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INFORMACJA PRASOWA

SIP The Bar World of Tomorrow — bar przysztosci zaczyna sie dzi$

W barze nic nie dzieje sie przypadkiem — kazdy element, od zarzadzania lodem, przez konstrukcje
menu, az po kondycje zespotu, wptywa na to, jak dziata caty lokal. The Bar World of Tomorrow
(TBWOT) w ramach SIP, to inicjatywa, ktéra pokazuje, ze zréwnowazony bar nie musi oznacza¢
rewolucji — wystarczy uporzadkowac procesy i zaczg¢ od swiadomych, codziennych decyzji.

SIP (Share, Inspire, Pioneer), to miedzynarodowa spoteczno$é oraz platforma edukacyjna dla branzy
HoReCa, oferujgca dostep do szkolen, materiatéw eksperckich, wydarzen oraz przestrzert do wymiany
wiedzy i doswiadczen miedzy profesjonalistami z catego swiata.

Jednym z jej programow jest The Bar World of Tomorrow stworzony przez Pernod Ricard we wspétpracy
z Trash Collective i Sustainable Restaurant Association. tgczy wiedze i praktyke, podajac je w formie,
ktdra realnie odpowiada na potrzeby branzy. To konkretne narzedzia do bardziej swiadomego
zarzadzania lokalem — od pracy na skfadnikach i ograniczania odpaddw, przez odpowiedzialne
serwowanie alkoholu, po kontrole zuzycia wody, energii i innych zasobdw.

- The Bar World of Tomorrow powstat z potrzeby uporzgdkowania codziennej pracy za barem.
Pokazujemy, Ze sustainability to nie zestaw trudnych do wdrozenia idei, ale praktyczne rozwiqzania,
ktore pomagajq lepiej zarzqdzac lokalem, zespotem i kosztami. To podejscie, ktore wspiera zarowno
biznes, jak i ludzi, ktdrzy go tworzq — mdwi Michat Btaszczyk, On Trade & Prestige Accounts Director w
Wyborowa Pernod Ricard.

Dzisiejszy bar dziata pod coraz wiekszg presjg. The Bar World of Tomorrow pokazuje, ze przysztos¢
branzy nie wydarzy sie ,kiedys” — buduje sie ja w codziennych decyzjach podejmowanych tu i teraz. To
podejscie, ktére tgczy trzy kluczowe obszary: efektywnosé operacyjng, odpowiedzialne zarzadzanie
zasobami oraz wellbeing zespotu.

Bar of Tomorrow — Today: decyzje, ktére budujg przysztosc

Maciej Starosolski (,Liquid Story”), ekspert TBWOT uswiadamia, ze przyszto$¢ nie jest odlegtag
perspektywa, ale efektem decyzji podejmowanych kazdego dnia.

— To, jak bar dziata dzis, decyduje o tym, czy bedzie dziatat jutro. KaZzda decyzja operacyjna, od kosztow
po organizacje pracy zespotu, ma realny wptyw na to, czy ten biznes jest w stanie funkcjonowac
dtugofalowo — podkresla Starosolski.

Ekspert uczy, jak budowac bar jako spdjny system. Taki, ktdory jest jednoczesnie rentowny,
zorganizowany i mozliwy do utrzymania w dtugim terminie. Kluczowe znaczenie majg tu konkretne
obszary operacyjne: kontrola finanséw, swiadome wykorzystanie surowcéw, projektowanie menu jako
narzedzia sprzedazy, zarzagdzanie lodem jako realnym kosztem, a takze umiejetne planowanie pracy
zespotu bez ryzyka wypalenia. Réwnie wazne jest odpowiedzialne podejscie do konsumpcji oraz
nowoczesna goscinnosé, oparta na spokoju, obecnosci i jakosci doswiadczenia goscia.
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To nie jest wizja ani teoria, ale praktyczne podejscie do prowadzenia baru, ktéry ma dziata¢ lepiej — od

jutra. To takze sposdb na uporzadkowanie codziennych dziatan, ograniczenie chaosu i budowanie
modelu biznesowego, ktéry dziata dtugofalowo — bez kompromiséw jakosciowych.

