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

Numer ustugi 2026/08/06/175925/3733486

© Rabka-zdroj

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 60:00h

5 05.09.2026 do 27.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 04-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwoj kompetencji uczestnikdéw w zakresie nowoczesnego zarzgdzania zespotem

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

6 642,00 PLN
5400,00 PLN
110,70 PLN

90,00 PLN

214,81 PLN

brutto
netto
brutto/h
netto/h

cena rynkowa @

Pracownicy oraz kadra zarzgdzajgca w lokalach gastronomicznych.

gastronomicznym, budowania wysokiej jakosci doswiadczenia goscia oraz wdrazania dziatan zwiekszajgcych
efektywnos¢ operacyjng i finansowg lokalu, z uwzglednieniem réznorodnosci pokoleniowe;j i aktualnych trendéw

rynkowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

Metoda 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 wspotpracownikéw
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 kompetencji

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 odbior lokalu
przez goscia

Dobiera styl komunikacji do sytuacji i
odbiorcy

Stosuje zasady komunikacji zadaniowej
i empatycznej

Reaguje konstruktywnie na trudne
sytuacje

Identyfikuje réznice w motywacjach i
oczekiwaniach réznych pokolen

Opisuje dobre praktyki pracy z osobami
miodszymi i starszymi

Wskazuje sposoby na wspdlna
efektywng wspétprace

Rozpoznaje zrédta stresu w pracy
gastronomicznej

Wskazuje sposoby jego redukcji i
techniki regeneracyjne

Stosuje wybrane narzedzia oddechowe
lub organizacyjne

zZwigzane 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 wspotczesnej gastronomii i rola zespotu

Blok 1. Wprowadzenie i cele szkolenia (09:00-10:45)

¢ Przedstawienie trenera i uczestnikéw
e Omowienie programu szkolenia

¢ Oczekiwania uczestnikdéw

« Cwiczenie integracyjne

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Wspoétczesna gastronomia — kierunki rozwoju branzy (11:00-12:45)

e Aktualne trendy

e Zmieniajace sie oczekiwania klientow
¢ Wyzwania dla lokali gastronomicznych
e Dyskusja

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Zespét jako element jakosci obstugi (13:15-15:00)

e Wspdtpraca pracownikéw
e Kultura organizacyjna
e Doswiadczenia klienta
 Cwiczenia praktyczne

Przerwa: 15:00-15:15
Blok 4. Réznorodno$é pokoleniowa w gastronomii (15:15-17:00)
e Charakterystyka pokolen

e Wspdtpraca miedzy pracownikami
e Rozwigzywanie probleméw komunikacyjnych

DZIEN 2 - Komunikacja i motywowanie pracownikow

Blok 1. Motywowanie zespotu (09:00-10:45)

e Czynniki motywujace
¢ Najczestsze btedy
¢ Przyktady dobrych praktyk

Przerwa: 10:45-11:00



Blok 2. Rozwoj pracownikéw (11:00—12:45)

* Feedback
* Rozmowy rozwojowe
¢ Wspieranie zaangazowania

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Komunikacja w zespole (13:15-15:00)

¢ Style komunikacji
¢ Przekazywanie informaciji
 Cwiczenia

Przerwa: 15:00-15:15

Blok 4. Konflikty i wspotpraca (15:15-17:00)

o Zrédta konfliktow
¢ Reagowanie na trudne sytuacje
e Studium przypadku

DZIEN 3 - Budowanie pozytywnego dos$wiadczenia klienta

Blok 1. Customer Experience (09:00-10:45)

e Potrzeby klientow
¢ Punkty kontaktu z klientem
¢ Analiza przyktadéw

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Standardy obstugi (11:00-12:45)

e Jakos¢ obstugi
e Zachowania pracownikéw
 Cwiczenia praktyczne

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Budowanie lojalnosci klientéw (13:15-15:00)

e Powracalno$¢ klientow
e Programy lojalnosciowe
¢ Rekomendacje

Przerwa: 15:00-15:15

Blok 4. Opinie klientéw i wizerunek lokalu (15:15-17:00)

e Zarzadzanie opiniami
¢ Reakcja na negatywne komentarze
o Warsztaty

DZIEN 4 - Organizacja pracy i nowoczesne rozwigzania

Blok 1. Organizacja pracy lokalu (09:00-10:45)

¢ Planowanie pracy
e Podziat obowigzkéw
e Efektywnos$é zespotu



Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Narzedzia wspierajgce zarzadzanie (11:00-12:45)

¢ Systemy POS
e Rezerwacje
¢ Podstawowa analiza danych

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Zarzadzanie zmiang (13:15-15:00)

e Wdrazanie nowych rozwigzan
e Komunikacja zmian
 Cwiczenia

Przerwa: 15:00-15:15

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

e Komfort pracy
e Bezpieczenstwo
¢ Organizacja obowigzkéw

DZIEN 5 - Efektywno$é funkcjonowania restauracji

Blok 1. Organizacja proceséw pracy (09:00-10:45)

¢ analiza przebiegu procesow w lokalu gastronomicznym,
¢ identyfikowanie obszaréw wymagajacych usprawnienia,
¢ eliminowanie najczestszych btedéw organizacyjnych,

e ¢wiczenia z planowania pracy zespotu.

