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Gastronomia w nhowoczesnych realiach: jak
podnosi¢ zadowolenie gosci i
pracownikéw oraz rozwija¢ wyniki
sprzedazowe?

Numer ustugi 2026/08/13/175925/3745196

© Latchorzew

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 24:00h

5 05.09.2026 do 08.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

04-09-2026

stacjonarna

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

4 280,40 PLN brutto
3 480,00 PLN netto
178,35 PLN brutto/h
145,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Pracownicy oraz kadra zarzgdzajgca w lokalach gastronomicznych.

Celem szkolenia jest rozwoj kompetencji uczestnikdéw w zakresie nowoczesnego zarzgdzania zespotem
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 - 15:00-21:00

Blok 1. Wspoétczesna gastronomia (15:00-16:20) Przerwa 20 min (16:20-16:40)
Blok 2. Zesp6t i réznorodnos¢ pokoleniowa (16:40-18:00) Przerwa 20 min (18:00-18:20)
Blok 3. Nowoczesne przywédztwo (18:20-19:40) Przerwa 20 min (19:40-20:00)

Blok 4. Rozw6j zespotu (20:00-21:00)

DZIEN 2 - 15:00-21:00

Blok 1. Skuteczna komunikacja (15:00-16:20) Przerwa 20 min (16:20-16:40)
Blok 2. Zarzadzanie konfliktami (16:40-18:00) Przerwa 20 min (18:00-18:20)
Blok 3. Customer Experience (18:20-19:40) Przerwa 20 min (19:40-20:00)

Blok 4. Lojalnos$¢ klienta (20:00-21:00)

DZIEN 3 - 08:00-14:00
Blok 1. Reputacja marki (08:00—-09:20) Przerwa 20 min (09:20-09:40)
Blok 2. Zarzadzanie zmiang (09:40-11:00) Przerwa 20 min (11:00-11:20)

Blok 3. Dobrostan pracownikéw (11:20-12:40) Przerwa 20 min (12:40-13:00)

Blok 4. Plan wdrozenia (13:00-14:00)

DZIEN 4 - 08:00-14:00

Blok 1. Praktyka operacyjna (08:00-09:20) Przerwa 20 min (09:20-09:40)

Blok 2. Symulacje i scenariusze (09:40-11:00) Przerwa 20 min (11:00-11:20)
Blok 3. Doskonalenie przywédztwa (11:20-12:40) Przerwa 20 min (12:40-13:00)
Blok 4. Walidacja koricowa (13:00-14:00)

Warunki organizacyjne

¢ Szkolenie bedzie realizowane w formule warsztatowej, tgczacej przekaz wiedzy teoretycznej z praktycznym rozwijaniem kompetenciji
uczestnikow poprzez ¢wiczenia, analizy przypadkéw oraz symulacje sytuacji zawodowych.

¢ Program obejmuje prace indywidualng i zespotowa, warsztaty praktyczne, analize case study, odgrywanie scenek oraz éwiczenia
zwigzane z zarzadzaniem zespotem, komunikacjg, budowaniem do$wiadczen klienta, motywowaniem pracownikéw oraz



doskonaleniem jakosci obstugi w gastronomii.

¢ Szkolenie realizowane bedzie w ciggu 3 dni szkoleniowych, w tgcznym wymiarze 24 godzin zegarowych (21,5 godziny dydaktyczne;j
zaje¢ merytorycznych oraz przerwy organizacyjne).

e Kazdego dnia przewidziano 2 przerwy kawowe trwajace 15 minut oraz 1 przerwe obiadowa trwajgcag 30 minut.

e Zajecia beda prowadzone w sali szkoleniowej wyposazonej w niezbedny sprzet multimedialny, materiaty dydaktyczne oraz narzedzia
wspierajgce realizacje ¢wiczen praktycznych i pracy warsztatowe;.

