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Nowoczesna gastronomia — organizacja
pracy, skuteczna komunikacja, wspotpraca
zespotowa oraz podnoszenie jakosci
obstugi i efektywnosci lokalu
gastronomicznego

Numer ustugi 2026/04/30/175925/3525927

© Poznan

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

23] Zajecia grupowe

®© 40:00h

B 21.11.2026 do 24.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

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

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw lokali gastronomicznych, w
szczegolnosci oséb zatrudnionych na stanowiskach kucharza, pomocy
kuchni oraz kasjera, ktére uczestnicza w codziennych procesach
przygotowywania potraw, organizacji pracy zaplecza gastronomicznego,
realizacji zamowien oraz obstugi klientow.

Ustuga przeznaczona jest dla pracownikéw chcacych rozwijac

kompetencje w zakresie skutecznej komunikacji, wspétpracy miedzy

stanowiskami, organizacji proceséw operacyjnych, podnoszenia jakosci
$wiadczonych ustug, ograniczania bteddéw i strat oraz budowania

pozytywnych doswiadczen klientéw.

Program uwzglednia zréznicowany zakres obowigzkéw uczestnikéw i
koncentruje sie na kompetencjach wspdlnych dla wszystkich stanowisk,
ktére wptywaja na sprawne funkcjonowanie lokalu gastronomicznego.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

20-11-2026

stacjonarna

40

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do skutecznego organizowania pracy na stanowiskach
gastronomicznych, stosowania zasad komunikacji i wspotpracy zespotowej oraz podejmowania dziatan wptywajacych
na jakos$¢ swiadczonych ustug i efektywnos¢ funkcjonowania lokalu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje czynniki wptywajace na
jakos¢ ustug gastronomicznych.

Stosuje zasady skutecznej komunikaciji
i wspotpracy zespotowe;j.

Organizuje prace z uwzglednieniem
efektywnosci i jakosci realizowanych
zadan.

Rozpoznaje sposoby ograniczania strat
i poprawy efektywnosci operacyjne;j.

Dobiera sposoby reagowania na trudne
sytuacje zawodowe.

Charakteryzuje zasady ergonomii i
ograniczania stresu w gastronomii.

Wskazuje mozliwosci wykorzystania
narzedzi cyfrowych w codziennej pracy
gastronomiczne;j.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje czynniki wptywajace na
zadowolenie klienta. Rozpoznaje btedy
obnizajace jakos$¢ ustug. Okresla wptyw
wilasnych obowigzkéw na
funkcjonowanie lokalu.

Dobiera spos6b komunikacji do sytuacji
zawodowej. Wskazuje zasady
przekazywania informacji miedzy
kuchnig, pomoca kuchenng i kasa.
Rozpoznaje sposoby zapobiegania
nieporozumieniom.

Okresla priorytety w realizacji
zamowien. Wskazuje metody
ograniczania op6znien i btedow.
Rozpoznaje zasady wspétpracy
podczas zwiekszonego natezenia pracy.

Identyfikuje zrédta marnotrawstwa
produktéw, czasu i zasobéw. Wskazuje
dziatania ograniczajace straty.
Rozpoznaje znaczenie wtasciwego
planowania pracy.

Rozpoznaje przyczyny konfliktow i
nieporozumien. Wskazuje
konstruktywne sposoby reagowania na
btedy, reklamacije i sytuacje stresowe.

Rozpoznaje czynniki przecigzajace
pracownikéw. Wskazuje sposoby
organizacji ergonomicznego
stanowiska pracy oraz techniki
ograniczania stresu.

Rozpoznaje funkcje systeméw POS i
narzedzi obstugi zaméwien. Wskazuje
sposoby wykorzystania narzedzi
cyfrowych do usprawniania komunikacji
i organizaciji pracy.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wskazuje obszary wymagajace

Identyfikuje dziatania stuzace usprawnienia. Dobiera dziatania
doskonaleniu wspétpracy i jakosci poprawiajace organizacje pracy, Test teoretyczny
ustug. terminowos$¢ realizacji zamoéwien i

jakosé obstugi.