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Wspétpraca kuchni i sali (11:00—12:45)

e komunikacja pomigdzy dziatami,

e podziat obowigzkéw,

e organizacja przeptywu informacji,

¢ analiza przyktadowych sytuacji z pracy restaurac;ji.

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Podstawy zarzgdzania kosztami (13:15-15:00)

e podstawowe wskazniki kosztowe,

e wptyw organizacji pracy na rentownosc,
e ograniczanie strat,

e przyktady dobrych praktyk.

Przerwa: 15:00-15:15

Blok 4. Planowanie pracy zespotu (15:15-17:00)
¢ tworzenie grafikow,

¢ dostosowanie liczby pracownikéw do natezenia ruchu,

* planowanie zastepstw,
» warsztaty z przygotowania harmonogramu pracy.

DZIEN 6 — Marketing i rozwoj sprzedazy



Blok 1. Podstawy marketingu gastronomicznego (09:00-10:45)

¢ budowanie rozpoznawalnosci lokalu,
¢ okreslanie grup docelowych,

e wyréznianie oferty na tle konkurencji,
¢ planowanie dziatah promocyjnych.

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Media spotecznosciowe lokalu (11:00—12:45)

e wykorzystanie Facebooka i Instagrama,
¢ Google Business Profile,

¢ publikowanie atrakcyjnych tresci,

¢ komunikacja z klientami online.

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Techniki zwiekszania sprzedazy (13:15-15:00)

¢ sprzedaz rekomendacyjna,

e proponowanie produktéw dodatkowych,
¢ budowanie warto$ci zamdwienia,

e ¢wiczenia praktyczne.

Przerwa: 15:00-15:15

Blok 4. Analiza dziataih promocyjnych (15:15-17:00)

e ocena skutecznosci dziatar marketingowych,
¢ podstawowe wskazniki sprzedazowe,

¢ planowanie kolejnych dziatan,

e omowienie przyktadéw z branzy.

DZIEN 7 - Podsumowanie i warsztaty praktyczne

Blok 1. Doskonalenie standardéw pracy (09:00-10:45)

¢ analiza standardéw obowigzujgcych w lokalu,
¢ identyfikowanie obszaréw wymagajacych poprawy,
e opracowanie propozycji usprawnien.

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Warsztaty zespotowe (11:00—12:45)

e rozwigzywanie problemoéw organizacyjnych,
e praca na studiach przypadkéw,
e wypracowanie wspdlnych rozwigzan.

Przerwa: 12:45-13:15

Blok 3. Opracowanie usprawnien dla wtasnego lokalu (13:15-15:00)

e przygotowanie planu wdrozenia zmian,
e okreslenie priorytetéw,

¢ podziat odpowiedzialnosci,

¢ konsultacje z trenerem.

Przerwa: 15:00-15:15

Blok 4. Prezentacja wypracowanych rozwigzan (15:15-17:00)



e prezentacja przygotowanych propozycji,
e omowienie mocnych stron rozwigzan,

¢ dyskusja,

¢ rekomendacje do wdrozenia.

DZIEN 8 — Walidacja

Blok 1. Powtdrzenie materiatu (09:00-10:45)

Przerwa: 10:45-11:00

Blok 2. Indywidualny plan wdrozenia (11:00—12:00)

Blok 3. Walidacja kompetencji (12:15-13:15)

e Test wiedzy

e Omoéwienie wynikow

e Informacja zwrotna

e Zakonczenie szkolenia

Warunki organizacyjne:

e Szkolenie bedzie realizowane w formie warsztatowej, taczacej przekazywanie wiedzy teoretycznej z ¢wiczeniami praktycznymi, analizg
przyktadéw oraz praca na sytuacjach wystepujgcych w codziennej dziatalnosci lokali gastronomicznych.

