Mozliwos$¢ dofinansowania

KOMUNIKACJA, MOTYWOWANIE | PRACA 5 593,00 PLN brutto

POD PRESJA: KOMPLETNY TRENING 4 547,15PLN netto
LIDERA GASTRONOMII (Pakiet: 174,78 PLN brutto/h
g Komunikacja i Motywowanie + Warsztaty 142,10 PLN netto/h
: Gastro pOd Presjq) 161,11 PLN cena rynkowa @

Akademia Numer ustugi 2026/04/24/170161/3511671
Gastronomii EDYTA

OKROJ- © Sopot / stacjonarna

WIERZBICKA

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkk 49/5 (@ 30h
12 ocen £ 21.10.2026 do 27.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie dedykowane jest kadrze zarzgdzajgcej oraz liderom zespotéw
w branzy HoReCa, ktérzy mierzg sie z wyzwaniami dynamicznego
$rodowiska pracy. Zapraszamy:

¢ Wiascicieli i manageréw restauracji, ktérzy chca skutecznie
zarzadzac zespotami wielopokoleniowymi (X, Y, Z, Baby Boomers) i
budowac autorytet oparty na relaciji.

¢ Lideréw operacyjnych, dgzacych do ograniczenia rotacji pracownikow

Grupa docelowa ustugi poprzez lepsze zrozumienie ich potrzeb, typéw osobowosci oraz

wdrozenie skutecznych systeméw motywacyjnych.

¢ Osoby pracujace w warunkach wysokiej odpowiedzialnosci, ktére
chca naby¢ praktyczne techniki regulacji emociji i dekompresji,
niezbedne do zachowania profesjonalizmu podczas szczytéw
sprzedazowych.

e Wszystkich lideréw gastronomii, ktérzy chca tworzy¢ tzw. "Dream
Team" — zesp6t samodzielny, asertywny i odporny na stres wynikajacy
z presji czasu i wynikéw operacyjnych.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23

Data zakonczenia rekrutacji 14-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 32



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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetenc;ji liderskich i budowa odpornosci psychicznej w gastronomii. Uczestnik nabedzie
umiejetnosci asertywnej komunikacji, motywowania zespotéw wielopokoleniowych oraz rozwigzywania konfliktéw.
Program uczy technik regulacji emocji pod presjg, metod szybkiej dekompres;ji i zarzgdzania chaosem, co pozwala na
budowanie trwatych relaciji, redukcje rotacji personelu oraz zachowanie efektywnosci w trudnych warunkach pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

rozrdéznia style komunikacji (asertywny,

Test teoretyczn
agresywny, bierny) yezny

Uczestnik stosuje zréznicowane style identyfikuje sytuacje wymagajace
L . . Test teoretyczny
komunikacji w relacjach zawodowych. zastosowania konkretnego stylu

uzasadnia wptyw doboru komunikacji

h Test teoretyczn
na efektywnos¢ zespotu yezny

klasyfikuje typy osobowosci wedtug
X . k Test teoretyczny
omawianych modeli psychologicznych

Rozréznia typy osobowosci i ocenia potrzeby i motywacje
o o I Test teoretyczny
temperamentu pracownikow. pracownikéw na podstawie ich profilu

dobiera metody komunikacji adekwatne
L. . Test teoretyczny
do typu osobowosci pracownika

rozpoznaje specyfike i wartosci pokolen

(Z,Y, X, Baby Boomers) Test teoretyczny

Projektuje dziatania motywacyjne dla dobiera techniki motywacyjne do

Test teoretyczn
zespotéw wielopokoleniowych. potrzeb konkretnych grup wiekowych yezny

wskazuje dziatania sprzyjajace

. o P Test teoretyczny
zaangazowaniu i stabilizacji personelu



Efekty uczenia sie

Rozwiazuje sytuacje konfliktowe w
zespole gastronomicznym.

Charakteryzuje mechanizmy stresu i ich
wptyw na wyniki pracy.

Rozpoznaje symptomy przecigzenia u
siebie i podwtadnych.

Stosuje techniki regulacji emoc;ji i
dekompres;ji.

Organizuje prace zespotu w warunkach
wysokiej presji.

Kryteria weryfikacji

identyfikuje zrédta konfliktow i trudnych
zachowarn (np. agresja, biernos¢

stosuje techniki asertywnego stawiania
granic i dialogu

planuje dziatania prewencyjne
minimalizujgce ryzyko sporéw

opisuje reakcje fizjologiczne i
poznawcze organizmu na stres

rozréznia wplyw stresu na proces
podejmowania decyzji pod presja

wskazuje dtugofalowe konsekwencje
przeciagzenia w pracy lidera

identyfikuje sygnaty wyczerpania
fizycznego i psychicznego

rozréznia objawy stresu krétkotrwatego
(serwisowego) od chronicznego

wskazuje sytuacje operacyjne
zwiekszajace ryzyko wypalenia

dobiera techniki regulacji napiecia do
aktualnej sytuacji operacyjnej

wskazuje etapy odzyskiwania kontroli w
momentach kryzysowych

rozréznia metody doraznego i
dlugofalowego obnizania napiecia

wskazuje sposoby ograniczania chaosu
organizacyjnego podczas serwisu

dobiera dziatania wspierajace
wydajnos$¢ zespotu w warunkach
obciazenia

okresla granice odpowiedzialnosci
lidera w pracy z emocjami 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 potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

KOMUNIKACJA, MOTYWOWANIE | PRACA POD PRESJA: KOMPLETNY TRENING LIDERA GASTRONOMII (Pakiet: Komunikacja i
Motywowanie + Warsztaty Gastro pod Presj3)

