Mozliwos$¢ dofinansowania

Nowoczesne zarzgdzanie w gastronomii — 7 134,00 PLN brutto
E poprawa komunikacji w zespole, integracja 5800,00 PLN netto
u pracownikéw oraz budowanie wysokiej 178,35 PLN brutto/h
jakosci obstugi goscia 145,00 PLN  netto/h
VAT 181,67 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/03/20/175925/3422942

HOUSE OF IMPACT

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Bielsko-Biata
ODPOWIEDZIALNOS & ystyga szkoleniowa
CIA

[ stacjonarna

Yk Kk kk 49/5 (D 40:00h
592 oceny 5 25.07.2026 do 28.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Grupa docelowa ustugi Pracownicy oraz kadra zarzgdzajgca w lokalach gastronomicznych.
Minimalna liczba uczestnikéw 5

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 24-07-2026

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 w zakresie zarzgdzania zespotem gastronomicznym ze szczegdlnym
uwzglednieniem poprawy komunikacji w miejscu pracy, budowania wtasciwych relacji miedzy pracownikami oraz
przeciwdziatania konfliktom, dyskryminacji i mobbingowi. Szkolenie ma na celu wzmocnienie umiejgtnosci organizac;ji
pracy zespotu, wspieranie integracji pracownikéw o zréznicowanym doswiadczeniu i wieku, a takze rozwéj dialogu i
wspotpracy w miejscu pracy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik zna zasady skutecznej
komunikacji w zespole
gastronomicznym oraz rozumie
znaczenie wiasciwych relacji
pracowniczych dla prawidtowego
funkcjonowania miejsca pracy.

Uczestnik zna zasady przeciwdziatania
konfliktom, dyskryminaciji i
niewtasciwym zachowaniom w miejscu
pracy oraz potrafi wskaza¢ dziatania
sprzyjajgce budowaniu bezpiecznego
$rodowiska pracy w gastronomii.

Uczestnik rozumie znaczenie integracji
zespotu i wspétpracy pracownikéw w
lokalu gastronomicznym dla jakosci
obstugi goscia i sprawnego
funkcjonowania organizaciji.

Uczestnik zna podstawowe zasady
zarzadzania personelem w gastronomii
z uwzglednieniem komunikacji,
motywowania pracownikow i
budowania zaangazowania w pracy.

Uczestnik rozumie wptyw wiasciwej
organizacji pracy, komunikacji i
wspotpracy w zespole na jako$¢ obstugi
klienta oraz wyniki lokalu
gastronomicznego.

Kryteria weryfikacji

Rozréznia podstawowe modele
komunikacji w miejscu pracy

Wskazuje sposoby zapobiegania
konfliktom w zespole

Opisuje znaczenie wspoétpracy i
wzajemnego szacunku w srodowisku
pracy

Wskazuje zachowania mogace
prowadzi¢ do konfliktéw w zespole

Wymienia zasady rownego traktowania
pracownikéw

Opisuje sposoby reagowania na
sytuacje problemowe w miejscu pracy

Opisuje role pracy zespotowej w
gastronomii

Wskazuje czynniki wptywajace na dobra
atmosfere pracy

Wyjasnia wptyw relacji w zespole na
jakos¢ obstugi klienta

Wymienia metody motywowania
pracownikéw

Wskazuje zasady prawidtowej
organizacji pracy zespotu

Opisuje role kierowania zespotem w
zapobieganiu konfliktom

Wskazuje zalezno$¢ miedzy organizacja
pracy a jakosciag obstugi

Opisuje wptyw atmosfery w pracy na
zadowolenie klienta

Wymienia dziatania poprawiajace
efektywnos$¢ pracy zespotu

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

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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

DZIEN 1 — Wspétczesna gastronomia i rola zespotu w budowaniu
bezpiecznego i efektywnego srodowiska pracy

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

* Przedstawienie trenera i uczestnikow

e Okreslenie oczekiwan i potrzeb szkoleniowych

e Znaczenie komunikacji i wspdtpracy w miejscu pracy

« Cwiczenie integracyjne dotyczace styléw pracy i komunikacji

Przerwa (11:30 - 11:45)

Blok 2. Wspétczesna gastronomia — zmiany rynku a rola pracownikéw (11:45-13:15)

¢ Trendy w gastronomii i zmieniajgce sie oczekiwania klientow
e Wptyw zmian spotecznych i pokoleniowych na organizacje pracy
e Znaczenie wspotpracy zespotu dla jakosci obstugi

Przerwa (13:15 - 13:30)

Blok 3. Zespot jako element budowania jakosci obstugi i atmosfery pracy (13:30-15:00)

e Kultura pracy oparta na szacunku i wspétpracy
e Wptyw relacji w zespole na obstuge goscia
¢ Odpowiedzialnos¢ pracownikdéw za wspdlny wynik

Przerwa (15:00 - 15:30)
Blok 4. R6znorodnos¢é w zespole gastronomicznym i zasady wspétpracy (15:30-17:30)
e Roéznice pokoleniowe w miejscu pracy

e Zasady réwnego traktowania pracownikéw
e Zapobieganie konfliktom i nieporozumieniom



