Mozliwo$¢ dofinansowania

Gastronomia w nowoczesnej dobie: Jak 7 134,00 PLN brutto
E podnies¢ zadowolenie gosci oraz 5800,00 PLN netto
u pracownikow, a dodatkowo podnies¢ 178,35 PLN brutto/h

obroty? 145,00 PLN netto/h

MPACT
Numer ustugi 2025/08/11/175925/2934659
HOUSE OF IMPACT
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkKkk 50/5 (@ 40h

235 ocen £ 15.09.2025 do 18.09.2025

© Warszawa / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

i Pracownicy oraz kadra zarzadzajgca w lokalach gastronomicznych oraz
Grupa docelowa ustugi

hotelach.
Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 60
Data zakonczenia rekrutacji 14-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 40
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikdw w zakresie nowoczesnego zarzgdzania zespotem
gastronomicznym, budowania wysokiej jakosci doswiadczenia goscia oraz wdrazania dziatan zwiekszajgcych
efektywnos¢ operacyjng i finansowa lokalu, z uwzglednieniem réznorodnosci pokoleniowej i aktualnych trendéw
rynkowych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik rozumie znaczenie jakosci
obstugi i doswiadczenia klienta w
nowoczesnej gastronomii

Uczestnik stosuje skuteczne techniki
komunikacji w pracy z zespotem i z
klientem

Uczestnik rozpoznaje potrzeby
pracownikéw i/lub wspétpracownikéw
réznych grup wiekowych i potrafi
dostosowac¢ styl wspétpracy

Uczestnik stosuje techniki radzenia
sobie ze stresem i dbatosci o kondycje
psychofizyczng w pracy

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe elementy
wptywajace na satysfakcje goscia

Rozpoznaje btedy wptywajace
negatywnie na doswiadczenie klienta

Okresla wtasny wptyw na odbiér lokalu
przez goscia

Dobiera styl komunikacji do sytuac;ji i
odbiorcy

Stosuje zasady komunikacji zadaniowej
i empatycznej

Reaguje konstruktywnie na trudne
sytuacje

Identyfikuje ré6znice w motywacjach i
oczekiwaniach réznych pokolen

Opisuje dobre praktyki pracy z osobami
miodszymi i starszymi

Wskazuje sposoby na wspélng
efektywna wspétprace

Rozpoznaje zrédta stresu w pracy
gastronomicznej

Wskazuje sposoby jego redukcji i
techniki regeneracyjne

Stosuje wybrane narzedzia oddechowe
lub organizacyjne

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?



TAK

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

TAK

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

TAK

Program

DZIEN 1 - Fundamenty wspétczesnej gastronomii i rola zespotu

Blok 1. Wprowadzenie i cele szkolenia (10:00-11:30)

- Prezentacja trenera i uczestnikéw

- Oczekiwania, potrzeby i poziom doswiadczenia

- Cwiczenie integracyjne: ,Mgj styl pracy i komunikacji”

Blok 2. Wspétczesna gastronomia: kontekst zmian i trendéw (11:45-13:15)

- Makrotrendy: cyfryzacja, starzenie sie spoteczenstwa, oczekiwania pokolenia Z
— Zmiany na rynku gastronomicznym w Polsce i Europie

— Zderzenie oczekiwan klienta i mozliwosci operacyjnych

Blok 3. Zesp6t jako narzedzie budowania doswiadczenia klienta (13:30-15:00)
- Kultura goscinnosci w praktyce

- Gos¢ jako cel dziatania zespotu

- Analiza Sciezki klienta w lokalu

Blok 4. Pokolenia w zespole gastronomicznym - jak pracowaé razem (15:30-17:30)
— Charakterystyka pokolen: Z, Y, X, 55+

— Rdznice oczekiwan, stylow pracy i motywacji

- Zasady integraciji i zarzadzania réznorodnoscia

Blok 5. Nowoczesne przywoédztwo i rola lidera operacyjnego (17:45-19:15)

- Style zarzadzania w gastronomii

- Wptyw postawy lidera na zesp6t i wyniki

- Jak wspiera¢ zamiast kontrolowaé

Blok 6. Podsumowanie dnia i refleksja (19:15-20:00)

- Najwazniejsze wnioski

- Pytania i wprowadzenie do dnia drugiego

DZIEN 2 - Motywacja, komunikacja i zarzadzanie zespotem

Godziny szkoleniowe: 10:00-20:00



Blok 1. Motywacja w gastronomii — praktyka i btedy (10:00-12:00)
- Co naprawde motywuje pracownikow?

