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Kultura jakosci w gastronomii- budowanie
wspdlnej odpowiedzialnosci za standard,
proces i doswiadczenie klienta- szkolenie
grupa |

Numer ustugi 2026/04/07/212311/3467943

© Koszalin

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

® 13:00h

£ 08.09.2026 do 08.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Biznes / Organizacja

3 075,00 PLN brutto
2 500,00 PLN netto
236,54 PLN brutto/h
192,31 PLN netto/h
154,44 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, kadry zarzadzajacej oraz
pracownikéw branzy gastronomicznej, migdzy innymi:

* menedzerowie i kierownicy lokali gastronomicznych,
Grupa docelowa ustugi ¢ szefowie kuchni oraz liderzy zespotdw,
e pracownicy kuchni i zaplecza produkcyjnego,

e pracownicy obstugi klienta,

¢ osoby zaangazowane w organizacje i realizacje ustug

gastronomicznych.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

07-09-2026

stacjonarna

13

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem szkolenia jest rozwéj Swiadomosci procesowej uczestnikdw oraz wzmocnienie wspdélnej odpowiedzialnosci za
jakos¢ swiadczonych ustug gastronomicznych. Szkolenie przygotowuje do $wiadomego stosowania standardéw pracy,
skutecznej wspotpracy zespotowej oraz reagowania na odchylenia od ustalonych procedur.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje istote jakosci w
gastronomii z perspektywy klienta,
zespotu i wtasciciela

Opisuje kulture jakosci jako element
kultury organizacyjnej i wptyw postawy
indywidualnej na wynik zespotu

Rozpoznaje kluczowe punkty jakosci w
procesach gastronomicznych i
zaleznosci migdzy stanowiskami pracy

Stosuje myslenie procesowe do analizy
przeptywu dziatan w barze i cateringu

Planowanie dziatan naprawczych i
usprawniajacych w oparciu o analize
procesow

Identyfikuje bariery komunikacyjne w
zespole i proponuje skuteczne metody
wymiany informacji

Charakteryzuje wptyw
odpowiedzialnosci operacyjnej i
powtarzalno$ci dziatan na stabilno$é
jakosci i rentownos¢ gastronomii

Stosuje zasady budowania kultury
jakosci w praktyce zespotowej

Rozpoznaje i analizuje wptyw
kluczowych punktéw proceséw
gastronomicznych na doswiadczenie
klienta i wyniki operacyjne

Kryteria weryfikacji

Wskazuje réznice miedzy jakoscia
produktu, obstugi i organizacji oraz ich
wptyw na doswiadczenie klienta.

Wyjasnia znaczenie wspoélnej
odpowiedzialnosci i konsekwencji
dziatan w kontek$cie standardéw
operacyjnych.

Identyfikuje elementy procesu, ktérych
btedy maja najwigkszy wptyw na
koncowy efekt ustugi.

Przeprowadza symulacje sytuaciji
operacyjnych, analizujagc konsekwencje
btedéw i zaktécen w procesie.

Opracowuje propozycje dziatan
naprawczych dla zidentyfikowanych

probleméw w symulacjach eventowych.

Prezentuje konstruktywna informacje
zwrotnga zgodnie z modelem opis
sytuacji — wptyw na proces -
oczekiwana zmiana.

Wyjasnia konsekwencje braku
odpowiedzialnosci i powtarzalnosci
dziatan dla klienta i biznesu.

Opracowuje Karte Kultury Jakosci z 5
zasadami odpowiedzialnosci
operacyjnej, komunikac;ji i zachowan
podnoszacych doswiadczenie klienta.

Identyfikuje w symulacjach lub
analizach proceséw krytyczne etapy,
ktorych btedy moga powodowac¢ straty
jakosci lub opdznienia w realizacji
ustug.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

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 efektéow 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

I. Czes$¢ teoretyczna — fundamenty jakosci i myslenia procesowego

e o |stota jakosci w gastronomii R6zne perspektywy jakosci: klient, zesp6t, wtasciciel
e Jakos¢ produktu vs. jako$é obstugi vs. jako$¢ organizacji
¢ Standardy jako narzedzie bezpieczenstwa i powtarzalnosci
e Koszty braku jakosci — finansowe, wizerunkowe i operacyjne
¢ Kultura jakosci w zespole Postawa indywidualna a wynik zespotu
¢ Wspolna odpowiedzialnos$¢ vs. przerzucanie winy
¢ Rola lidera w budowaniu standardéw
e Znaczenie konsekwencji i powtarzalnosci dziatan
¢ Myslenie procesowe Gastronomia jako system powigzanych dziatan
e tancuch wartosci: zakup — produkcja — wydawka — obstuga - klient
e Punkty krytyczne jakosci i ,efekt domina” w realizacji wydarzen

