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& Ustuga szkoleniowa

9 100,00 PLN brutto
9 100,00 PLN netto
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181,67 PLN cena rynkowa @
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£ 12.10.2026 do 14.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw
Maksymalna liczba uczestnikow
Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Szkolenie skierowane jest do os6b petnigcych funkcje menedzerskie,
kierownicze, koordynacyjne lub nadzorcze w branzy HoReCa, w
szczeg6lnosci do managerdéw restauracji, hoteli, obiektow
gastronomicznych, sal obstugi, recepciji, dziatéw operacyjnych oraz oséb
odpowiedzialnych za organizacje pracy zespotu i jako$¢ obstugi klienta.

Uczestnikami szkolenia moga by¢ réwniez pracownicy przygotowywani
do objecia stanowisk kierowniczych lub samodzielnych funkcji
zwigzanych z zarzgdzaniem zespotem, standardami obstugi, procesami
operacyjnymi oraz komunikacja z klientem. Szkolenie jest przeznaczone
dla oséb, ktére chcg rozwingé kompetencje menedzerskie,
komunikacyjne, organizacyjne i przywddcze niezbedne do skutecznego
zarzadzania zespotem w dynamicznym srodowisku branzy HoReCa.

10

12

stacjonarna

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Celem edukacyjnym szkolenia jest rozwiniecie praktycznych kompetencji menedzerskich, komunikacyjnych i
organizacyjnych niezbednych do skutecznego zarzadzania zespotem w branzy HoReCa. Uczestnicy zdobeda



umiejetnosci motywowania pracownikéw, prowadzenia rozméw rozwojowych, wdrazania zmian, budowania standardéw
obstugi klienta, rozwigzywania trudnych sytuacji oraz usprawniania codziennej pracy operacyjnej. Szkolenie przygotuje
kadre do lepszej organizacji pracy zespotu i podnoszenia jakos$ci ustug.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje role i
odpowiedzialno$¢ menedzera w branzy
HoReCa.

Uczestnik rozpoznaje style zachowan i
typy osobowosci pracownikéw oraz
dobiera do nich sposéb komunikaciji.

Uczestnik stosuje podstawowe
narzedzia coachingowe w pracy
menedzera.

Uczestnik wykorzystuje podejscie
skoncentrowane na rozwigzaniach w
pracy z zespotem.

Uczestnik planuje i komunikuje zmiany
w zespole.

Uczestnik stosuje podstawowe
dziatania HR w codziennej pracy
menedzerskiej.

Uczestnik okresla znaczenie kultury
organizacyjnej i standardéw pracy w
branzy HoReCa.

Uczestnik wdraza i monitoruje
standardy obstugi klienta.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe zadania menedzera
w zakresie organizaciji pracy,
zarzadzania zespotem, jakosci obstugi i
realizacji celéw operacyjnych.

Omawia réznice w stylach zachowan,
wskazuje potrzeby komunikacyjne
pracownikéw i dobiera adekwatny
sposoéb przekazywania informaciji,
delegowania zadan oraz udzielania
informacji zwrotne;j.

Formutuje pytania rozwojowe, prowadzi
rozmowe wspierajgcg samodzielno$é
pracownika oraz wskazuje dziatania
wzmachiajgce odpowiedzialnos¢ i
zaangazowanie zespotu.

Analizuje sytuacje problemowe,
identyfikuje dostepne zasoby, formutuje
mozliwe rozwigzania i wskazuje
dziatania prowadzace do poprawy
organizacji pracy.

Opisuje etapy wdrazania zmiany,
rozpoznaje mozliwe reakcje
pracownikéw, wskazuje sposoby
ograniczania oporu oraz dobiera
komunikaty wspierajace akceptacje
zmian.

Wskazuje zasady rekrutacji, wdrazania,
motywowania, oceny i rozwoju
pracownikéw oraz dobiera dziatania
ograniczajace rotacje i wspierajgce
stabilnos¢ zespotu.

Wskazuje wartosci, zachowania i
standardy wptywajace na efektywnos¢
zespotu, jakosé obstugi oraz atmosfere

pracy.