Kwalifikacje i kompetencje

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 efektow 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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

DZIEN 1 - Fundamenty nowoczesnej gastronomii, jako$¢ ustug i
wspotpraca zespotowa

10:00-20:00 | 10 godzin zegarowych
Blok 1. Wprowadzenie do nowoczesnej gastronomii i rola pracownikéw (10:00-11:30)

¢ Przedstawienie celéw szkolenia i oczekiwanych rezultatow.

e Wspdtczesne standardy funkcjonowania lokali gastronomicznych.

e Znaczenie wspotpracy kucharzy, pomocy kuchni i kasjerow.

e Podziat obowigzkoéw i odpowiedzialnosci poszczegdlnych stanowisk.
e Wptyw codziennej pracy na jako$¢ ustug i zadowolenie klientéw.

Przerwa: 11:30-11:45
Blok 2. Jakos¢ ustug gastronomicznych i doswiadczenie klienta (11:45-13:15)

e Czynniki wptywajace na satysfakcje klientéw.
e Znaczenie jakosci potraw, terminowosci i poprawnosci realizacji zamoéwien.



¢ Najczestsze btedy wptywajgce na ocene lokalu.
¢ Budowanie pozytywnych doswiadczen klientéw poprzez wspotprace catego zespotu.
¢ Analiza przyktadéw z codziennej pracy gastronomiczne;j.

Przerwa obiadowa: 13:15-13:45
Blok 3. Organizacja wspétpracy miedzy stanowiskami (13:45-15:15)

¢ Przeptyw informacji pomiedzy kasg a kuchnia.

e Koordynowanie procesu przygotowywania i wydawania zamowien.
e Znaczenie jasnego podziatu zadan.

e Zapobieganie op6znieniom i pomytkom.

 Cwiczenie: analiza procesu realizacji zamdwienia.

Przerwa: 15:15-15:30
Blok 4. Komunikacja i wspétpraca w zréznicowanym zespole (15:30-17:00)

e Skuteczne przekazywanie informacji.

¢ Aktywne stuchanie i komunikacja zadaniowa.

e Wspdtpraca pracownikéw o réznym doswiadczeniu i stylu pracy.

¢ Budowanie wzajemnego wsparcia i odpowiedzialnosci.

e Rozwigzywanie nieporozumien wynikajacych z btedéw komunikacyjnych.

Blok 5. Standardy pracy i odpowiedzialno$¢ za jako$¢ (17:00-18:30)

e Znaczenie standaryzacji codziennych czynnosci.

¢ Kontrola jakosci wykonywanych zadan.

e Dobre praktyki ograniczajagce btedy.

e Samokontrola i odpowiedzialno$¢ za rezultat pracy.
¢ Analiza przypadkéw.

Blok 6. Warsztat zespotowy — usprawnienie wspétpracy (18:30-20:00)

¢ |dentyfikacja problemoéw w komunikacji miedzy stanowiskami.
e Opracowanie zasad skutecznego przekazywania informacji.

e Symulacja realizacji zamoéwien.

e Omowienie wynikéw ¢éwiczen i podsumowanie dnia.

DZIEN 2 - Organizacja pracy, efektywno$¢ operacyjna i ograniczanie
strat

10:00-20:00 | 10 godzin zegarowych
Blok 1. Planowanie i organizacja codziennych obowiazkéw (10:00-11:30)

¢ Organizacja pracy kucharza, pomocy kuchni i kasjera.

¢ Przygotowanie stanowisk do realizacji zadan.

e Ustalanie priorytetéw i kolejnos$ci wykonywania czynnosci.
e Efektywne zarzadzanie czasem.

e Zapobieganie przestojom i opéznieniom.

Przerwa: 11:30-11:45
Blok 2. Efektywna realizacja zaméwien (11:45-13:15)

e Etapy procesu obstugi zamoéwienia.

¢ Weryfikacja poprawnosci informaciji.

¢ Koordynacja pracy kuchni i stanowiska kasowego.

¢ Reagowanie na zmiany w zamowieniach.

 Cwiczenie: organizacja pracy podczas zwiekszonego ruchu.