- Motywacja finansowa, niefinansowa i Srodowiskowa

- Cwiczenie: analiza wtasnych czynnikéw motywacyjnych

Blok 2. Systemy ocen i rozw6j zawodowy w gastronomii (12:15-14:00)
- Sciezki rozwoju w restauracji

- Metody ocen pracowniczych

- Feedback — narzedzie budowania relacji i standardow

Blok 3. Skuteczna komunikacja w zespole i z go§émi (14:15-15:30)
- Style komunikacyjne i btedy

- Komunikaty zadaniowe, wspierajace, korygujace

- Symulacje rozmdw i sytuacji kryzysowych

Blok 4. Konflikty i napiecia — jak sobie radzi¢ (16:00-17:45)

- Typologia konfliktéw i Zrédta napie¢

- Reakcje lidera i sposoby mediacji

- Cwiczenie: case study rozwigzywania konfliktu

Blok 5. Budowanie kultury zespotu i atmosfery wspétpracy (18:00-19:30)
- Wartosci a codzienna praca

- Zachowania wzmacniajace wspdélnote i odpowiedzialnos¢

- Kultura wysokiej jakosci

Blok 6. Podsumowanie dnia i notatki wdrozeniowe (19:30-20:00)
DZIEN 3 - Doswiadczenie go$cia i wzrost obrotéw

Godziny szkoleniowe: 10:00-20:00

Blok 1. Customer Experience — jak mysli klient (10:00-12:00)

- 5 etapéw doswiadczenia klienta

- Jak gos$¢ ocenia restauracje?

- Mapowanie punktéw styku — ¢wiczenie

Blok 2. Storytelling i sprzedaz przez emocje (12:15-14:00)

- Jak mowic, zeby klient kupit?

- Tworzenie scenariuszy rekomendacyjnych

- Praca w parach: sprzedaz poprzez historie

Blok 3. Standaryzacja a indywidualizacja obstugi (14:15-15:30)

- Tworzenie standardéw operacyjnych

- Rola lidera zmiany w egzekwowaniu jakosci

- Przyktady restauracji premium

Blok 4. Lojalnos¢ klienta i jego powracalno$é (16:00-17:45)



- Programy lojalnosciowe

- Budowanie wiezi z klientem po wizycie

- CRM i bazy danych

Blok 5. Reputacja w sieci i zarzagdzanie opiniami (18:00-19:30)

— Sposob reagowania na negatywne recenzje

- Strategia obecnosci w sieci

- Monitoring i automatyzacja odpowiedzi

Blok 6. Warsztat zespotowy: jak zwiekszy¢ sredni rachunek i zadowolenie goscia? (19:30-20:00)
DZIEN 4 - Cyfryzacja, odporno$é, ergonomia pracy i walidacja koricowa
Godziny szkoleniowe: 10:00-20:00

Blok 1. Nowoczesne narzedzia i systemy zarzadzania lokalem (10:00-11:30)
- POS, systemy rezerwacyjne, analityka

- Narzedzia do zarzadzania kosztami, jakoscig i rotacja

- Przyktady wdrozen

Blok 2. Transformacja cyfrowa — wdrazanie zmian w zespole (11:45-13:15)
— Odpornosé na zmiany i edukacja starszych pracownikow

— Techniki wdrazania nowych narzedzi

- Komunikacja zmian

Blok 3. Zarzadzanie stresem i regeneracja w gastronomii (13:30-14:45)

- Przyczyny wypalenia zawodowego

— Techniki uwaznosci i $wiadomego oddechu

- Praktyczne ¢wiczenia

Blok 4. Organizacja pracy i ergonomia zespotu (15:15-16:45)

- Dostosowanie stanowisk pracy do potrzeb starszych pracownikow

- Planowanie grafiku z uwzglednieniem rotacji

- Zarzadzanie zasobami fizycznymi i psychicznymi zespotu

Blok 5. Przygotowanie do walidacji i plan wdrozeniowy (16:45-17:45)

- Podsumowanie 4 dni szkolenia

- Wskazowki do testu i prezentacji

- Tworzenie indywidualnych planéw dziatania

Blok 6. Walidacja kompetenc;ji (18:00-20:00)

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 40



Przedmiot / temat
zajec

€EZD) Blok 1.

Wprowadzenie i
cele szkolenia

Przerwa

Blok 2.

Wspéiczesna
gastronomia:
kontekst zmian i
trendow

Przerwa

Blok 3.
Zespot jako
narzedzie
budowania
doswiadczenia
klienta

Przerwa

obiadowa

Blok 4.

Pokolenia w
zespole
gastronomiczny
m - jak
pracowac razem

Przerwa

Blok 5.

Nowoczesne
przywédztwo i
rola lidera
operacyjnego

Blok 6.

Podsumowanie
dnia i refleksja

@R Blok 1.

Motywacja w
gastronomii —
praktyka i btedy

IPP¥0) Przerwa

Prowadzacy

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Data realizacji
zajeé

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

17:30

17:45

19:15

10:00

12:00

Godzina
zakonczenia

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

17:30

17:45

19:15

20:00

12:00

12:15

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

02:00

00:15

01:30

00:45

02:00

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Blok 2.

Systemy ocen i
rozwoj
zawodowy w
gastronomii

PE¥LN Przerwa

Blok 3.

Skuteczna
komunikacja w
zespoleiz
gosémi

Przerwa

obiadowa

Blok 4.

Konflikty i
napiecia — jak
sobie radzi¢

Przerwa

Blok 5.

Budowanie
kultury zespotu i
atmosfery
wspotpracy

Blok 6.

Podsumowanie
dnia i notatki
wdrozeniowe

@EZD) Blok 1.