Okresla elementy profesjonalnej
obstugi, wskazuje sposoby reagowania
na trudne sytuacje i reklamacje oraz
proponuje dziatania usprawniajace
jakos$¢ doswiadczenia klienta.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje kluczowe procesy w

Uczestnik analizuje procesy operacyjne organizacji, rozpoznaje obszary
i wskazuje mozliwosci ich wymagajgce poprawy oraz proponuje Test teoretyczny
usprawnienia. standardy i rozwigzania zwiekszajace

efektywnos$¢ pracy.

Cel biznesowy

Celem biznesowym szkolenia jest zwiekszenie efektywnosci zarzadzania zespotem oraz poprawa jakosci obstugi klienta
w przedsiebiorstwie dziatajgcym w branzy HoReCa poprzez rozwoj kompetencji menedzerskich os6b odpowiedzialnych
za organizacje pracy, standardy operacyjne i kontakt z klientem. Realizacja szkolenia ma doprowadzi¢ do usprawnienia
codziennej pracy zespotéw, lepszego delegowania zadan, skuteczniejszej komunikacji wewnetrznej, ograniczenia
btedoéw organizacyjnych oraz bardziej spojnego wdrazania standardéw obstugi i procedur operacyjnych.

Cel zostanie osiggniety poprzez przygotowanie uczestnikdw do samodzielnego stosowania narzedzi zarzadzania
zespotem, prowadzenia rozmow rozwojowych, motywowania pracownikéw, pracy z oporem wobec zmian oraz
monitorowania jakosci obstugi klienta. Efekty szkolenia bedg mozliwe do weryfikacji poprzez obserwacje pracy
uczestnikow po zakonczeniu szkolenia, analize jakos$ci obstugi, ocene realizacji standardéw operacyjnych, zmniejszenie
liczby powtarzajgcych sie problemoéw organizacyjnych oraz poprawe wspotpracy w zespotach.

Zaktada sie, ze w okresie do 3—6 miesiecy po zakoniczeniu szkolenia uczestnicy bedg wykorzystywaé nabyte
kompetencje w codziennej pracy menedzerskiej, co przetozy sie na sprawniejsze zarzadzanie personelem, wyzszy
poziom zaangazowania pracownikéw, wiekszg stabilnos¢ zespotu oraz poprawe doswiadczenia klienta. Cel jest
realistyczny i zgodny z potrzebami przedsigebiorstwa, poniewaz odpowiada na biezgce wyzwania branzy HoReCa, takie
jak wysoka dynamika pracy, koniecznos$¢ utrzymania jakos$ci obstugi, rotacja pracownikéw, potrzeba standaryzacji
proceséw oraz szybkie reagowanie na zmieniajgce sie oczekiwania klientow.

Efekt ustugi

Efekt ustugi:

Uczestnik po zakonczeniu szkolenia posiada wiedze i praktyczne umiejetnosci z zakresu skutecznego zarzadzania zespotem w branzy
HoReCa, w tym organizacji pracy, komunikacji menedzerskiej, motywowania pracownikéw, prowadzenia rozméw rozwojowych, wdrazania
zmian, budowania standardéw obstugi klienta oraz usprawniania proceséw operacyjnych. Uczestnik potrafi dopasowac styl zarzadzania
do pracownika, reagowac¢ na trudne sytuacje w zespole i w kontakcie z klientem oraz podejmowa¢ dziatania zwigkszajgce efektywnosé
pracy i jako$¢ swiadczonych ustug.

Kryteria weryfikacji:
Efekt ustugi zostanie zweryfikowany poprzez sprawdzenie, czy uczestnik:

¢ wskazuje role i odpowiedzialno$¢ menedzera w branzy HoReCa;

e rozpoznaje style zachowan pracownikéw i dobiera do nich odpowiedni sposéb komunikacji;

¢ stosuje podstawowe narzedzia coachingowe w pracy z zespotem;

e prowadzi rozmowe rozwojowa i udziela informacji zwrotnej;

¢ wskazuje sposoby motywowania, angazowania i utrzymania pracownikdéw;

e opisuje etapy wdrazania zmiany oraz sposoby ograniczania oporu zespotu;

¢ okresla standardy profesjonalnej obstugi klienta i sposoby reagowania na trudne sytuacje;

