzanie
dziatalnoscig gastronomiczng, organizacje pracy lokali, rozwdj sprzedazy, zarzadzanie personelem
oraz budowanie wysokich standardéw obstugi klienta. Lgczy praktyczne do$wiadczenie
menedzerskie z kompetencjami szkoleniowymi, dzieki czemu prowadzone przez niego szkolenia
majg charakter warsztatowy i odpowiadajg na rzeczywiste wyzwania branzy gastronomiczne;j.

Doswiadczenie zdobywat réwniez w sektorze e-commerce, gdzie odpowiadat za projektowanie i
prowadzenie proceséw onboardingowych, rozwoj kompetencji pracownikéw, monitorowanie jakosci
obstugi klienta oraz doskonalenie standardéw komunikacji i sprzedazy.

W ciggu ostatnich pieciu lat przeprowadzat szkolenia i warsztaty obejmujgce w szczegdlnosci:
-szkolenia stanowiskowe dla pracownikdw kawiarni i lokali gastronomicznych,

wdrazanie nowych pracownikéw oraz programy onboardingowe,

profesjonalng obstuge klienta,



komunikacje z trudnym klientem oraz techniki rozwigzywania sytuacji konfliktowych,
empatie i budowanie pozytywnych relaciji z klientem,

szkolenia baristyczne,

warsztaty z przygotowywania napojow na bazie matchy,

zarzadzanie przedsigbiorstwem gastronomicznym

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw edukacyjnych, ktére obejmujg zaréwno materiaty teoretyczne, jak i praktyczne. Uczestnicy
otrzymaja: Szczegoétowy skrypt szkoleniowy — zawierajgcy wiedze teoretyczng dotyczaca tematyki szkolenia.

Dzieki temu uczestnicy bedg mieli dostep do kompleksowej wiedzy oraz narzedzi niezbednych do samodzielnej pracy po zakonczeniu szkoleni

Warunki uczestnictwa

¢ Osoby, ktére chcag pozyskaé wiedze jak prowadzi¢ biznes w gastronomii, niezaleznie od dotychczasowego doswiadczenia
¢ Osoby planujgce prowadzi¢ wtasna firme

¢ Osoby, ktére chca rozwingé swoje kwalifikacje zawodowe.

¢ Osoby petnoletnie ktére ukonczyty 18 rok zycia, posiadajgce co najmniej wyksztatcenie podstawowe

Warunki techniczne

Miejsce realizacji ustugi: on-line.
Szkolenie bedzie przeprowadzane za posrednictwem platformy ZOOM.
Wymagania sprzetowe:

e Komputer, badZ laptop z aktualng przegladarka internetowa (zalecana przegladarka CHROME) - wymagania sprzetowe: Dual Core 2Ghz lub
wyzszy, 4gb ram (zalecane)

e Smartfon, badz tablet z systemem Android/iOS (wymagane pobranie aplikacji ZOOM)

e Stuchawki/Gtosniki

e Mikrofon

¢ Dostep do intenetu o preferowanej szybkos$ci min. 1 MB/s

Dolgczenie do szkolenia nastepuje poprzez klikniecie w przestany link (dostepny tylko i wytgcznie na czas trwania szkolenia), czas trwania
szkolenia przedstawiony jest w harmonogramie.

Kontakt

m E-mail dotacje@impuls-finanse.pl

Telefon (+48) 507 793 675

Marta Jedro