¢ Program obejmuje prace indywidualng i zespotowa, moderowane dyskusje, analize studidw przypadkéw oraz éwiczenia rozwijajace
kompetencje z zakresu komunikacji, wspotpracy, zarzadzania zespotem oraz budowania pozytywnego do$wiadczenia goscia.

e Maksymalna liczba uczestnikédw w grupie wynosi 20 os6b.

e tgczny wymiar ustugi wynosi 60 godzin zegarowych, z czego okoto 24 godziny zegarowe stanowig zajecia teoretyczne, natomiast
okoto 28 godzin i 45 minut przeznaczone jest na ¢wiczenia praktyczne, analize przypadkéw, warsztaty oraz prace zespotowa
umozliwiajaca zastosowanie zdobytej wiedzy w warunkach odpowiadajgcych rzeczywistym sytuacjom zawodowym. Pozostaly czas,
tj. 7 godzin i 15 minut, obejmuje przerwy organizacyjne zgodnie z harmonogramem szkolenia.

e W celu potwierdzenia osiggniecia efektéw uczenia sie uczestnicy przystapig do walidacji przeprowadzonej przez niezaleznego
walidatora. Walidacja zostanie zrealizowana w formie testu teoretycznego sprawdzajgcego stopief opanowania wiedzy i umiejetnosci
objetych programem szkolenia.

e Test koficowy bedzie obejmowat zagadnienia dotyczace organizaciji pracy zespotu gastronomicznego, skutecznej komunikacji z
goscémi i wspotpracownikami, budowania standardéw obstugi, motywowania pracownikéw, rozwigzywania sytuacji konfliktowych,
zwiekszania jako$ci obstugi oraz wykorzystania narzedzi wspierajgcych efektywne funkcjonowanie lokalu gastronomicznego.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 53

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Blok 1.
Wprowadzeni L SEBASTIAN
. Zajecia 05-09-2026 09:00 10:45 01:45
eicele FIGAT

szkolenia

- Przerwa - 05-09-2026 10:45 11:00 00:15



Przedmiot /
temat

Blok 2.

Wspétczesna
gastronomia
- kierunki
rozwoju
branzy

-

Blok 3.
Zespot jako
element
jakosci
obstugi

aB-

Blok 4.

Réznorodno$
é
pokoleniowa
w gastronomii

@B Blok 1.

Motywowanie
zespotu

-

Blok 2.

Rozwéj
pracownikéw

=3 -

Blok 3.

Komunikacja
w zespole

=3

Blok 4.

Konflikty i
wspétpraca

) Blok 1.

Customer
Experience

am-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN

FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

Data realizacji
zajeé

05-09-2026

05-09-2026

05-09-2026

05-09-2026

05-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

06-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Blok 2.

Standardy
obstugi

o 5: B

Blok 3.

Budowanie
lojalnosci
klientow

N
(=}
N
1
@
]

Blok 4.
Opinie
klientow i
wizerunek
lokalu

Blok 1.
Organizacja
pracy lokalu

Blok 2.

Narzedzia
wspierajace
zarzadzanie

as-

Blok 3.

Zarzadzanie
zmiang

Blok 4.

Ergonomia i
organizacja
stanowisk
pracy

€ Blok 1.

Organizacja
proceséw
pracy

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

Data realizacji
zajeé

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

13-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Blok 2.

Wspétpraca
kuchni i sali

es-

Blok 3.

Podstawy
zarzadzania
kosztami

-

Blok 4.

Planowanie
pracy zespotu

EE Blok 1.

Podstawy
marketingu
gastronomicz
nego

Blok 2.

Media
spotecznosci
owe lokalu

an-

Blok 3.

Techniki
zwiekszania
sprzedazy

-

Blok 4.

Analiza
dziatan
promocyjnych

G Blok 1.

Doskonalenie
standardéw

pracy

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

Data realizacji
zajeé

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

Liczba godzin

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Blok 2.

Warsztaty
zespotowe

os-

Blok 3.

Opracowanie
usprawnien
dla wtasnego
lokalu

@3-

Blok 4.

Prezentacja
wypracowany
ch rozwiazan

€I Blok 1.

Powtodrzenie
materiatu

a3-

7225 Blok 2.
Indywidualny
plan
wdrozenia

as-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

26-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

27-09-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:45

13:15

15:00

15:15

09:00

10:45

11:00

12:15

Liczba godzin

60:00

51:45

01:00

07:15

70:15

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:00

15:15

17:00

10:45

11:00

12:00

13:15

Liczba godzin

01:45

00:30

01:45

00:15

01:45

01:45

00:15

01:00

01:00



Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw Scisle zwigzana z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢ 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 srodkéw 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 zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

\

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 642,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 110,70 PLN
Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 60:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

SEBASTIAN FIGAT

Sebastian to doswiadczony manager gastronomii, specjalizujgcy sie w optymalizacji procesow,
sprzedazy eventowej oraz wdrazaniu nowoczesnych technologii, w tym sztucznej inteligenciji, 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 0.0.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Adres

ul. Podhalanska 2A
34-700 Rabka-Zdroj

woj. matopolskie

Sala konferencyjna.

Kontakt

JACEK JASKOLSKI

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




