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Gastronomia w nowoczesnej dobie: Jak
podnies¢ zadowolenie gosci oraz
pracownikow, a dodatkowo podnies¢
obroty?

Numer ustugi 2026/04/30/175925/3525705

© wroctaw

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 40:00h

5 15.08.2026 do 18.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Inne / Gastronomia

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

7 134,00 PLN brutto
5800,00 PLN netto
178,35 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Pracownicy oraz kadra zarzgdzajgca w lokalach gastronomicznych.

20

14-08-2026

stacjonarna

40

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Cel

Cel edukacyjny

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

rynkowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie

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

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe elementy
wptlywajace na satysfakcje goscia

Rozpoznaje btedy wptywajace
negatywnie na doswiadczenie klienta

Okresla wtasny wptyw na odbiér lokalu
przez goscia

Dobiera styl komunikacji do sytuaciji i
odbiorcy

Stosuje zasady komunikacji zadaniowe;j
i empatycznej

Reaguje konstruktywnie na trudne
sytuacje

Identyfikuje réznice w motywacjach i
oczekiwaniach réznych pokolen

Opisuje dobre praktyki pracy z osobami
mtodszymi i starszymi

Wskazuje sposoby na wspdina
efektywng wspétprace

Rozpoznaje zrédta stresu w pracy
gastronomicznej

Wskazuje sposoby jego redukg;ji i
techniki regeneracyjne

Stosuje wybrane narzedzia oddechowe
lub organizacyjne

Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

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



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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych 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

o Cwiczenie integracyjne: ,Mdj styl pracy i komunikacji”
* Przerwa

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

e Makrotrendy: cyfryzacja, starzenie sie spoteczerstwa, oczekiwania pokolenia Z
e Zmiany na rynku gastronomicznym w Polsce i Europie

e Zderzenie oczekiwan klienta i mozliwosci operacyjnych

* Przerwa

Blok 3. Zespot jako narzedzie budowania doswiadczenia klienta (13:30-15:00)

¢ Kultura goscinnosci w praktyce
e Gos¢ jako cel dziatania zespotu
¢ Analiza Sciezki klienta w lokalu
* Przerwa

Blok 4. Pokolenia w zespole gastronomicznym — jak pracowac razem (15:30—17:30)

e Charakterystyka pokolen: Z, Y, X, 55+

e Roéznice oczekiwan, styléw pracy i motywacji

e Zasady integracji i zarzadzania réznorodnoscia
* Przerwa

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

e Style zarzadzania w gastronomii
e Wptyw postawy lidera na zesp6t i wyniki
e Jak wspiera¢ zamiast kontrolowac¢

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 pracownikéw?
¢ Motywacja finansowa, niefinansowa i srodowiskowa
o Cwiczenie: analiza wtasnych czynnikéw motywacyjnych



* Przerwa
Blok 2. Systemy ocen i rozwéj zawodowy w gastronomii (12:15-14:00)

« Sciezki rozwoju w restauracji

e Metody ocen pracowniczych

e Feedback

¢ Narzedzie budowania relacji i standardéw
* Przerwa

Blok 3. Skuteczna komunikacja w zespole i z go§¢mi (14:15-15:30)

e Style komunikacyjne i btedy

¢ Komunikaty zadaniowe, wspierajgce, korygujace
e Symulacje rozmdw i sytuacji kryzysowych

* Przerwa

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

e Typologia konfliktéw i zrédta napie¢

¢ Reakcje lidera i sposoby mediaciji

» Cwiczenie: case study rozwigzywania konfliktu
* Przerwa

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

e Wartosci a codzienna praca
e Zachowania wzmacniajgce wspdlnote i odpowiedzialnos$¢
e Kultura wysokiej jakosci

Blok 6. Podsumowanie dnia i notatki wdrozeniowe (19:30-20:00)
DZIEN 3 - Dos$wiadczenie goscia i wzrost obrotéw

Godziny szkoleniowe: 10:00-20:00

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

e 5etapow doswiadczenia klienta
e Jak gosc¢ ocenia restauracje?

e Mapowanie punktow styku

e ¢wiczenie

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

e Jak moéwic, zeby klient kupit?
e Tworzenie scenariuszy rekomendacyjnych
e Praca w parach: sprzedaz poprzez historie

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

e Tworzenie standardéw operacyjnych
¢ Rola lidera zmiany w egzekwowaniu jakosci
¢ Przyktady restauracji premium

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

e Programy lojalnosciowe
¢ Budowanie wiezi z klientem po wizycie
e CRMi bazy danych

Blok 5. Reputacja w sieci i zarzadzanie opiniami (18:00—19:30)

e SposoOb reagowania na negatywne recenzje
e 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$¢, ergonomia pracy i walidacja koricowa
Godziny szkoleniowe: 10:00-20:00
Blok 1. Nowoczesne narzedzia i systemy zarzadzania lokalem (10:00-11:30)

e POS, systemy rezerwacyjne, analityka
» Narzedzia do zarzadzania kosztami, jako$cig i rotacjg
¢ Przyktady wdrozen