Customer
Experience — jak
mysli klient

Przerwa

Blok 2.

Storytelling i
sprzedaz przez
emocje

Przerwa

Prowadzacy

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Data realizacji
zajeé

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

Godzina
rozpoczecia

12:15

14:00

14:15

15:30

16:00

17:45

18:00

19:30

10:00

12:00

12:15

14:00

Godzina
zakonczenia

14:00

14:15

15:30

16:00

17:45

18:00

19:30

20:00

12:00

12:15

14:00

14:15

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:30

01:45

00:15

01:30

00:30

02:00

00:15

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Blok 3.

Standaryzacja a
indywidualizacja
obstugi

Przerwa

obiadowa

Blok 4.

Lojalnos¢ klienta
ijego
powracalnos$é

Przerwa

Blok 5.

Reputacja w sieci
i zarzadzanie
opiniami

Blok 6.

Warsztat
zespotowy: jak
zwiekszy¢ $redni
rachunek i
zadowolenie
goscia?

GEZD) Blok 1.

Nowoczesne
narzedziai
systemy
zarzadzania
lokalem

Przerwa

Blok 2.

Transformacja
cyfrowa -
wdrazanie zmian
w zespole

RIF¥ Przerwa

Blok 3.

Zarzadzanie
stresem i
regeneracja w
gastronomii

Prowadzacy

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Sebastian Figat

Data realizacji

zajeé

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

17-09-2025

18-09-2025

18-09-2025

18-09-2025

18-09-2025

18-09-2025

Godzina
rozpoczecia

14:15

15:30

16:00

17:45

18:00

19:30

10:00

11:30

11:45

13:15

13:30

Godzina
zakonczenia

15:30

16:00

17:45

18:00

19:30

20:00

11:30

11:45

13:15

13:30

14:45

Liczba godzin

01:15

00:30

01:45

00:15

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Przerwa

- Sebastian Figat 18-09-2025 14:45 15:15 00:30
obiadowa

Blok 4.

Organizacja

pracy i Sebastian Figat 18-09-2025 15:15 16:45 01:30
ergonomia

zespotu

Blok 5.

Przygotowanie
do walidacji i
plan
wdrozeniowy
(16:45-17:45)

Sebastian Figat 18-09-2025 16:45 17:45 01:00

Przerwa Sebastian Figat 18-09-2025 17:45 18:00 00:15

Blok 6.
Walidacja - 18-09-2025 18:00 20:00 02:00
kompetenc;ji

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 134,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 178,35 PLN

Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2



122

Adam Pecyna

Absolwent renomowanych uczelni takich jak Uniwersytet Gdarnski na wydziale Politologii, oraz
Wyzszej szkoty Bankowej na wydziale Ekonomii ze specjalizacjg zarzadzania i sprzedazy.

Adam Pecyna jest cenionym ekspertem z zakresu psychologii sprzedazy, zarzagdzania, 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 zespotéow
nawet do 80 pracownikdw.

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

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

222

Sebastian Figat

Sebastian to do$wiadczony manager gastronomii, specjalizujgcy sie w optymalizacji procesow,
sprzedazy eventowej oraz wdrazaniu nowoczesnych technologii, w tym sztucznej inteligenciji, w
branzy HoReCa. Swoja kariere rozpoczat jako kelner, przechodzac przez kolejne szczeble az do roli
managera zarzadzajgcego w prestizowych lokalach, takich jak Baila Show & Dining, Browar
Warszawski czy Blue Cactus. Dzieki doswiadczeniu w sprzedazy eventow osiggnat rekordowe
wyniki, generujac przychody na poziomie ponad 6 min zt rocznie. Sebastian ukoniczyt certyfikowany
kurs Business Programme Al w Ecadeo Jakuba Roskosza, co pozwolito mu skutecznie wdrazaé
rozwigzania Al zwiekszajgce rentownos¢ restauracji. Ukonczyt Akademie Teatralng im. Aleksandra
Zelwerowicza w Warszawie na kierunku aktorstwo dramatyczne. Posiada takze certyfikaty
Managera Gastronomii HorArt HoReCa Academy Poland, kurs mediacji PARP oraz wystgpien
publicznych. Specjalizuje sie w zwiekszaniu obrotu firm i podnoszeniu efektywnosci operacyjnej
poprzez optymalizacje proceséw. Swojg wiedze przektada réwniez na szkolenia w innych branzach,
pokazujgc uniwersalno$é sztucznej inteligencji oraz swoich umiejetnosci mediacyjnych i
sprzedazowych. Jego podejscie taczy strategiczne zarzgdzanie, skuteczng sprzedaz i innowacyjne
technologie, czynigc go jednym z najbardziej wszechstronnych ekspertéw w optymalizacji biznesu.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Kazdy z uczestnikéw otrzymuje dedykowane materiaty szkoleniowe (komplet dokumentédw szkoleniowych w wersji pdf)

Adres

ul. Grzybowska 80/82
00-844 Warszawa

woj. mazowieckie

Sala konferencyjna w siedzibie firmy.



Kontakt

Jacek Jaskolski

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