¢ QOrganizator zapewnia wszystkim uczestnikom komplet materiatéw szkoleniowych niezbednych do aktywnego udziatu w zajeciach.

e Maksymalna liczba uczestnikéw w grupie wynosi 20 oséb, co umozliwia efektywng prace warsztatowa, wymiane doswiadczen oraz
indywidualne wsparcie trenera.

e (Czesc teoretyczna stanowi okoto 40% czasu szkolenia i obejmuje zagadnienia zwigzane z nowoczesnym zarzadzaniem w gastronomii,

komunikacja, przywddztwem, budowaniem doswiadczen klienta oraz zarzagdzaniem zmiang. Czg$¢ praktyczna stanowi okoto 60%
programu i obejmuje éwiczenia warsztatowe, analizy przypadkéw, symulacje sytuacji zawodowych, prace zespotowg oraz
opracowywanie rozwigzan mozliwych do wdrozenia w codziennej praktyce zawodowe;j.
W celu potwierdzenia nabytych kompetencji uczestnicy przystapia do walidacji obejmujacej test wiedzy oraz zadania praktyczne
przygotowane i zweryfikowane przez osobg odpowiedzialng za proces walidacji.
Na zakonczenie szkolenia przeprowadzony zostanie test podsumowujacy oraz ocena praktycznych umiejetnosci uczestnikow w
zakresie zarzadzania zespotem, skutecznej komunikacji, rozwigzywania konfliktéw, budowania pozytywnych doswiadczen klienta,
wdrazania standardéw obstugi oraz organizacji pracy w srodowisku gastronomicznym.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 28

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia
BARTLOMIEJ
Wspétczesna Zajecia MIERZEJEWS 05-09-2026 15:00 16:20 01:20
gastronomia Ki
2228 | Przerwa - 05-09-2026 16:20 16:40 00:20
Zespot i BARTLOMIEJ
réznorodnosé Zajecia MIERZEJEWS 05-09-2026 16:40 18:00 01:20
pokoleniowa Kl
4728 | Przerwa - 05-09-2026 18:00 18:20 00:20
BARTLOMIEJ
Nowoczesne Zajecia MIERZEJEWS 05-09-2026 18:20 19:40 01:20
przywédztwo Kl
- Przerwa - 05-09-2026 19:40 20:00 00:20
BARTLOMIEJ
Rozw6j L
Zajecia MIERZEJEWS 05-09-2026 20:00 21:00 01:00
zespotu
Kl
BARTLOMIEJ
Skuteczna Zajecia MIERZEJEWS 06-09-2026 15:00 16:20 01:20
komunikacja Kl
9728 & Przerwa - 06-09-2026 16:20 16:40 00:20
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Zajecia
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Zajecia
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SEBASTIAN
FIGAT

SEBASTIAN
FIGAT

Data realizacji
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Godzina
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09:20
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11:00
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12:40

13:00

08:00
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11:00

Godzina
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19:40

20:00
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11:20

12:40

13:00

14:00

09:20

09:40

11:00

11:20
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01:20

00:20

01:20

00:20

01:00

01:20

00:20

01:20

00:20

01:20

00:20

01:00

01:20

00:20

01:20

00:20



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . . B X Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
SEBASTIAN
Doskonalenie Zajecia FIGAT 08-09-2026 11:20 12:40 01:20
przywoédztwa
27228 & Przerwa - 08-09-2026 12:40 13:00 00:20
28728 |a Walidacja - 08-09-2026 13:00 14:00 01:00
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 24:00
w tym suma godzin zaje¢ 19:00
w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 04:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 26:30
Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawg towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢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 ustugaw
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 zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 280,40 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 480,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 178,35 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN




Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 4

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.

224

o JERZY KUNDZIK

‘ . Trener posiada ponad 12-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, zdobyte w najbardziej
wymagajacych 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 eventow prywatnych oraz
zabezpieczenie wizyt delegacji rzadowych najwyzszego szczebla. Doswiadczenie zdobywat w
obiektach generujgcych roczne obroty od kilkunastu do kilkudziesieciu milionéw ztotych,
wspottworzac i wdrazajgc procedury nastawione na optymalizacje kosztow, 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 sredni rachunek. Specjalizuje sie w budowaniu
relacji z gosciem, profesjonalnym serwisie oraz sprzedazy gastronomicznej. Szkolenia opiera na
realnych case studies, zapewniajgc ich wysoka praktycznos¢ i wymierny efekt biznesowy.

3z4

BARTLOMIEJ MIERZEJEWSKI



Barttomiej Mierzejewski to ekspert branzy hotelarskiej i gastronomicznej z ponad dekadag
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.

4z4

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 zarzgdzania od ponad 7 lat. Pomaga
wielu firmom analizowa¢ efektywno$¢ ich rozwigzan i proceséw biznesowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

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

Adres

ul. Wtadystawa Reymonta 33/3
05-082 Latchorzew

woj. mazowieckie

Sala w restauracji.



Kontakt

JACEK JASKOLSKI

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