Profit-driven sustainability: mniej strat, wiecej kontroli, wyiszy zysk

Sebastian Cichowlas (,,FLAN”) podkredla, ze zrbwnowazony bar to przede wszystkim bar, ktéry zarabia.
W jego podejsciu sustainability nie jest ideg, ale narzedziem do osiggania lepszych wynikéw i wiekszej
kontroli nad operacjami.

Cichowlas skupia sie na tym, jak dzieki dobremu przygotowaniu, batchingowi oraz kontroli
podstawowych zasobow — lodu, energii i wody — uporzgdkowaé prace baru, ograniczy¢ chaos i
przyspieszy¢ serwis. Kluczowe jest tu myslenie systemowe: mniej strat oznacza wiecej kontroli, a wiecej
kontroli przektada sie bezposrednio na wynik finansowy.

— Dzis sustainability przestaje byc tylko ideq, a staje sie narzedziem lepszych wynikow i spokojniejszych
zmian — mowi ,,FLAN”.

W jego podejsciu réwnie wazne jest podejmowanie decyzji w oparciu o dane. Nawet kilka minut
dziennie poswiecone na monitoring strat pozwala zidentyfikowac obszary, w ktérych realnie ,uciekajg”
pienigdze. Nie bez znaczenia pozostaje takze komunikacja. Pokazywanie kulis pracy baru, smart prep
czy rozwigzan zero-waste buduje wizerunek miejsca jako nowoczesnego i Swiadomego, a jednoczesnie
dobrze dziata w krétkich formatach wideo w social mediach.

TIPY:
e  Woprowadz batching i smart prep, by skrdcié czas serwisu i zmniejszy¢ stres zespotu
e Monitoruj codzienne straty — nawet 5 minut trackingu robi réznice
e Wykorzystuj sktadniki w catosci (np. sok = oleo = dodatki)
e  Kontroluj zuzycie lodu, energii i wody jako realne koszty operacyjne
Human sustainability: zespét to fundament, nie zasob

W 2026 roku jeszcze wyrazniej wybrzmiewa temat cztowieka za barem. Maciej Malinowski zwraca
uwage na to, ze prawdziwe zrdwnowazenie w gastronomii zaczyna sie od ludzi. W jego podejsciu
kluczowe pytania sg proste: czy zespét chce tu pracowad, czy goscie wracajg i czy miejsce ma potencjat
dziata¢ dtugofalowo?

— Dla mnie human sustainability to nie trend. Oznacza konsekwencje i dtugodystansowe myslenie o
miejscu, ludziach i relacjach — podkresla Malinowski.

Praktyk zwraca uwage na to, ze goscinnos¢ zaczyna sie juz wewnatrz zespotu — w jakosci relacji miedzy
ludzmi, komunikacji i codziennym sposobie pracy. To wtasnie zaplecze buduje doswiadczenie goscia, bo
zespot nie tylko obstuguje marke, ale zespdét nig jest. Dlatego, w jego podejsciu kluczowe jest
projektowanie catej Sciezki goscia jako jednego spdjnego doswiadczenia. Nie chodzi o pojedyncze
momenty ,wow”, ale o ciggtos¢. Od pierwszego kontaktu z obstugg, przez wizyte, az po to, co zostaje
po wyijsciu z lokalu.
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Coraz wiekszg role odgrywa takze obecnos¢ rozumiana jako uwaznosé i skupienie. Manager, ktéry widzi
ludzi, a nie tylko liczby. Obstuga, ktéra naprawde stucha i reaguje w odpowiednim momencie. To jakos¢,
ktéra nie wymaga dodatkowego budzetu, a jednoczesnie pozwala budowac lepsze doswiadczenie i
ogranicza¢ zmeczenie zespotu. — To podejscie realnie przektada sie na codzienng prace — bardziej
przewidywalny serwis, lepszqg komunikacje i wieksze zaangazowanie zespotfu — dodaje.

