Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie- Zarzadzanie zasobami ludzkimi 4 920,00 PLN brutto

| ! w dobie zmian, oraz cyfryzacjai jej 4 000,00 PLN netto
. u wdrozenie w gastronomii! 182,22 PLN brutto/h
148,15 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/02/20/175925/2573091
MPACT

HOUSE OF IMPACT

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Warszawa / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ®© 27h

* % % % * 5 12.05.2025 do 14.05.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Pracownicy na ktérych prace ma wptyw zarzadzanie zasobami ludzkimi w

Grupa docelowa ustugi firmie, oraz nadchodzgce zmiany zwigzane z cyfryzacjq przedsiebiorstwa.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 10-05-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 27

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik stosuje i rozréznia nowoczesne narzedzia cyfrowe w firmie optymalizujgc procesy. Uczestnik planuje strategie
zatrudnienia w firmie, oraz stosuje metody zarzgdzania zasobami ludzkimi w firmie przyczyniajac sig do pozytywnych
relacji miedzy kadrg kierowniczg, a pracowniczg, oraz wewnatrz kadry pracownicze;j.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-Rozréznia narzedzia i systemy cyfrowe Test teoretyczny

Uczestnik stosuje narzedzia cyfrowe i

-Uczestnik obstuguje narzedzia cyfrowe Test teoretyczn
wykorzystuje je podczas wykonywania 94 ¢ y yezny
pracy.

Uczestnik identyfikuje zasady zwigzany

. . . Test teoretyczny

z uzytkowaniem narzedzi cyfrowych

-Uczestnik planuje strategie

Lo . Test teoretyczny
zatrudnienia w firmie
Uczestnik analizuje strategie -Uczestnik buduje Sciezki rozwoju
. . A . . Test teoretyczny
zarzadzania zasobami ludzkimi w firmie zawodowego w firmie

-Uczestnik zna sposoby zarzadzania

- - Test teoretyczny
wiekiem w organizacji

-Charakteryzuje zasady budowania

; i Test teoretyczny
pozytywnego srodowiska pracy
Uczestnik buduje pozytywne -Uczestnik rozréznia negatywne, oraz
. . . . . . Test teoretyczny
$rodowisko pracy i relacje w pozytywne praktyki zarzadzania

przedsiebiorstwie

-Uczestnik charakteryzuje zachowania
wplywajace pozytywnie na wdrazanie Test teoretyczny
zmian i Srodowisko pracy

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Zaswiadczenie ukonczenia szkolenia zawiera opis efektéw uczenia sie nabytych przez uczestnikéw.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

Dokument potwierdza ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria
ich weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?



Dokument wydany uczestnikowi potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia
i szkolenia od walidacji.

Program

Dzien 1: Nowoczesna obstuga i organizacja pracy w gastronomii

¢ Optymalizacja procesow obstugi klienta
e Jak usprawni¢ przyjmowanie zaméwien i obstuge gosci
e Skuteczna organizacja pracy sali i kuchni
e Standardy obstugi wptywajace na efektywnos$é i satysfakcje klientéw

¢ Profesjonalna komunikacja w gastronomii
e Efektywne przekazywanie informacji miedzy personelem
¢ Unikanie btedéw komunikacyjnych w pracy zespotowej
¢ Jak budowa¢ pozytywne relacje z gosémi i rozwigzywac trudne sytuacje

e Zarzadzanie doswiadczeniem klienta
¢ Personalizacja obstugi i dopasowanie oferty do oczekiwan gosci
¢ Sposoby budowania lojalnosci klientéw i ich powracalnosci
e Jak technologia wspiera jako$¢ obstugi w restaurac;ji

Dzien 2: Zarzadzanie zasobami ludzkimi i efektywna praca w gastronomii

¢ Planowanie i organizacja pracy zespotu
¢ Kluczowe kompetencje w branzy gastronomicznej
e Optymalizacja grafikdw i rotacja pracownikéw
e Jak zmniejszy¢ rotacje i budowa¢ stabilny zespét

¢ Motywowanie i rozwdj pracownikow
e Skuteczne metody zwigekszania zaangazowania zespotu
e Programy rozwoju i Sciezki kariery w gastronomii
¢ Rola lidera w podnoszeniu kompetencji zespotu