Blok 2. Transformacja cyfrowa — wdrazanie zmian w zespole (11:45-13:15)

e Odpornos$¢ na zmiany i edukacja starszych pracownikéw
e Techniki wdrazania nowych narzedzi
e Komunikacja zmian

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

¢ Przyczyny wypalenia zawodowego
e Techniki uwaznosci i Swiadomego oddechu
¢ Praktyczne ¢wiczenia

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

¢ Dostosowanie stanowisk pracy do potrzeb starszych pracownikéw
¢ Planowanie grafiku z uwzglednieniem rotacji
e Zarzadzanie zasobami fizycznymi i psychicznymi zespotu

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

¢ Podsumowanie 4 dni szkolenia

e Wskazéwki do testu i prezentaciji

e Tworzenie indywidualnych planéw dziatania
Blok 6. Walidacja kompetenciji (18:00-20:00)

Warunki organizacyjne:

-Szkolenie bedzie miato charakter warsztatowy, tagczac teorig z praktykg w celu skutecznego przyswojenia wiedzy i umiejgtnosci.
‘W ramach szkolenia przewidziano éwiczenia grupowe.

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

-‘Maksymalna liczba oséb w grupie: 20.

-Czas trwania zajec¢ teoretycznych: okoto 18 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;j.

‘W celu potwierdzenia nabytych kompetencji uczestnicy przejda walidacje w formie testu teoretycznego, przygotowanego i
zweryfikowanego przez walidatora. Na zakoriczenie szkolenia przeprowadzony zostanie test podsumowujacy, obejmujacy m.in.
praktyczne zastosowanie narzedzi budowania relacji i standardéw. Uczestnicy bedg odpowiada¢ na pytania sprawdzajgce praktyczne
umiejetnosci w zakresie komunikacji w zespole oraz z gos¢mi, rozwigzywania konfliktdw, organizacji pracy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 5



i Data realizacji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy . X ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

1) DZIEN 1-

Fundamenty
) . SEBASTIAN
wspoétczesnej 15-08-2026 10:00 20:00 10:00

o FIGAT
gastronomii i rola
zespotu

DZIEN 2 -

Motywacja,
S SEBASTIAN
komunikacja i 16-08-2026 10:00 20:00 10:00

. FIGAT
zarzadzanie
zespotem

DZIEN 3 -

Doswiadczenie SEBASTIAN
goscia i wzrost FIGAT
obrotéw

17-08-2026 10:00 20:00 10:00

DZIEN 4 -
Cyfryzacja, SEBASTIAN
odpornosé¢, FIGAT

ergonomia pracy

18-08-2026 10:00 18:00 08:00

Walidacja

. - 18-08-2026 18:00 20:00 02:00
koncowa

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towardow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustuga w
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\,

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

BARTLOMIEJ MIERZEJEWSKI

Barttomiej Mierzejewski to ekspert branzy hotelarskiej i gastronomicznej z ponad dekada
doswiadczenia w zarzgdzaniu operacyjnym, optymalizacji procesow i rozwoju zespotéw w sektorze
HoReCa. Zaczynat od stanowisk liniowych, dzigki 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.

222

SEBASTIAN FIGAT

Ekspert zarzadzania z ponad 13-letnim do$wiadczeniem w branzy gastronomicznej, zdobywanym na
stanowiskach menedzerskich i dyrektorskich. Doswiadczenie budowat w organizacjach o réznej
skali — od restauraciji z kilkunastoma pracownikami, az po kilkudziesiecioosobowe zespoty w

obiektach obstugujgcych jednoczesnie do 650 gosci.

W Restauracji Browar Warszawski Grill & Bar odpowiadat za usprawnienie organizacji pracy zespotu
liczacego ponad 50 pracownikéw. Wdrozone przez niego zmiany operacyjne przyniosty state
oszczednosci przekraczajgce kilkanascie tysiecy ztotych miesiecznie, przy zachowaniu jakosci
obstugi i ptynnosci serwisu.

Petnit stanowisko Managera ds. Sprzedazy, odpowiadajac za strategie sprzedazy eventowej. Jego
decyzje przetozyty sie na wzrost rentownosci o0 8% przy rocznych obrotach przekraczajgcych 3 min
zt.

W kolejnych latach petnit funkcje General Managera restauracji Blue Cactus, gdzie odpowiadat za
catosciowe zarzadzanie operacyjne i kadrowe. Doprowadzit do wzrostu sprzedazy B2B o ponad 25%
oraz zoptymalizowat koszty pracy zespotéw o ponad 20% rok do roku.

Roéwnolegle rozwijat kompetencije szkoleniowe. Ukofczyt Business Program Al 2025, dzieki czemu
podczas szkolen wdraza nowoczesne, praktyczne rozwigzania wspierajgce zarzadzanie, analize
danych i procesy operacyjne. Przez ostatni rok przeprowadzit ponad 50 szkoler menedzerskich i
operacyjnych, szkolgc ponad 400 oséb. Szkolenia bazujg na realnych wdrozeniach i wtasnych
case’ach, co zwieksza ich skutecznosc¢.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



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

Adres

ul. Ruska 51B
50-079 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Sala w Restauraciji.

Kontakt

JACEK JASKOLSKI

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