CO WARTO WDROZYC:
e Ustal jasne standardy komunikacji i pracy w zespole
e Projektuj doswiadczenie goscia jako spdjng catos¢, nie pojedyncze momenty
e Traktuj obecnos¢ i uwaznosc jako realne narzedzia pracy
e Buduj srodowisko pracy, ktére wspiera dtugoterminowe zaangazowanie

Bar przysztosci to nie trend

The Bar World of Tomorrow wyraznie pokazuje: nowoczesny bar to nie zbidér pojedynczych dziatan, ale
spojny system. Miejsce, ktdre dziata efektywnie finansowo, sSwiadomie zarzadza zasobami i
jednoczesnie dba o ludzi, zaréwno tych za barem, jak i przed nim. To takze podejscie, ktore porzadkuje
codziennos¢ — ogranicza chaos, wspiera lepsze decyzje i pozwala budowac biznes odporny na zmiany.
Bo bar przysztosci nie powstaje w teorii. Powstaje w kazdej decyzji podejmowanej juz dzis.

* %%

The Bar World of Tomorrow by SIP to program dla tych, ktérzy wierzg, ze bar moze by¢ efektywny, etyczny i wygodny. Od startu programu w
Polsce w 2020 roku kurs ukoriczyto 1235 barmandw, z czego az 354 w samym 2024 roku. Globalnie cel 21 306 przeszkolonych uczestnikdw
zostat juz przekroczony — i licznik dalej bije (od 2020 roku).

Zajrzyj na: Homepage | SIP
Sprawdz @sip_global i @thebarworldoftomorrow na Instagramie.
Zacznij od jednego sktadnika — moze od lodu, moze od siebie.

Maciej Starosolski (,Liquid Story”) — strateg, konsultant i twérca marek z ponad 25-letnim doswiadczeniem w branzy hospitality, alkoholi
premium i gastronomii — w Polsce i na rynkach miedzynarodowych. Zatozyciel Liquid Story, agencji doradczej specjalizujacej sie w rozwoju
marek, strategiach on-trade, edukacji branzowej oraz praktycznych wdrozeniach sustainability i ESG. Przez 11 lat pracowat w Londynie,
realizujac projekty barowe i hotelowe w segmencie premium. Nastepnie przez 12 lat zwigzany z Pernod Ricard jako Globalny Ambasador
Polskiej Wodki, odpowiadajac za edukacje, advocacy i projekty miedzynarodowe. taczy strategiczne myslenie biznesowe z dogtebna
znajomoscig operacji gastronomicznych. Pracuje z markami alkoholowymi i gastronomicznymi w obszarach: skalowania, ekspansji rynkowej,
on-trade marketingu, edukacji zespotéw oraz budowy zréwnowazonych, rentownych modeli biznesowych. Twérca Gin Dobry — Bardzo
Koktajlowy Festiwal. Jego znaki rozpoznawcze to klarownos¢ strategiczna, operacyjnos¢ i koncentracja na realnym wyniku biznesowym.

Sebastian Cichowlas (,,FLAN”) — od 14 lat dziata za barem w topowych lokalizacjach Amsterdamu. Jego pasjg jest przesuwanie granic smaku,
budowanie madrzejszych i bardziej zréwnowazonych systeméw barowych oraz pomaganie zespotom w utrzymaniu niezmiennie wysokich
standarddw. Od redukcji waste po optymalizacje operacji pod zysk - skupia sie na tym, zeby bary byty nie tylko lepsze, ale gotowe na przysztosé.
Whtasciciel Flavour Network (FLAN), Creative Beverage Director — Duke of Tokyo. Zwyciezca Chivas Masters Global 2019, Bartender roku 2024
— Entree Magazine oraz World's 50 Best Discovery Bar (Jitterbug Saloon)

Maciek Malinowski — praktyk goscinnosci z ponad 25-letnim doswiadczeniem w gastronomii, brand experience i budowaniu miejsc opartych
na relacjach. Od 2023 roku rozwija autorski projekt Lost Road House — butikowy, gérski dom goscinny o petnym obtozeniu i najwyzszych
ocenach gosci. Wspotzatozyciel Forum Przestrzenie w Krakowie — jednego z najbardziej wptywowych konceptéw gastronomiczno-kulturalnych
w Polsce, wyznaczajgcego nowy standard miejskiego zycia i komunikacji. Jako konsultant i szkoleniowiec wspiera restauracje, hotele i marki
w projektowaniu doswiadczerr, wzmacnianiu sprzedazy oraz budowaniu zespotdw, taczac perspektywe biznesowa z wiedzg o psychologii
relacji w goscinnosci.


https://www.join-sip.com/en