Przerwa obiadowa: 13:15-13:45

Blok 3. Ograniczanie btedow i strat operacyjnych (13:45-15:15)



¢ Najczestsze zrédta strat w gastronomii.

e Marnotrawstwo produktéw, czasu i zasobdw.

e QOgraniczanie btedéw podczas przygotowywania i wydawania potraw.
¢ Racjonalne wykorzystanie surowcow i materiatéw.

e Znaczenie prawidtowego planowania pracy.

Przerwa: 15:15-15:30
Blok 4. Ergonomia i organizacja stanowisk pracy (15:30-17:00)

e Zasady ergonomicznej organizacji stanowisk.

e Qgraniczanie przecigzen fizycznych.

e Wtasciwe rozmieszczenie narzedzi i materiatéw.

¢ QOrganizacja przestrzeni robocze;j.

¢ Dobre praktyki poprawiajgce komfort i bezpieczenstwo pracy.

Blok 5. Nowoczesne narzedzia wspierajace organizacje pracy (17:00-18:30)

e Systemy POS i elektroniczna obstuga zamoéwien.

¢ Narzedzia wspierajgce komunikacje miedzy stanowiskami.

¢ Cyfrowe rozwigzania ograniczajgce pomyiki.

¢ Wykorzystanie technologii do usprawniania proceséw gastronomicznych.
» Adaptacja pracownikéw do nowych rozwigzan.

Blok 6. Warsztat praktyczny — optymalizacja codziennych proceséw (18:30-20:00)

¢ Analiza przyktadowych probleméw operacyjnych.

« |dentyfikacja czynnosci powodujgcych straty czasu.

e Opracowanie propozycji usprawnien.

 Cwiczenia z planowania kolejnosci realizacji zamoéwien.
e Podsumowanie dnia.

DZIEN 3 - Komunikacja w trudnych sytuacjach, obstuga klienta i
zarzadzanie stresem

10:00-20:00 | 10 godzin zegarowych
Blok 1. Skuteczna komunikacja w sytuacjach zawodowych (10:00-11:30)

e Komunikacja podczas zwiekszonego natezenia pracy.
e Jasne przekazywanie polecen i informaciji.

e Potwierdzanie poprawnosci komunikatow.

e Zapobieganie nieporozumieniom.

« Cwiczenia z komunikacji zadaniowej.

Przerwa: 11:30-11:45
Blok 2. Konflikty i rozwigzywanie probleméw w zespole (11:45-13:15)

¢ Najczestsze przyczyny konfliktéw w gastronomii.

e Konstruktywne reagowanie na btedy wspotpracownikéw.
e Techniki ograniczania napie¢.

e Zasady udzielania informacji zwrotne;j.

¢ Analiza sytuacji konfliktowych.

Przerwa obiadowa: 13:15-13:45
Blok 3. Reklamacje i reagowanie na niezadowolenie klientéw (13:45-15:15)

¢ Najczestsze przyczyny reklamaciji.

e Wptyw pracy kuchni i kasjera na doswiadczenie klienta.
e Zasady przekazywania informaciji o reklamacjach.

e Wspdtpraca przy rozwigzywaniu problemow.

e Zapobieganie ponownemu wystepowaniu btedéw.



Przerwa: 15:15-15:30
Blok 4. Zarzadzanie stresem w $rodowisku gastronomicznym (15:30-17:00)

o Zrodta stresu i presji czasu.

¢ Wptyw zmeczenia na koncentracje i jakos$¢ pracy.
e Techniki radzenia sobie ze stresem.

e Zachowanie spokoju podczas trudnych sytuacji.

« Cwiczenia wspierajgce koncentracje i regeneracje.

Blok 5. Wspotpraca zespotowa podczas sytuacji kryzysowych (17:00-18:30)

¢ Reagowanie na nagte zwiekszenie liczby zamdwien.
¢ QOrganizacja pracy w sytuacji brakow kadrowych.

e Wzajemne wsparcie i elastyczny podziat zadan.

e Zachowanie jakosci i terminowosci.

e Analiza przypadkéw.