Przerwa (17:30 - 17:45)

Blok 5. Rola lidera w budowaniu bezpiecznego srodowiska pracy (17:45-19:15)

e Style zarzadzania zespotem
e Wplyw postawy przetozonego na atmosfere pracy
e Wspieranie wspotpracy zamiast kontroli

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

DZIEN 2 - Komunikacja, motywowanie i przeciwdziatanie konfliktom w
zespole gastronomicznym

Blok 1. Motywowanie pracownikow i budowanie zaangazowania (10:00-12:00)

e Czynniki motywujgce w gastronomii
¢ Motywacja finansowa i pozafinansowa
e Wptyw atmosfery pracy na efektywnos¢ zespotu

Przerwa (12:00 - 12:15)

Blok 2. Ocena pracy i rozwdj pracownikow (12:15-14:00)

¢ Metody ocen pracowniczych
¢ Informacja zwrotna jako narzedzie komunikacji
¢ Planowanie rozwoju pracownika

Przerwa (14:00 - 14:15)

Blok 3. Skuteczna komunikacja w zespole i z klientem (14:15-15:30)

¢ Style komunikacji
e Jasne przekazywanie polecen
¢ Rozwigzywanie problemdéw w rozmowie

Przerwa (15:30 - 16:00)
Blok 4. Konflikty w pracy — przyczyny i sposoby rozwigzywania (16:00—17:45)
e Typowe sytuacje konfliktowe
e Zasady mediacji i rozmowy
e Zapobieganie napieciom w zespole
Przerwa (17:45 - 18:00)
Blok 5. Budowanie wspétpracy i integracji zespotu (18:00-19:30)
e Wartosci w miejscu pracy
e Zachowania wzmacniajgce zaufanie

¢ Wspdlna odpowiedzialnos¢ za wyniki

Blok 6. Podsumowanie dnia (19:30-20:00)
DZIEN 3 - Jako$¢ obstugi gos$cia a wspétpraca zespotu i organizacja
pracy

Blok 1. Doswiadczenie klienta w gastronomii (10:00-12:00)

e Etapy obstugi goscia
e Wptyw pracy zespotu na ocene lokalu



e Odpowiedzialno$¢ pracownikéw za jakosc¢ ustug

Przerwa (12:00 - 12:15)

Blok 2. Komunikacja z klientem i sprzedaz ustug (12:15-14:00)

e Sposoéb prowadzenia rozmowy z gosciem
e Budowanie relacji z klientem
e Wspdtpraca personelu przy obstudze

Przerwa (14:00 - 14:15)

Blok 3. Standardy pracy i ich przestrzeganie (14:15-15:30)

e Tworzenie zasad pracy
¢ Rola przetozonego w egzekwowaniu standardéw
¢ Jednolita jako$¢ obstugi

Przerwa (15:30 - 16:00)

Blok 4. Budowanie lojalnosci klienta (16:00—-17:45)

e Zachowania wptywajgce na powr6t goscia
e Znaczenie dobrej atmosfery w zespole
e Wspodtpraca pracownikéw a opinie klientow

Przerwa (17:45 - 18:00)

Blok 5. Opinie klientéw i reagowanie na uwagi (18:00-19:30)

¢ Reagowanie na skargi
e Komunikacja w sytuacjach trudnych
e Wspdlne rozwigzywanie probleméw

Blok 6. Podsumowanie dnia (19:30-20:00)

DZIEN 4 - Organizacja pracy, wdrazanie zmian i bezpieczne
srodowisko pracy

Blok 1. Narzedzia wspierajace zarzadzanie lokalem (10:00-11:30)

e Systemy wspomagajace prace
¢ QOrganizacja pracy zespotu
e Kontrola jakosci ustug

Przerwa (11:30 - 11:45)

Blok 2. Wprowadzanie zmian w zespole (11:45-13:15)

¢ Reakcje pracownikéw na zmiany
e Komunikowanie nowych zasad
¢ Wspieranie pracownikéw w adaptaciji

Przerwa (13:15 - 13:30)

Blok 3. Radzenie sobie ze stresem w gastronomii (13:30-14:45)

* Zrédta stresu
e Zapobieganie wypaleniu
e Dbanie o dobrostan pracownikéw

Przerwa (14:45 - 15:15)



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

¢ Planowanie pracy zespotu
* Dostosowanie obowigzkéow
e Bezpieczne warunki pracy

Blok 5. Podsumowanie szkolenia i przygotowanie do walidacji (16:45-17:45)

* Najwazniejsze zagadnienia
e Omowienie materiatu
e Whnioski do wdrozenia

Przerwa (17:45 - 18:00)

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

Warunki organizacyjne:

-Szkolenie bedzie miato charakter warsztatowy, taczac teorie z praktyka w celu skutecznego przyswojenia wiedzy i umiejetnosci.
‘W ramach szkolenia przewidziano ¢wiczenia grupowe.

-Sala szkoleniowa wyposazona w materiaty dydaktyczne oraz narzedzia multimedialne wspomagajace proces nauki.
-Organizator zapewnia komplet materiatéw szkoleniowych.

