Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Zarzadzanie Personelem w 1 827,00 PLN brutto

Gastronomii 1827,00 PLN netto
114,79 PLN brutto/h

114,19 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/12/12/148235/3209244

SZKOLENM

Karolina Kolariska © Warszawa / stacjonarna

Twoje Gastro
wol & Ustuga szkoleniowa

Kk kKK 47/5  © 16h
45 ocen B 15.06.2026 do 16.06.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

Szkolenie skierowane jest do manageréw gastronomii, kierownikéw
restauracji, wiascicieli lokali gastronomicznych oraz oséb petnigcych
funkcje nadzorcze w gastronomii. Program dedykowany jest réwniez
osobom przygotowujgcym sie do objecia stanowisk kierowniczych,
liderom zespotéw oraz pracownikom wskazanym do awansu, ktérzy chca
rozwing¢ kompetencje z zakresu zarzadzania personelem, organizacji
pracy zespotu, komunikacji, motywowania pracownikéw oraz
rozwigzywania konfliktéw w $rodowisku gastronomicznym.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikow Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikow Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikéw 7
Maksymalna liczba uczestnikow 20
Data zakonczenia rekrutacji 12-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikow w zakresie skutecznego zarzadzania personelem w gastronomii,
w szczegolnosci planowania i organizacji pracy zespotu, komunikacji managerskiej, motywowania pracownikow,
delegowania zadan oraz rozwigzywania konfliktdw, tak aby zapewni¢ sprawne funkcjonowanie lokalu gastronomicznego

i wysoka efektywnos¢ zespotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik zna i rozumie zasady
skutecznego przywoédztwa oraz
komunikacji w zespole
gastronomicznym funkcjonujagcym w
warunkach dynamicznych zmian.

Uczestnik potrafi skutecznie delegowaé
zadania, monitorowac¢ ich realizacje
oraz reagowac na problemy zwigzane z
jakoscia pracy i odpowiedzialnoscia
pracownikoéw.

Uczestnik potrafi zarzadzac sobg i
zespotem w czasie, wyznaczaé
priorytety oraz realizowac cele w
warunkach pres;ji i zmiennosci.

Kryteria weryfikacji

opisuje rézne style przywédztwa i ich
zastosowanie w gastronomii

wyjasnia znaczenie komunikacji w
budowaniu partnerstwa w zespole

wskazuje role informacji zwrotnej w
rozwoju pracownika

charakteryzuje znaczenie
réznorodnosci w zespole
gastronomicznym

dobiera sposéb delegowania do etapu
rozwoju pracownika

jasno komunikuje oczekiwania i terminy
realizacji zadan

podejmuje dziatania korygujace w
przypadku niewywigzywania sie z
obowigzkéw

ustala priorytety zadain w srodowisku
wielozadaniowym

planuje prace zespotu z
uwzglednieniem zmiennych warunkéw

stosuje techniki zarzadzania czasem w
codziennej pracy managera

realizuje cele operacyjne pomimo presji
czasu

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

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



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

| Dzien
Postawa managera w branzy gastro — skutecznosé¢ w czasach ciagtych zmian

¢ Jaka postawa managera sprawdza sie w dynamicznej rzeczywistosci gastronomii

e Moj styl przywddztwa — kiedy dziata, a kiedy warto siegna¢ po inne style kierowania zespotem

e Réznorodnosé w zespole gastronomicznym — jak nig zarzadzac i dlaczego stanowi kluczowy zaséb managera
e Komunikacja jako fundament partnerstwa i dobrych relacji w zespole

¢ Komunikacja nastawiona na rozwigzanie — jak roztadowywac napiecia i wspiera¢ wspotprace

¢ Informacja zwrotna jako narzedzie rozwoju i motywacji zespotu

Manager, ktéry wymaga — skuteczne delegowanie i egzekwowanie zadan

e Etapy rozwoju pracownika w gastronomii i ich znaczenie dla procesu delegowania

¢ Jak delegowa¢ zadania, aby wzmacnia¢ zaangazowanie i odpowiedzialnos$¢ pracownika

¢ Monitorowanie postepéw — jak wspieraé i kontrolowaé, by byto efektywnie

e Co robi¢, gdy pracownik nie dotrzymuje terminéw lub zadan

e Jak reagowaé, gdy jakos¢ wykonania nie spetnia oczekiwan

e Jak postepowadé, gdy pracownik przerzuca odpowiedzialno$¢ za btedy na innych lub na czynniki zewnetrzne