Blok 6. Warsztat praktyczny - trudne sytuacje w gastronomii (18:30—20:00)

¢ Symulacje btedéw w realizacji zamdwien.
 Cwiczenia komunikacji pomiedzy kuchnia a kasa.
¢ Rozwigzywanie przyktadowych reklamacji.

e Opracowanie sposobéw zapobiegania problemom.
e Podsumowanie dnia.

Vé

DZIEN 4 - Doskonalenie jakosci pracy, wdrazanie usprawnien i
walidacja kompetencji

10:00-20:00 | 10 godzin zegarowych
Blok 1. Doskonalenie organizacji pracy w gastronomii (10:00-11:30)

« |dentyfikacja obszaréw wymagajacych usprawnienia.
¢ Analiza powtarzajacych sie btedow.

e Poprawa przeptywu informacji.

e Standaryzacja wybranych czynnosci.

e Wdrazanie dobrych praktyk operacyjnych.

Przerwa: 11:30-11:45
Blok 2. Jakos¢ i efektywnos¢ jako wspdlna odpowiedzialno$é zespotu (11:45-13:15)

e Znaczenie wspotpracy w osigganiu celéw lokalu.

e Wptyw terminowosci na zadowolenie klientdw.

e QOgraniczanie strat i poprawa wykorzystania zasobdw.
¢ Budowanie odpowiedzialnosci za jakos¢.

¢ Ocena mozliwosci usprawnienia procesow.

Przerwa obiadowa: 13:15-13:45
Blok 3. Warsztat wdrozeniowy — usprawnienie funkcjonowania lokalu (13:45-15:15)

¢ Analiza rzeczywistych probleméw wystepujgcych w pracy.

e |dentyfikacja przyczyn btedéw i opdznien.

e Opracowanie propozycji dziatan usprawniajacych.

¢ Doskonalenie wspotpracy miedzy stanowiskami.

¢ Przygotowanie rozwigzan mozliwych do wykorzystania w codziennej pracy.

Przerwa: 15:15-15:30
Blok 4. Praktyczne zastosowanie zdobytych kompetencji (15:30-17:00)

¢ Symulacja realizacji zamoéwien w warunkach zwiekszonego ruchu.
¢ Doskonalenie komunikacji zadaniowe;.



¢ Reagowanie na btedy i nieprzewidziane sytuacje.
¢ Wykorzystanie zasad ergonomii i efektywnej organizacji pracy.
e Omowienie wynikéw ¢wiczen.

Blok 5. Podsumowanie szkolenia i przygotowanie do walidacji (17:00-18:00)

e Powtodrzenie najwazniejszych zagadnien.

e Omowienie zasad komunikacji i wspotpracy.

e Przypomnienie metod ograniczania strat.

e Utrwalenie zasad organizacji pracy i jakosci ustug.
¢ Sesja pytan i odpowiedzi.

Blok 6. Walidacja kompetenciji (18:00-19:00)

¢ Indywidualny test teoretyczny.

¢ Weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie.

¢ Ocena wiedzy dotyczacej komunikacji, organizacji pracy, jakosci ustug, ograniczania strat i rozwigzywania problemaow.
e Walidacja przeprowadzona przez osobe niezalezng od procesu szkolenia.

Blok 7. Zakorczenie szkolenia (19:00-20:00)

e Podsumowanie zdobytych kompetenciji.

e Omoéwienie mozliwosci wykorzystania wiedzy w pracy.
e Wskazanie kierunkéw dalszego rozwoju.

e Zakonczenie szkolenia.

Warunki organizacyjne:

Szkolenie bedzie realizowane w formie stacjonarnej, teoretyczno-warsztatowej, z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych, analizy
przypadkow, ¢wiczen indywidualnych i grupowych oraz symulacji sytuacji wystepujacych w codziennej pracy gastronomicznej.

Program uwzglednia specyfike stanowisk kucharza, pomocy kuchni oraz kasjera. Cwiczenia i przyktady beda dostosowane do
obowigzkdéw uczestnikdw, ze szczegdlnym uwzglednieniem wspétpracy miedzy stanowiskami, organizacji pracy, jakosci realizacji
zamowien i ograniczania strat.