Il. Czes$¢ praktyczna — warsztaty i symulacje

e ¢ Analiza proceséw i identyfikacja punktéw krytycznych Praca w grupach: mapowanie rzeczywistych proceséw w barze lub
cateringu
¢ Wyznaczanie kluczowych punktéw jakosci w kazdym etapie obstugi
¢ Symulacja sytuacji operacyjnych Scenariusze problemowe: opéznienia, brak produktu, reklamacje klienta
e QOkreslenie przyczyn problemu i zaproponowanie dziatan naprawczych
« Cwiczenia w parach i grupach Okreslanie zakresu odpowiedzialnosci indywidualnej
e Wplyw dziatan jednostki na wynik zespotu
¢ Udzielanie konstruktywnego feedbacku w praktyce
e Gra zespotowa ,Lancuch jakos$ci” Kazdy uczestnik reprezentuje stanowisko w procesie gastronomicznym
e Analiza wptywu zmian i zaktécen na caty system
» Dyskusja o konsekwencjach i mozliwosciach usprawnienia
¢ Warsztat koricowy — opracowanie standardéw operacyjnych Wypracowanie 5 zasad odpowiedzialnos$ci operacyjnej
e 5 standardéw komunikacyjnych
¢ 5 zachowan budujacych doswiadczenie klienta
¢ Dyskusja i podsumowanie propozycji do wdrozenia



Walidacja efektéw uczenia sie za pomoca testu teoretycznego z wynikiem generowanym automatycznie oraz obserwacji w warunkach

symulowanych.

Szkolenia trwa 13 godzin lekcyjnych, czyli 9 godzin i 45 minut zegarowych.Co 4 godziny odbywaja sie przerwy 15 minutowe, ktére wliczaja sie
do czasu trwania szkolenia. Czgs$¢ teoretyczna trwa 5 godzin, czesc praktyczna trwa 3 godziny 45 min. Walidacja 30 min ktéra wlicza sie w czas

trwania szkolenia.

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, kadry zarzadzajgcej oraz pracownikéw branzy gastronomicznej, miedzy innymi:

e menedzerowie i kierownicy lokali gastronomicznych,
¢ szefowie kuchni oraz liderzy zespotéw,

e pracownicy kuchni i zaplecza produkcyjnego,

e pracownicy obstugi klienta,

e osoby zaangazowane w organizacje i realizacje ustug gastronomicznych.

Szkolenie przeznaczone jest dla zespotdw, ktdére chcag podniesé standard swiadczonych ustug, usprawnié¢ wspétprace operacyjng oraz
rozwija¢ kulture jakosci i wspdlng odpowiedzialno$¢ za doswiadczenie klienta.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 7

. Data realizacji
Przedmiot / temat Prowadzacy

zajeé
(127 [ Alicja 08-09-2026
teoretyczna Pstragowska
Alicja
przerwa Pstragowska 08-09-2026
Czesé Alicja
08-09-2026
teoretyczna Pstragowska
"¥%3 Czesc Alicja
¢ ! 08-09-2026
praktyczna Pstragowska
T przerwa Alicja 08-09-2026
P Pstragowska
Czesé Alicja
08-09-2026
praktyczna Pstraggowska
Walidacja
efektéw uczenia
sie za pomoca
testu
teoretycznego z
wynikiem - 08-09-2026
generowanym

automatycznie
oraz obserwacji
w warunkach
symulowanych.

Godzina

rozpoczecia

10:00

14:00

14:15

15:15

18:15

18:30

19:15

Godzina
zakonczenia

14:00

14:15

15:15

18:15

18:30

19:15

19:45

Liczba godzin

04:00

00:15

01:00

03:00

00:15

00:45

00:30



Cennik

r )
Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustugg lub dostawa towarow 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 towarow 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 zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

. J
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 075,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 236,54 PLN

Koszt osobogodziny netto 192,31 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Alicja Pstraggowska

‘ ' Alicja Pstrggowska — od ponad 8 lat zwigzana ze srodowiskiem przemystowym w obszarze
procesowania zamowien i jakosci, w tym w roli Petnomocniczki ds. Zarzadzania Systemem Jakosci.
Absolwentka studiéw podyplomowych Coaching i mentoring w Zachodniopomorskiej Szkole
Biznesu — Akademii Nauk Stosowanych w Szczecinie oraz studiow menadzerskich dla praktykéw na
Politechnice Koszalinskiej. Certyfikowana Trenerka kompetencji miekkich, Mentorka w akademickim
programie mentoringowym ,Mentor Tworzy Mentora" pod patronatem Zachodniopomorskiej Szkoty
Biznesu ANS w Szczecinie — laureata nagrody Super M 2025 dla najlepszego programu
mentoringowego w kategorii instytucji edukacyjnych. Twérczyni marki Swiadome JA, taczacej
metodyke jakosci z rozwojem kompetencji osobistych i zawodowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowanej, obejmujgcych:



e prezentacje szkoleniowg zawierajgca kluczowe tresci merytoryczne,
e materiaty dydaktyczne

Warunki uczestnictwa

e Brak wymagan wstepnych ani koniecznosci posiadania kwalifikacji
e Gotowos¢ do udziatu w zajeciach i pracy w grupie
e Che¢ zaangazowania sie w éwiczenia i wymiane doswiadczen.

Adres

ul. Mtynska 37
75-420 Koszalin

woj. zachodniopomorskie

Ustugodawca zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajgc potrzeby oséb z niepetnosprawnosciami (w tym
rowniez dla os6b ze szczegdlnymi potrzebami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021- 2027.

Kontakt

ﬁ E-mail paula.olszewskal@icloud.com

Telefon (+48) 537 104 703

PAULA OLSZEWSKA



