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Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

2 778,00 PLN brutto
2 258,54 PLN netto
115,75 PLN brutto/h
94,11 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli firm, manageréw, kierownikoéw,

lideréw zespotéw, oraz tych wszystkich, ktérzy chca doskonali¢ swoje

Grupa docelowa ustugi

umiejetnosci zarzadzania ludzmi, budowania zaangazowania i wdrazania

skutecznych strategii organizacyjnych w dynamicznym srodowisku pracy.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 23

Data zakonczenia rekrutacji 20-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzadzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Ustuga przygotowuje uczestnika do samodzielnego zarzadzania zespotem w branzy gastronomicznej poprzez rozwgj
kompetencji z zakresu komunikacji, motywowania pracownikéw, delegowania zadan, standaryzaciji pracy oraz
budowania wizerunku pracodawcy. Uczestnik bedzie gotowy do wdrazania nowoczesnych narzedzi zarzadzania i
skutecznego reagowania na wyzwania rynku pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje réznice
pokoleniowe oraz ich wptyw na
motywacje i zaangazowanie
pracownikoéw.

Organizuje dziatania z zakresu
budowania marki pracodawcy i
komunikacji wewnetrzne;j.

Projektuje i wdraza elementy
standaryzacji pracy w restauracji.

Planuje i ocenia dziatania motywacyjne
oraz systemy kar i nagréd w zespole.

Kryteria weryfikacji

wskazuje cechy charakterystyczne
pokolen X, Yi Z,

identyfikuje warto$ci motywujace
mtodych pracownikéw,

uzasadnia znaczenie dostosowania
komunikaciji i stylu zarzadzania do
potrzeb réznych pokolen.

definiuje pojecie tozsamosci
organizaciji,

wskazuje narzedzia PR do budowania
relacji z pracownikami,

ocenia sposoby budowania autorytetu i
wizerunku firmy jako pracodawcy.

okresla, co powinien zawiera¢
dokument standaryzacyjny,

wymienia obszary, ktére nalezy
standaryzowacé w restauracji,

uzasadnia korzysci wynikajace ze
standaryzacji pracy.

charakteryzuje psychologiczne
narzedzia motywowania,

rozréznia typy pracownikéw pod katem
postawy i zaangazowania,

ocenia skuteczno$¢ systemoéw
motywacyjnych w gastronomii.

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
omawia etapy rozmowy rekrutacyjnej, Test teoretyczny

Lo . . wskazuje elementy skutecznego
Organizuje proces rekrutacji i adaptacji Lo . Test teoretyczny
X wdrozenia nowego pracownika,
pracownika w zespole.

charakteryzuje role marki pracodawcy w

Test teoretyczn
rekrutacji. yezny

wskazuje techniki delegowania zadan, Test teoretyczny

identyfikuje sposoby budowania
Planuje dziatania zwiekszajace yhuje sp y Test teoretyczny

. L. . .. poczucia odpowiedzialnosci,
zaangazowanie i odpowiedzialno$é
pracownikoéw.

uzasadnia znaczenie rozwoju
pracownikéw jako czynnika Test teoretyczny
motywacyjnego.

Kwalifikacje

Kompetencje

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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

SZKOLENIE SKUTECZNE ZARZADZANIE W PRAKTYCE

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli firm, manageréw, kierownikéw, lideréw zespotdw, oraz tych wszystkich,
ktérzy chcg doskonali¢ swoje umiejetnosci zarzadzania ludzmi, budowania zaangazowania i wdrazania skutecznych strategii
organizacyjnych w dynamicznym srodowisku pracy.



WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 24 godziny
(3 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 24 godziny teoretyczne (szklenie ma forme wyktadow z elementami dyskusji, analizy przypadkow i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien |/ 09:00-17:00/ 8h

¢ Roznice pokoleniowe — pokolenia X, Y, Z na rynku pracy

e Jak przeku¢ wiedze o pokoleniach w sukces, strategie firmy i zysk?

e Wartosci motywujace mtodych pracownikéw i budujgce ich zaangazowanie

e Public Relations jako zarzadzanie komunikacjg pomiedzy marka a jej pracownikami
e Jak zbudowa¢ marke, w ktérej pracownicy chca pracowac?

e Budowanie tozsamosci organizacji

¢ Narzedzia do budowania relacji z pracownikami i ich otoczeniem

* Podstawy kreowania wizerunku — postrzeganie Ciebie i Twojej firmy

e Zarzadzanie budowaniem osobowosci i persony dla Twojej firmy

» Swiadome budowanie autorytetu w zespole poprzez system wartosci

* Klasyfikacje, czynniki i budowanie strategii firmy

¢ Dostosowanie sie do zmian w zarzadzaniu dzieki nowym trendom i zmianom na rynku pracy
e Zarzadzanie przesztos$¢ — terazniejszos¢ — przysztos¢: jak nie przegapic¢ sukcesu!

e Jak zarzadzaé zaletami i wadami konkurencji, swoimi i naszej firmy

e Kompleksowe zarzadzanie jakoscig

e Kaizen — znaczenie terminu, cel, dziatania

e Zespot pracownikdw, kiedy moze zdziataé¢ wiecej? Wady i zalety.

Dzien 11 / 09:00 - 17:00 / 8h

e Expose wtasciciela/managera jako najwazniejsze narzedzie w zarzadzaniu
e Wartosci firmy

e Zachowania, ktérych nie bedziemy tolerowaé

e Postawy i zachowania, ktore bedziemy docenia¢

e Dobdr wspotpracownikéw i nauka bezwzglednego egzekwowania expose
e Standaryzacja pracy restauracji

¢ Wyksztatcenie nawyku

¢ Podstawowe cele i zalety standaryzac;ji

e Czym jest jakos$¢é?

¢ Co powinien zawiera¢ dokument standaryzacyjny?

¢ Co nalezy standaryzowac w restaurac;ji?

e System kar i nagréd w restauracji

e Jak motywowac pracownikow?

e Zestaw psychologicznych narzedzi szefa

e Jak rozrézni¢ i radzi¢ sobie z ,narzekaczem” i ,marudg”

e Zasady rozmowy z ,narzekaczem” i z pracownikiem, ktéry popetnit btad

e Targowanie szefowskie — sztuka ustepstw i dawania satysfakcji

¢ Rozwigzywanie sytuacji kryzysowych

Dzien 111 / 09:00 - 17:00 / 8h

e Jak zbudowa¢ zaangazowany zespét?

¢ Mozliwosci rozwoju jako dodatkowy motywator

e Delegowanie zadan jako istotny czynnik rozwoju firmy

¢ Dostrzeganie potencjatu i talentu

e Jak zbudowa¢ zaangazowanie i poczucie samodzielnos$ci oraz odpowiedzialnosci u pracownikéw?
e Regulamin firmy i sposoby jego egzekwowania

¢ Rola Opiekuna jako narzedzie do szybkiego osiggniecia efektywnosci
e Rozmowa rekrutacyjna — krok po kroku

¢ Wprowadzenie pracownika do pracy

* Marka pracodawcy — kluczowy czynnik skuteczno$ci rekrutacji

¢ Atrakcyjny pracodawca to co$ wiecej niz atrakcyjne wynagrodzenie

e Sytuacja rynku pracy — nie taka straszna, jak ja maluja



¢ Organizacja pracy jako kluczowy czynnik rekrutacji
¢ Gdzie szuka¢ pracownikéw? Sprawdzone kanaty

e Tworzenie atrakcyjnej oferty pracy

e Sposoby na praktyczng weryfikacje umiejetnosci kandydatéw

¢ Test wiedzy wewnetrzny

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukorczeniu szkolenia.

e Forma: test pisemny zawierajgcy pytania zamknigte i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.

¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca

samodzielna, bez pomocy materiatow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia

Cena

2 778,00 PLN

2 258,54 PLN

115,75 PLN

94,11 PLN

O Tomasz Grabianowski

‘ ' Specjalizacja:

Zarzadzanie i przywodztwo

Godzina . .
; X Liczba godzin
zakonczenia



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tre$ci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonfczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 osdb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Adres

ul. Wiadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558

Anna Kurt