Organizator zapewni sale szkoleniowa, sprzet multimedialny oraz materiaty dydaktyczne. Walidacja zostanie przeprowadzona w formie
indywidualnego testu teoretycznego przez osobe niezalezng od procesu szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 6

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; . Liczba godzin
zajec rozpoczecia zakonczenia

@) DZIEN 1 -

Fundamenty

nowoczesnej

gastronomii, ADAM PECYNA 21-11-2026 10:00 20:00 10:00
jakos¢ ustug i

wspétpraca

zespotowa



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy o, . ; .
zajec rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

DZIEN 2 -

Organizacja

pracy,

efektywnosé ADAM PECYNA 22-11-2026 10:00 20:00 10:00
operacyjnai

ograniczanie

strat

DZIEN 3 -

Komunikacja w

trudnych

sytuacjach, ADAM PECYNA 23-11-2026 10:00 20:00 10:00
obstuga klienta i

zarzadzanie

stresem

DZIEN 4 -

Doskonalenie

jakosci pracy, ADAM PECYNA 24-11-2026 10:00 18:00 08:00
wdrazanie

usprawnien

Walidacja EE;B:TSTIAN 24-11-2026 18:00 19:00 01:00

DZIEN 4 -
i . SEBASTIAN
Zakonczenie 24-11-2026 19:00 20:00 01:00

. FIGAT
szkolenia

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 2004 r. o podatku od towaroéw 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: 4

Ll
@ W SEBASTIAN FIGAT

-

(7

~ Sebastian to doswiadczony manager gastronomii, specjalizujgcy sie w optymalizacji proceséw,
. sprzedazy eventowej oraz wdrazaniu nowoczesnych technologii, w tym sztucznej inteligencji, 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 o.0.

224

O JERZY KUNDZIK

‘ ' Trener posiada ponad 12-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, zdobyte w najbardziej
wymagajgcych konceptach warszawskiego rynku. Petnit funkcje kierownicze w zespotach
kilkunastoosobowych, pracujgc w lokalach o zréznicowanej skali — od kameralnych restauracji po
obiekty obstugujgce jednorazowo kilkaset os6b w modelu dziennym, wieczornym i nocnym.
Uczestniczyt w otwieraniu lokali, ktére trwale wpisaty sie w mape stotecznej gastronomii i
wyznaczaty kierunki rozwoju rynku.

Odpowiadat za koordynacje wydarzen do 1000 uczestnikdw, organizacje eventéw prywatnych oraz
zabezpieczenie wizyt delegacji rzadowych najwyzszego szczebla. Doswiadczenie zdobywat w
obiektach generujgcych roczne obroty od kilkunastu do kilkudziesieciu milionéw ztotych,
wspoéttworzac i wdrazajgc procedury nastawione na optymalizacje kosztdw, wzrost sprzedazy oraz
podnoszenie standardéw obstugi.

Posiada ukonczony kurs sommelierski WSET 2, co wzmachnia jego kompetencje w zakresie
sprzedazy win i budowania oferty premium. W kazdym lokalu osiggat ponadprzecietne wyniki
sprzedazowe, wygrywajac konkursy i podnoszac $redni rachunek. Specjalizuje sie w budowaniu
relacji z gosciem, profesjonalnym serwisie oraz sprzedazy gastronomicznej. Szkolenia opiera na
realnych case studies, zapewniajac ich wysokg praktycznos¢ i wymierny efekt biznesowy.
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BARTLOMIEJ MIERZEJEWSKI



_ Barttomiej Mierzejewski to ekspert branzy hotelarskiej i gastronomicznej z ponad dekada
doswiadczenia w zarzadzaniu operacyjnym, optymalizacji procesdw 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 pracownikdéw w hotelach i restauracjach w catym kraju oraz nadzorujac
jakos¢, operacje i wdrozenia.

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

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

Adam Pecyna jest cenionym ekspertem z zakresu psychologii sprzedazy, zarzagdzania, oraz
budowania zespotéw 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¢ efektywno$¢ ich rozwigzan i proceséw biznesowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Adres

ul. Koscielna 19/58
60-536 Poznan
woj. wielkopolskie

Sala w Restauracji.
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