Mozliwos$¢ dofinansowania

Skuteczny Manager Gastronomii - 2 706,00 PLN brutto
organizacja pracy, komunikacja i 2200,00 PLN netto
prowadzenie zespotu 193,29 PLN brutto/h

157,14 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/07/30/191735/3719199

"ASHANTI ATELIER"

SPOLKA Z O todz
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna
CIA o
& Zajecia grupowe
d Kk kk 49/5 (D 14:00h
78 ocen £ 13.10.2026 do 14.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do:

e 0s6b zarzadzajgcych zespotami w hotelach, restauracjach,
kawiarniach i innych lokalach gastronomicznych,

¢ witascicieli lokali gastronomicznych, ktérzy bezposrednio pracujg z
zespotem,

¢ 0s6b przygotowujacych sie do objecia stanowiska managerskiego w

Grupa docelowa ustugi

gastronomii.
Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 12-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego organizowania i prowadzenia pracy zespotu w lokalu
gastronomicznym. Po szkoleniu uczestnik ustala standardy i zakresy odpowiedzialnosci, jasno komunikuje oczekiwania,



monitoruje wykonanie zadan, reaguje na niewtasciwe zachowania i konflikty oraz planuje dziatania ograniczajgce rotacje
i zwiekszajgce samodzielnosc¢ zespotu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje zasady organizowania
pracy zespotu i egzekwowania
standardéw w gastronomii.

Charakteryzuje przyczyny trudnych
sytuacji pracowniczych i rotacji w
zespotach gastronomicznych.

Formutuje i komunikuje oczekiwania
oraz standardy pracy zespotu.

Planuje dziatania managera w trudnej
sytuacji pracowniczej.

Egzekwuje ustalenia w sposéb
konsekwentny i profesjonalny.

Kryteria weryfikacji

Wyjasnia znaczenie jednoznacznego
okreslania zasad, odpowiedzialnosci i
zakresu obowigzkéw.

Omawia zasady monitorowania pracy
oraz reagowania na zachowania
niezgodne z ustalonymi standardami.

Wskazuje przyczyny konfliktéw, braku
zaangazowania i probleméw
zwigzanych z dyscypling pracy.

Wyjasnia dziatania zwiekszajace
stabilnos¢ i samodzielnos¢ zespotu.

Formutuje jasne i jednoznaczne
oczekiwanie odnoszace sie do
przedstawionej sytuacji pracowniczej.

Dobiera sposéb przekazania zakresu
odpowiedzialnos$ci adekwatnie do
sytuaciji i odbiorcy.

Identyfikuje problem wystepujacy w
przedstawionej sytuac;ji i dobiera
dziatanie zgodne z ustalonym
standardem pracy.

Opracowuje plan dalszego
postepowania obejmujacy komunikacje
z pracownikiem oraz monitorowanie
realizacji ustalen.

Uzasadnia decyzje, odnoszac ja do
ustalonych zasad, zakresu
odpowiedzialnosci i zachowania
pracownika.

Zachowuje rzeczowy i profesjonalny
spos6b komunikacji podczas
symulowanej trudnej rozmowy.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Uwzglednia wptyw decyzji
managerskich na samodzielnos$¢ i
stabilnos¢ zespotu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Kryteria weryfikacji

Wskazuje mozliwe konsekwencje
przygotowanego rozwigzania dla
funkcjonowania zespotu.

Wprowadza do planu dziatania
rozwigzanie ograniczajgce ryzyko
powtarzania sie problemu, uzaleznienia
pracy zespotu od obecnosci managera
lub rotacji pracownikow.

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sig?

TAK

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

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyrazZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Organizacja pracy zespotu

¢ ustalanie zasad i standardéw pracy,

e okreslanie odpowiedzialnosci i zakresu obowigzkdw,

¢ porzadkowanie sposobu wykonywania zadan,

* organizowanie pracy zespotu w sposéb zwiekszajacy jego samodzielnos$¢.

Komunikacja managerska

¢ formutowanie jasnych i jednoznacznych oczekiwan,

¢ przekazywanie zakresu odpowiedzialnosci,
® ograniczanie nieporozumien w zespole,

¢ dostosowanie sposobu komunikacji do sytuacji pracowniczej.

Egzekwowanie i kontrola



e monitorowanie wykonywania zadan i przestrzegania standardéw,
e reagowanie na niewtasciwe zachowania,

¢ konsekwentne egzekwowanie ustalen,

¢ ograniczanie koniecznosci statej kontroli zespotu przez managera.

Trudne sytuacje pracownicze

* rozpoznawanie przyczyn konfliktow,

* reagowanie na brak zaangazowania,

¢ postepowanie w przypadku probleméw zwigzanych z dyscypling pracy,
e przygotowanie i prowadzenie trudnych rozméw z pracownikami.

Ograniczanie rotacji i zwiekszanie stabilnosci zespotu

¢ identyfikowanie przyczyn odchodzenia pracownikéw,

e analiza wptywu organizacji i komunikacji na rotacje,

¢ planowanie dziatan zwigkszajgcych stabilno$¢ zespotuy,
¢ budowanie wiekszej samodzielnosci pracownikow.

Praca warsztatowa

¢ analiza rzeczywistych sytuacji wystepujacych w gastronomii,

¢ praca na przyktadach operacyjnych z lokali gastronomicznych,

e przygotowywanie rozwigzan mozliwych do wdrozenia w miejscu pracy,

¢ c¢wiczenie komunikacji i reagowania w trudnych sytuacjach pracowniczych.