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzace
(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: 32 godziny
(4 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 32 godziny teoretyczne (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkow i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

BLOK 1 - 21-22 PAZDZIERNIKA 2026 - SZKOLENIE KOMUNIKACJA | MOTYWOWANIE
DZIEN 1/21.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Psychologia w komunikacji — o etykietowaniu i szuflandii pracowniczej

e Dobra komunikacja w zespole zaczyna sie od przetozonego — badz Liderem nie Rzadzicielem

e Temperament i jego znaczenie w stosunkach z innymi pracownikami

¢ Typy osobowosci, czyli jak sie dogada¢ chociaz jesteSmy z innych planet

e Sztuka zauwazania, rozpoznawania, akceptacji zachowan

e Otwartosc¢ na innych — pie¢ pokolen na rynku: Pokolenie Z, Pokolenie Y, Pokolenie X, Pokolenie Baby Boomers, Pokolenie
Tradycjonalistéw

e Techniki i umiejetnosci z zakresu motywowania i zarzadzania pracownikami w r6znym wieku — o czym nalezy pamietac i co warto
wdrozy¢ w codziennej pracy

e 4 poziomy porozumiewania sig, czyli co robi¢ aby skutecznie sie komunikowaé

e Czym jest, a czym nie jest asertywna postawa i komunikacja?

¢ Rola poczucia wtasnej wartosci w komunikacji z innymi

e Jak radzi¢ sobie z fochem, agresjg i trudnym pracownikiem

e Sekrety technik komunikacyjnych, czyli poziom zaawansowany - rola dialogu wewnetrznego w komunikacji ze sobg i z innymi

DZIEN 2 /22.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

e Przyczyny wysokiej rotacji pracownikéw — rotacja niepozadana, rotacja mozliwa do uniknigcia, rotacja niemozliwa do uniknigcia
 Potrzeby (zaspokojony szef = zaspokojony manager = zaspokojony pracownik)
e Work Life Balance - czyli czego nas uczg najmtodsi na rynku pracy



e Sztuka stawiania granic czyli jasne zasady dziatania w restauracji

¢ Asertywnosc nie tylko sztukg odmawiania

e Wartosci przetozonego i firmy vs. wartosci pracownika — dlaczego czasami nam nie po drodze
¢ Jak ogarngc¢ chaos organizacyjny i zapewni¢ poczucie bezpieczenstwa i stabilizacji

¢ QOrganizacja pracy i jej wptyw na poziom motywacji

e Stworzenie, wdrozenie i kontrola standaryzacji pracy lekarstwem na konflikty

¢ Pienigdze to nie wszystko — co wptywa na motywacje zespotu

e Na czym polegajag wzmocnienia pozytywne i negatywne w wychowaniu oraz komunikacji

e Wzmocnienie pozytywne i negatywne — jak wykorzysta¢ w budowaniu oczekiwanych zachowarn pracowniczych
¢ Niebezpieczenstwa zwigzane z negatywnym wzmocnieniem

e Dream Team - co wptywa na jakos¢ kontaktéw pomiedzy pracownikami

e Pozadane zachowania Lidera w restauracji — badz szefem, z ktérym chca pracowad!

¢ Wymiana doswiadczen — panel dyskusyjny

e test wiedzy wewngtrzny

PRZERWA (PRACA WLASNA/WEEKEND)

BLOK 2 - 26-27 PAZDZIERNIKA 2026 - WARSZTATY GASTRO POD PRESJA
Dzien 11l / 26.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

« Wptyw stresu na decyzje, komunikacje i wyniki zespotu

* Mechanizmy stresu w praktyce — co dzieje sie z nami pod presja

+ Rozpoznawanie przecigzenia u siebie i pracownikéw

* Regulowanie emocji i napiecia w trakcie zmiany — konkretne techniki
+ Szybka dekompresja i odzyskiwanie kontroli w ciggu dnia pracy

+ Budowanie poczucia wptywu w sytuacjach ograniczonej kontroli
Dzien IV /27.10.2026 / 09:00 - 17:00 / 8h

* Praca z zespotem w warunkach presji

+ Budowanie odpornosci zespotu w niestabilnym srodowisku

+ Wspieranie pracownikéw bez przejmowania emociji i przecigzenia

+ Ograniczanie chaosu i zmeczenia w codziennej pracy

* Przetozenie na dziatania — plan wdrozenia po warsztacie

+ Walidacja efektéw uczenia sig.

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e o Metoda walidacji: test teoretyczny przeprowadzony po ukonczeniu 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 materiatéw.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie
informacje dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . B} . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

Cennik

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

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5593,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 547,15 PLN
Koszt osobogodziny brutto 174,78 PLN
Koszt osobogodziny netto 142,10 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

o Marcin Banach
‘ ' Specjalizacja:

Polska kuchnia nowoczesna

Prowadzi szkolenia: Szef Kuchni, Profesjonalny Kucharz, Kuchnia Polska, Komunikacja i
Motywowanie.

Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

222

O Barttomiej Janiak

‘ ' Dyplomowany interwent kryzysowy, coach i trener. Absolwent Akademii Leona Kozminskiego na
kierunku Coaching Profesjonalny — Metody i Praktyka, Uniwersytetu SWPS na kierunku Psychologia
kryzysu i interwencji kryzysowej oraz Praktyczna Psychologia Motywacji. Specjalizuje sie w
wypaleniu zawodowym, kryzysach, wytrwatosci, odpornosci psychicznej oraz inteligencji
emocjonalnej.
Prowadzi szkolenia: Warsztaty Gastro pod Presja.
Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

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

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Anna Kurt