¢ analizuje procesy operacyjne i proponuje dziatania usprawniajgce organizacje pracy;

¢ wskazuje elementy kultury organizacyjnej wptywajace na jakos$¢ pracy zespotu i obstugi klienta.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi



Osiagniecie efektu ustugi zostanie potwierdzone poprzez przeprowadzenie testu wiedzy i kompetencji po zakoriczeniu szkolenia. Test
bedzie obejmowat zagadnienia zgodne z programem szkolenia, w szczegdlnosci: role menedzera w branzy HoReCa, zarzadzanie
zespotem, komunikacje menedzerska, coaching, zarzgdzanie zmiang, standardy obstugi klienta oraz usprawnianie proceséw
operacyjnych.

Warunkiem potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi bedzie uzyskanie przez uczestnika wyniku na poziomie co najmniej 70% poprawnych
odpowiedzi. Wynik testu pozwoli zweryfikowag, czy uczestnik przyswoit wiedze i potrafi zastosowac jg w sytuacjach zwigzanych z
zarzadzaniem zespotem i organizacjg pracy w branzy HoReCa.

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
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 zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Program ustugi, szkolenie obejmuje nastepujace moduty tematyczne:
1. Rola i odpowiedzialno$¢ menedzera w branzy HoReCa

¢ rola menedzera w codziennym funkcjonowaniu obiektu gastronomicznego, hotelowego lub ustugowego;
¢ kluczowe kompetencje lidera operacyjnego;

¢ odpowiedzialnos¢ menedzera za organizacje pracy, jakos¢ obstugi i wyniki zespotuy;

e zarzadzanie efektywno$cig, priorytetami i realizacjg celéw;

¢ podejmowanie decyzji w dynamicznym $rodowisku pracy.

2. Zarzadzanie zespotem z uwzglednieniem styléw zachowarn i typéw osobowosci

¢ rozpoznawanie styléw zachowan i preferencji komunikacyjnych pracownikéw;

¢ wykorzystanie elementéw modeli DISC/MBTI w pracy menedzera;

¢ dopasowanie stylu zarzadzania do potrzeb i poziomu samodzielnosci pracownika;
e komunikacja z réznymi typami osobowosci w zespole;

¢ budowanie zaangazowania, wspétpracy i odpowiedzialnosci.

3. Coaching w zarzadzaniu zespotem

 rola menedzera jako osoby wspierajgcej rozwoj pracownikéw;
e podstawowe narzedzia coachingowe w pracy lidera;
e prowadzenie rozméw rozwojowych i motywujacych;



e zadawanie pytan wspierajgcych samodzielnos$¢ i odpowiedzialno$é pracownikow;
e wzmacnianie potencjatu zespotu w codziennej pracy operacyjne;.

4. Zarzadzanie skoncentrowane na rozwigzaniach

¢ podejscie solution-focused w praktyce menedzerskiej;

e praca na zasobach i mozliwo$ciach zamiast koncentracji wytacznie na problemach;
e techniki zadawania pytan ukierunkowanych na rozwigzanisa;

e wspieranie pracownikéw w samodzielnym poszukiwaniu rozwigzan;

e budowanie kultury odpowiedzialnosci i sprawczosci w zespole.

5. Zarzadzanie zmiang w organizacji

e etapy procesu zmiany w organizacji;

¢ reakcje pracownikéw na zmiany i sposoby pracy z oporem;

¢ komunikowanie zmian w sposéb jasny i angazujacy;

¢ wdrazanie nowych standardéw, procedur i rozwigzan organizacyjnych;
e minimalizowanie oporu oraz budowanie akceptacji dla zmian.

6. HR w pracy menedzera

e udziat menedzera w procesie rekrutacji i selekcji pracownikow;

¢ wdrazanie nowych pracownikéw do pracy i standardéw organizacji;
e ocena pracy, informacja zwrotna i rozwéj kompetencji pracownikéw;
e motywowanie, angazowanie i utrzymanie zespotu;

e przeciwdziatanie rotacji i budowanie stabilnego zespotu.