Walidacja obejmuje wywiad swobodny stuzacy weryfikacji efektéw z zakresu wiedzy oraz obserwacje w warunkach symulowanych
stuzaca weryfikacji umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Uczestnik wykonuje zadania zgodnie z kryteriami weryfikacji okreslonymi dla
ustugi.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokéw tematycznych, z uwzglednieniem poziomu
zaawansowania uczestnikéw, organizacji pracy oraz specyfiki analizowanych sytuacji pracowniczych. Zmiana kolejnosci realizacji
zagadnien nie wptywa na osiggniecie wszystkich zaplanowanych efektéw uczenia sie ani realizacje petnego programu ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L. . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Analizowanie
problemoéw
zwigzanych z L Maciej
o Zajecia X 13-10-2026 10:00 10:45 00:45
organizacjq i Sadowski
prowadzenie
m zespotu w

gastronomii

2220
Ustalanie
zasad i
standardow L Maciej
Zajecia . 13-10-2026 10:45 11:30 00:45
pracy Sadowski
obowiagzujacy
ch cztonkéw
zespotu



Przedmiot /
temat

Okreslanie
zakresow
odpowiedzial
nosci i
obowigzkéw
w zespole
gastronomicz
nym

en-

Formutowanie
jasnych i
jednoznaczny
ch oczekiwan
wobec
pracownikéw

Cwiczenie
komunikacji
managerskiej
ograniczajace
J
nieporozumie
nia w zespole

Monitorowani
e pracy
zespotu,
reagowanie
na
niewtasciwe
zachowania i
egzekwowani
e ustalen w
symulowanyc
h sytuacjach

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Data realizacji
zajeé

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

11:45

13:00

13:30

14:15

15:30

15:45

Godzina
zakonczenia

11:45

13:00

13:30

14:15

15:30

15:45

17:00

Liczba godzin

00:15

01:15

00:30

00:45

01:15

00:15

01:15



Przedmiot /
temat

Rozpoznawan
ie przyczyn
konfliktow i
trudnych
sytuacji
pracowniczyc
hw
gastronomii

Dobieranie
sposobu
reagowania
na brak
zaangazowani
a i problemy
dyscypliny
pracy

2z20

Prowadzenie
trudnej
rozmowy z
pracownikiem
z
zachowaniem
profesjonalnej
komunikacji

Identyfikowan
ie przyczyn
rotacji
pracownikéw
w zespotach
gastronomicz
nych

5.0

Planowanie
dziatan
zwigkszajacyc
h stabilnos¢ i
zaangazowani
e zespotu

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Maciej
Sadowski

Data realizacji
zajeé

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

10:30

10:45

11:45

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

09:45

10:30

10:45

11:45

12:30

13:00

14:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:15

01:00

00:45

00:30

01:00



Przedmiot /
temat

Organizowani
e pracy w
sposo6b
zwiekszajacy
samodzielno$
¢ cztonkéw
zespotu

Opracowanie
schematu
dziatania
managera dla
przedstawion
ej sytuacji
pracowniczej

Em-

N
o
N
N
(=}
1

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy

Maciej

Zajecia
Ject Sadowski

Maciej

Zaieci
algeta Sadowski

Przerwa -

Walidacja -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidac;ji

w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

14-10-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

14:45

15:15

15:30

Liczba godzin

14:00

11:30

00:30

02:00

16:00

Godzina
zakonczenia

14:45

15:15

15:30

16:00

Liczba godzin

00:45

00:30

00:15

00:30

r

.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towaréw scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé 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 ustugaw
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 zwolniei w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik




Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Maciej Sadowski

‘ ' Trener, konsultant i coach oraz praktyk biznesu z wieloletnim doswiadczeniem. Specjalizuje sie w
zarzadzaniu zespotami, sprzedazy, marketingu oraz komunikacji. Prowadzit szkolenia dla wielu firm i
organizacji, m.in. Barry Callebaut, Cadbury, Carlsberg, Philip Morris, Kraft Foods (Mondelez), Ferrero,
Jutrzenka, LEGO oraz Grupy Zywiec. W pracy szkoleniowe]j koncentruje sie na rozwijaniu
kompetencji menedzerskich, budowaniu efektywnych zespotéw oraz doskonaleniu umiejetnosci
komunikacyjnych i sprzedazowych. Prowadzi szkolenia praktyczne ukierunkowane na rozwoj
kompetencji zawodowych uczestnikow. W ostatnich 5 latach aktywnie dziata jako trener i konsultant
biznesowy, stale rozwijajgc swoje kompetencje zawodowe oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Cena

2 706,00 PLN

2200,00 PLN

193,29 PLN

157,14 PLN

Liczba godzin

14:00

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymuja skrypt oraz materiaty warsztatowe zwigzane z tematyka organizacji i prowadzenia zespotu.
Organizator zapewnia profesjonalng sale szkoleniowg oraz materiaty niezbedne do realizacji ¢wiczen i analizy sytuacji pracowniczych.

Po zakonczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajgcy udziat w ustudze oraz

osiaggniecie efektow uczenia sie.

Warunki uczestnictwa



Warunkiem zaliczenia szkolenia jest potwierdzenie obecnosci na 80%-100% czasu trwania ustugi (w zaleznosci od wymogow operatora)
wiasnorecznym podpisem na licie obecnosci oraz pozytywne przej$cie walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami okreslonymi
dla danej ustugi.

Informacje dodatkowe

Szkolenie prowadzone jest w formule praktycznej, z wykorzystaniem analizy rzeczywistych sytuacji z gastronomii, przyktadéw
operacyjnych oraz schematéw dziatari mozliwych do zastosowania w pracy managera.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT w przypadku finansowania ze srodkéw publicznych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnej sali szkoleniowej dostosowanej do prowadzenia zaje¢ warsztatowych.
Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejska. W bezposrednim sasiedztwie obiektu zlokalizowane sa przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Obiekt posiada winde.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