‘Maksymalna liczba os6b w grupie: 40.

-Czas trwania zaje¢ teoretycznych: okoto 26 h zegarowych - w zaleznosci od umiejetnosci grupowych, reszta zaje¢ to praktyka - ktéra
bedzie trwata okoto 20 h zegarowych, podczas ktérej uczestnik zrealizuje peten zakres praktyczny ustugi rozwojowe;.

‘W celu potwierdzenia nabytych kompetencji uczestnicy przejdg walidacje w formie testu teoretycznego, przygotowanego i
zweryfikowanego przez walidatora. Na zakoriczenie szkolenia przeprowadzony zostanie test podsumowujacy, obejmujgcy m.in.
praktyczne zastosowanie narzedzi budowania relacji i standardéw. Uczestnicy beda odpowiadac na pytania sprawdzajgce praktyczne
umiejetnosci w zakresie komunikacji w zespole oraz z go$¢mi, rozwigzywania konfliktéw, organizacji pracy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 5

X Data realizaciji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . i , . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

@D DZIEN 1 -

Wspotczesna

gastronomia i

rola zespotu w BARTLOMIEJ
budowaniu MIERZEJEWSKI
bezpiecznego i

efektywnego

$Srodowiska pracy

25-07-2026 10:00 20:00 10:00



Przedmiot / temat

DZIEN 2 -

Komunikacja,
motywowanie i
przeciwdziatanie
konfliktom w
zespole
gastronomiczny
m

DZIEN 3 -

Jakos¢ obstugi
goscia a
wspétpraca
zespotu i
organizacja pracy

DZIEN 4 -

Organizacja
pracy, wdrazanie
zmian i
bezpieczne
Srodowisko pracy

Walidacja

Prowadzacy

BARTLOMIEJ
MIERZEJEWSKI

BARTLOMIEJ
MIERZEJEWSKI

BARTLOMIEJ
MIERZEJEWSKI

Data realizacji
zajeé

26-07-2026

27-07-2026

28-07-2026

28-07-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

10:00

10:00

18:00

Cennik

Godzina
zakonczenia

20:00

20:00

18:00

20:00

Liczba godzin

10:00

10:00

08:00

02:00

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

Cena

7 134,00 PLN

5800,00 PLN

178,35 PLN

145,00 PLN
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BARTLOMIEJ MIERZEJEWSKI

Barttomiej Mierzejewski to ekspert branzy hotelarskiej i gastronomicznej z ponad dekada
doswiadczenia w zarzadzaniu operacyjnym, optymalizacji proceséw i rozwoju zespotéw w sektorze
HoReCa. Zaczynat od stanowisk liniowych, dzieki czemu dobrze rozumie realia pracy operacyjnej
oraz wyzwania codziennego funkcjonowania obiektéw. Z czasem obejmowat kolejne funkcje
menedzerskie w hotelach o wysokich standardach i ztozonych strukturach.

Doswiadczenie zdobywat w markach premium, takich jak Marriott, Nobu, czy Hotel Bryza. Petnit
takze funkcje Dyrektora Operacyjnego w jednej z najwiekszych firm outsourcingowych w Polsce,
odpowiadajgc za ponad 450 pracownikéw w hotelach i restauracjach w catym kraju oraz nadzorujgc
jakos¢, operacje i wdrozenia.

Ma na swoim koncie organizacje prestizowych wydarzen dla kilku tysiecy gosci, wspétpracujac z
markami premium. tgczy standardy segmentu HoReCa z praktycznym podejsciem do efektywnosci
operacyjnej.

223

ADAM PECYNA

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

Adam Pecyna jest cenionym ekspertem z zakresu psychologii sprzedazy, zarzadzania, oraz
budowania zespotow 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, rozwdj osobisty, oraz e-
learning.

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

Sebastian to doswiadczony manager gastronomii, specjalizujgcy sie w optymalizacji proceséw,
sprzedazy eventowej oraz wdrazaniu nowoczesnych technologii, w tym sztucznej inteligenciji, w
branzy HoReCa.

Doswiadczenie:

2020-2024 - Asystent Profesora Waldemara Smigasiewicza w Akademii Teatralnej im. A.
Zelwerowicza w Warszawie

03.2022-08.2022 - Manager Operacyjny w Baila Show & Dining

06.2022-obecnie — Audytor hotelowy i cateringowy (Agencja Eventowa MRPM Matgorzaty
Raduckiej)

08.2022-01.2024 — Manager Operacyjny oraz Event Manager w Restauracji Browar Warszawski
05.2024-05.2025 - Generalny Manager w Blue Cactus (Fabryka Norblina)

03.2025-0becnie — Dyrektor ds. Szkolen w House of Impact Sp. z 0.0.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Kazdy z uczestnikéw otrzymuje dedykowane materiaty szkoleniowe (komplet dokumentéw szkoleniowych w wersji pdf);

Adres

ul. Ratuszowa 3
43-300 Bielsko-Biata

woj. Slaskie

Sala w restauraciji.

Kontakt

JACEK JASKOLSKI

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