7. Kultura organizacyjna i Srodowisko pracy

¢ elementy i znaczenie kultury organizacyjnej w branzy HoReCa;

¢ rola menedzera w ksztattowaniu postaw, wartosci i standardéw pracy;

» wdrazanie wartosci organizacyjnych w codzienne dziatania zespotu;

¢ budowanie srodowiska pracy sprzyjajgcego efektywnosci, wspétpracy i dobrej komunikacji;
e wzmacnianie odpowiedzialnosci i profesjonalizmu pracownikdw.

8. Standardy obstugi klienta w branzy HoReCa

¢ kluczowe elementy profesjonalnej obstugi klienta;

¢ budowanie pozytywnego doswiadczenia klienta;

e komunikacja z klientem w sytuacjach standardowych i trudnych;
¢ radzenie sobie z reklamacjami, napigciem i trudnym klientem;

e monitorowanie jako$ci obstugi i wdrazanie usprawnien.

9. Zarzadzanie procesami i standardami operacyjnymi
e identyfikacja i analiza kluczowych proceséw w organizacji;
e optymalizacja procesow pracy zespotu;
e tworzenie i wdrazanie standardéw operacyjnych;

¢ kontrola jakosci, efektywnosci i zgodnosci dziatan ze standardami;
¢ ciaggte doskonalenie organizacji pracy i jakosci $wiadczonych ustug.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 50



Przedmiot /
temat

Rolai

odpowiedzial
nos¢
menedzera
HoReCa

am-

Rolai

odpowiedzial
nos¢é
menedzera
HoReCa

-

Rolai

odpowiedzial
nosé
menedzera
HoReCa

D

Rolai

odpowiedzial
nos¢é
menedzera
HoReCa

Zarzadzanie
zespotem,
style
zachowan i
coaching

@D

Zarzadzanie
zespotem,
style
zachowan i
coaching

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Data realizacji
zajeé

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

12:45

Godzina
zakonczenia

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

12:45

13:30

Liczba godzin

01:45

00:15

01:45

00:45

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

01:45

00:45



Przedmiot /
temat

Zarzadzanie
zespotem,
style
zachowan i
coaching

13250 |

Zarzadzanie
zespotem,
style
zachowan i
coaching

Zarzadzanie
skoncentrowa
ne na
rozwigzaniach
i zmiang

Ce: B

Zarzadzanie
skoncentrowa
ne na
rozwigzaniach
i zmiang

o0 B

Zarzadzanie
skoncentrowa
ne na
rozwigzaniach
i zmiang

@D

Zarzadzanie
skoncentrowa
ne na
rozwigzaniach
i zmiang

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Data realizacji
zajeé

20-10-2026

20-10-2026

20-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

17:00

Liczba godzin

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

01:45

00:45

01:45

00:15

01:30



Przedmiot /
temat

220 I

kultura
organizacyjna
i Srodowisko
pracy

&m-

exm

kultura
organizacyjna
i Srodowisko
pracy

(z5: 0 B

€D HR.

kultura
organizacyjna
i Srodowisko
pracy

am-

-0 I

kultura
organizacyjna
i Srodowisko
pracy

Standardy
obstugi
klienta w
branzy
HoReCa

am-

Standardy
obstugi
klienta w
branzy
HoReCa

a-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Data realizacji
zajeé

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

09-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

12:45

Godzina
zakonczenia

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

12:45

13:30

Liczba godzin

01:45

00:15

01:45

00:45

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

01:45

00:45



Przedmiot /
temat

Standardy
obstugi
klienta w
branzy
HoReCa

Standardy
obstugi
klienta w
branzy
HoReCa

Procesy
operacyjne i
standardy
pracy HoReCa

am-

Procesy
operacyjne i
standardy
pracy HoReCa

am-

Procesy
operacyjne i
standardy
pracy HoReCa

am-

Procesy
operacyjne i
standardy
pracy HoReCa

Podsumowani
e programu i
walidacja
efektow
uczenia

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Data realizacji
zajeé

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

01-12-2026

14-12-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

09:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

09:00

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:00

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

17:00

10:45

Liczba godzin

01:45

00:15

01:30

01:45

00:15

01:45

00:45

01:45

00:15

01:30

01:45



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

- Przerwa

Podsumowani
e programu i
walidacja
efektow

Zajecia

uczenia

- Przerwa

Podsumowani
e programu i
walidacja
efektéw

Zajecia
uczenia

48750 | Przerwa

Podsumowani

ei

przygotowani Zajecia
e do walidacji

efektéw

uczenia sie

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Stawomir
Krakowski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Data realizacji
zajeé