¢ Relacje pracownikow i ich komunikacja
¢ Jak budowa¢ pozytywng atmosfere pracy
e Aktywne stuchanie i efektywna komunikacja miedzy kelnerami, kuchnig i zarzagdem
¢ Radzenie sobie z trudnymi sytuacjami i konfliktami w zespole

e Zarzadzanie stresem i efektywnos¢ pracy
e Jak zwiekszy¢ odporno$é psychiczng w wymagajacych sytuacjach
e Sposoby radzenia sobie z presjg czasu i obstuga trudnych klientow
e Organizacja pracy pozwalajgca unikng¢ chaosu i btedéw

Dzien 3: Cyfryzacja i automatyzacja w gastronomii — praktyczne zastosowanie

¢ Wprowadzenie do technologii cyfrowych w restauracji
e Kluczowe narzedzia wspierajgce obstuge gosci i organizacje pracy
e Systemy rezerwacji, elektroniczne menu i zamoéwienia online
¢ Rola technologii w budowaniu lojalnosci klientéw

¢ Systemy POS i cyfrowe zarzadzanie zamoéwieniami
e Podstawowa obstuga systeméw POS - praktyczne ¢wiczenia
e Automatyzacja zamowien i obstuga ptatnosci
¢ Wykorzystanie tabletéw i aplikacji mobilnych w codziennej pracy

¢ Bezpieczernistwo cyfrowe i ochrona danych w gastronomii
e Zasady ochrony danych klientéw i transakcji
e Jak rozpoznac¢ i minimalizowa¢ zagrozenia cyfrowe
¢ Odpowiedzialno$¢ personelu w zakresie bezpieczenstwa cyfrowego

¢ Praktyczne szkolenie z obstugi klienta i systeméw cyfrowych



 Cwiczenia z obstugi POS i zarzadzania zaméwieniami
¢ Praktyczne symulacje sytuacji problemowych i ich rozwigzywanie
¢ Jak dostosowac tempo obstugi i sposéb przekazywania informacji

¢ Walidacja - test teoretyczny

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 4

Przedmiot / temat
L Prowadzacy
zajec

Nowoczesna

obstugaii -
organizacja pracy

w gastronomii

Zarzadzanie
zasobami

ludzkimi i Adam Pecyna
efektywna praca
w gastronomii

Cyfryzacja i
automatyzacja w
gastronomii — -
praktyczne
zastosowanie

walidacja-

test teoretyczny

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
12-05-2025 09:00
13-05-2025 09:00
14-05-2025 09:00
14-05-2025 17:00

Cena

4 920,00 PLN

4.000,00 PLN

182,22 PLN

148,15 PLN

Godzina
zakonczenia

18:00

18:00

17:00

18:00

Liczba godzin

09:00

09:00

08:00

01:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

3 Adam Pecyna

Absolwent renomowanych uczelni takich jak Uniwersytet Gdarnski na wydziale Politologii, oraz

3 Wyzszej szkoty Bankowej na wydziale Ekonomii ze specjalizacjg zarzadzania i sprzedazy.

Adam Pecyna jest cenionym ekspertem z zakresu psychologii sprzedazy, zarzadzania, oraz
budowania zespotéw ktéry swojg wiedze od wielu lat wykorzystuje w praktyce do pomocy
przedsiebiorstwom w rozwoju i poprawy efektywnosci. Przechodzit stanowiska od przedstawiciela
handlowego, przez managera, oraz dyrektora. Zarzadzat i byt odpowiedzialny za budowe zespotéw
nawet do 80 pracownikdw.

Pracowat miedzy innymi w branzach takich jak hotelarska, gastronomiczna, rozwéj osobisty, oraz e-
learning.

Trener-wyktadowca na kursach, oraz szkoleniach sprzedazy i zarzgdzania od ponad 7 lat. Pomaga
wielu firmom analizowa¢ efektywno$¢ ich rozwigzan i proceséw biznesowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Kazdy z uczestnikéw otrzymuje dedykowane materiaty szkoleniowe (komplet ksigzek w formie papierowej, oraz PDF)

Adres

ul. Zelazna 68
00-866 Warszawa

woj. mazowieckie

Szkolenie odbedzie sie w restauracji Czerwony Wieprz.

Kontakt

Jacek Jaskolski

E-mail jacek@houseofimpact.co
Telefon (+48) 698 691 309