Il Dzien
Manager motywujacy — jak budowaé zespét, ktory chce chcieé¢

¢ Kluczowe zasady motywowania w realiach branzy gastronomiczne;j

¢ Dobér metod motywowania do indywidualnych potrzeb i osobowosci pracownikéw

¢ Jak rozpoznawaé¢ motywatory i czynniki demotywujgce w zespole

e Pochwata i krytyka, ktére motywujg — jak udzielaé feedbacku dopasowanego do wspétczesnego pracownika

Manager asertywny — autorytet oparty na szacunku

e Jak przejawia sie asertywno$¢é managera w relacjach z zespotem
¢ Techniki asertywne w codziennej pracy managera gastronomii
¢ ,Réwne krzesta” — jak budowaé komunikacje opartg na partnerstwie, ktéra zmniejsza napiecia i konflikty

Manager zarzadzajacy sobg i zespotem w czasie



e Skuteczne techniki zarzadzania sobg i zespotem w dynamicznym $srodowisku gastronomii

¢ Priorytetyzacja zadan — jak wyznacza¢, planowac i realizowac cele w $wiecie, gdzie ,wszystko jest pilne”

e Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

1 godzina szkolenia = 60 minut

Czas trwania zajec tacznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia.

W trakcie zaje¢ zaplanowane sg przerwy.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji

. Prowadzacy o
zajec zajeé
EEZP) Postawa
managera w

Joanna

branzy gastro —

L. Matuszewicz- 15-06-2026
skuteczno$é w
R Pawtowska
czasach ciagtych
zmian
Joanna
Przerwa Matuszewicz- 15-06-2026
Pawtowska
Postawa
manz.agera w Joanna
branzy gastro — .
. Matuszewicz- 15-06-2026
skuteczno$é w
R Pawtowska
czasach ciagtych
zmian
Joanna
Przerwa Matuszewicz- 15-06-2026
Pawtowska
Manager,
ktoéry wymaga —
Joanna
skuteczne .
L. Matuszewicz- 15-06-2026
delegowanie i
. Pawtowska
egzekwowanie
zadan
Joanna
Przerwa Matuszewicz- 15-06-2026

Pawtowska

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Manager,

ktoéry wymaga —
skuteczne
delegowanie i
egzekwowanie
zadan

Manager
motywujacy —
jak budowaé
zespot, ktory
chce chcie¢

Przerwa

Manager
motywujacy —
jak budowa¢
zespot, kiory
chce chcieé¢

Przerwa

Manager

asertywny —
autorytet oparty
na szacunku

Przerwa

Manager
zarzadzajacy
sobg i zespotem
w czasie

Walidacja

- test teoretyczny
z automatycznie
generowanym
wynikiem

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Joanna
Matuszewicz-
Pawtowska

Data realizacji
zajeé

15-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

16-06-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

Godzina
zakonczenia

17:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

17:00

Liczba godzin

01:30

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:20

00:10



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 827,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 827,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 114,19 PLN
Koszt osobogodziny netto 114,19 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

Joanna Matuszewicz-Pawlowska

Od ponad 20 lat prowadze szkolenia i projekty rozwojowe dla zespotéw sprzedazowych oraz kadry
zarzadzajacej. Specjalizuje sie w tematyce przywddztwa, komunikacji, motywacji i skutecznego
zarzadzania personelem. Pracuje zaréwno z managerami, jak i z catymi zespotami, wspierajac ich w
budowaniu odpowiedzialnosci, efektywnos$ci i zaangazowania.

Jako trener i coach wykorzystuje praktyczne doswiadczenia z zarzadzania ludzmi oraz prowadzenia
zespotow w dynamicznym srodowisku biznesowym. Od lat wspétpracuje z dziatami handlowymi,
menedzerami i liderami z r6znych branz, w tym réwniez z branzy gastronomicznej, realizujgc
kompleksowe projekty szkoleniowo-coachingowe. Przeszkolitam juz kilkuset manageréw i setki
pracownikéw, pomagajac im rozwija¢ kompetencje przywodcze, wzmacniaé¢ komunikacje i budowac¢
kulture wspotpracy w zespotach.

Moja najwiekszg sitg jest praktyka — doswiadczenie zdobyte w codziennej pracy z ludzmi, w
zarzadzaniu, sprzedazy i rozwoju personelu. Dzieki temu moje szkolenia sg konkretne, angazujace i
zawsze osadzone w realiach uczestnikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonczenia szkolenia

¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".



Adres

ul. Wspélna 56
00-686 Warszawa

woj. mazowieckie

Centrum Szkoleniowe Wspdlna

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

o Numer sali oznaczony bedzie przy recepcji

Kontakt

KAROLINA KOLANSKA

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