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

Godzina
rozpoczecia

10:45

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

16:15

Liczba godzin

56:00

46:30

00:45

08:45

63:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:45

13:30

15:15

15:30

16:15

17:00

Liczba godzin

00:15

01:45

00:45

01:45

00:15

00:45

00:45



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 9 100,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 9 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 162,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 162,50 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 56:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Stawomir Krakowski

‘ ' Psycholog, coach, doradca i mediator. Trener biznesu. Specjalizuje sie w projektowaniu procesow
rozwojowych w firmach w oparciu i rozwigzania systemowe. Ponad 25 letnie do$wiadczenie w pracy
z réznymi organizacjami. Wsparcie doradcze, mentorskie i coachingowe. Analiza firm, zespotow i
proceséw. Wdrazanie rozwigzan i projektowanie zmian. Specjalizuje sie w pracy w obszarach
Zarzadzania Zmiang i Zarzadzania w oparciu o typologie osobowosci. Ukorczyt studia zakresu
zarzadzania i marketingu oraz z Manager HR na Politechnice Gdanskiej. Ukonczyt Psychologie na
SWPS. Wyktadowca w WSB i SWPS min. Psychologia Biznesu. Certyfikowany konsultant Advisio
Competence Navigator, Reiss Motivation. Ponad 200 godzinne doswiadczenie wprowadzeniu
szkolen o podobnej tematyce dla oséb dorostych w ostatnich dwéch latach (24miesigcach) wstecz
od dnia rozpoczecia szkolenia

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Testy diagnostyczne i ewaluacyjne pomagajg ocenié poziom wiedzy przed i po szkoleniu. Cwiczenia praktyczne umozliwiaja
zastosowanie teorii w realnych sytuacjach menadzerskich. Skrypt szkoleniowy zawiera kluczowe zagadnienia, wskazdwki oraz miejsce na

notatki.

Informacje dodatkowe



Cena ustugi zostata okreslona na podstawie zakresu merytorycznego programu, doswiadczenie kadry trenerskiej oraz zastosowane
metody dydaktyczne, uwzgledniajace wysoki udziat zaje¢ praktycznych i warsztatowych. Program oparty jest na metodach
warsztatowych, obejmujacych analize rzeczywistych przypadkdéw uczestnikdw, symulacje sytuacji menadzerskich oraz ¢wiczenia
rozwijajgce konkretne umiejetnosci zarzadcze.

Mate grupy szkoleniowe umozliwiajg indywidualne podejscie do uczestnikéw oraz zwiekszajg efektywnos¢ procesu uczenia.

Cena ustugi znajduje odzwierciedlenie w jej jakos$ci, doswiadczeniu kadry trenerskiej oraz bezposrednim przetozeniu na rozwoj
kompetencji i efektywnos¢ zarzadzania. Finansowanie w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych, zastosowanie ma zwolnienie od
podatku od towaréw i ustug, o ktérym mowa w art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz § 3 ust. 1 pkt 14

Adres

ul. Parkowa 54/1
81-727 Sopot

woj. pomorskie

Szkolenie realizowane bedzie w atrakcyjnej lokalizacji w Sopocie, w bezposrednim sgsiedztwie nadmorskiej
infrastruktury i w odlegtosci okoto 5 minut spacerem od plazy. Komfortowe otoczenie oraz dogodna lokalizacja sprzyjaja
efektywnej nauce, integracji uczestnikéw oraz zapewniajg odpowiednie warunki do realizacji zajeé szkoleniowych.

Sala idealna na szkolenie w grupie do 12 os6b, wyposazona w rzutnik oraz ekran, a takze tablice suchos$cieralng i
flipchartz blokiem. W lokalu do dyspozycji duza i w petni wyposazona kuchnia, tazienka, poczekalnia, balkon.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Widfi

Kontakt

m E-mail sk@bluehouse.pl

Telefon (+48) 660 423 948

SLAWOMIR KRAKOWSKI



