Mozliwo$¢ dofinansowania

Marketing w branzy HoReCa: od teorii do
skutecznej praktyki - szkolenie
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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakornczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Olsztyn / stacjonarna

Biznes / Marketing

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

5000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
178,57 PLN brutto/h
178,57 PLN netto/h

Szkolenie skierowane jest do oséb, zajmujgcych sie lub planujgcych zajaé
sie budowaniem marki, budowaniem strategii marketingowej, chcacy
rozwing¢ widocznosc¢ w sieci, a takze zainteresowani zwiekszeniem

swoich umiejetnosci w tym zakresie.

12

23-05-2024

stacjonarna

28

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

Ustuga prowadzi do samodzielnego opanowania strategii marketingowych, ze szczegélnym uwzglednieniem branzy
HoReCa, umozliwiajgc skuteczne zarzadzanie kampaniami reklamowymi, budowanie pozytywnej reputacji online oraz
kreowanie angazujacej tresci na platformach spotecznos$ciowych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje marketing w kontekscie
branzy HoReCa i rozréznia kluczowe
réznice w podejsciu do marketingu w
poréwnaniu z innymi sektorami

Kryteria weryfikacji

definiuje marketing w kontekscie
restauraciji i hoteli, uwzgledniajac
specyfike branzy HoReCa

wyréznia kluczowe cechy marketingu w
branzy HoReCa, takie jak sezonowos¢,
goscinnos¢ i doswiadczenie klienta

poréwnuje podejscie do marketingu w
branzy HoReCa z innymi sektorami,
wskazujac na gtéwne réznice

omawia wyzwania i mozliwosci
zwigzane z prowadzeniem dziatan
marketingowych w branzy HoReCa

identyfikuje narzedzia i strategie
marketingowe odpowiednie dla
restauraciji i hoteli

analizuje trendy marketingowe w branzy
HoReCa i ich wptyw na sposéb
prowadzenia dziatalnosci

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Analizuje potrzeby klientow i
segmentuje rynek w branzy HoReCa,
tworzac persone klienta

Projektuje strategie Social Media
Marketingu dla branzy HoReCa, w tym
kreowanie angazujacej tresci na
réznych platformach
spotecznos$ciowych

Kryteria weryfikacji

przeprowadza badania rynku,
uwzgledniajac analize konkurencji,
identyfikacje trendéw i ocene
preferencji klientéw

dokonuje segmentacji rynku na
podstawie demograficznych,
behawioralnych i psychograficznych
cech klientéw

kreuje realistyczne persony klientéw,
odzwierciedlajace réznorodnos¢ grup
docelowych

wykorzystuje narzedzia i metody
badawcze, takie jak ankiety, wywiady i
obserwacje, w procesie poznawania
potrzeb klientéw

identyfikuje kluczowe czynniki
determinujgce decyzje zakupowe
klientéw w branzy HoReCa

formutuje strategie marketingowe
oparte na zrozumieniu potrzeb i
preferencji klientéw oraz ich
segmentacji

analizuje specyfike réznych platform
spotecznosciowych pod katem ich
zastosowania w branzy HoReCa

planuje strategie promocji dostosowane
do poszczegdlnych platform,
uwzgledniajac charakterystyke ich
uzytkownikow

optymalizuje harmonogram publikacji
tresci, uwzgledniajac najlepsze czasy i
dni dla danego typu tresci i grupy
docelowe;j

monitoruje wskazniki zaangazowania
(engagement), zasieg i konwersje,
analizujac skuteczno$¢é poszczegéinych
kampanii i tresci

reaguje na interakcje uzytkownikow,
angazujac sie w dialog i budujac
pozytywne relacje z klientami

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Tworzy materiaty foto i wideo w branzy
HoReCa, wykorzystujac odpowiednie
narzedzia i techniki

Projektuje i optymalizuje kampanie
reklamowe na Facebooku w branzy
HoReCa

Kryteria weryfikacji

stosuje zasady kompozycji i oswietlenia
w celu uzyskania atrakcyjnych i
apetycznych zdje¢ potraw oraz wnetrz

wykorzystuje oprogramowanie do edycji
zdje¢ i filméw, w tym narzedzia do
retuszu, korekc;ji koloréw i montazu

dopasowuije styl i ton materiatow
wizualnych do identyfikacji wizualnej
restauracji/hotelu oraz preferencji grupy
docelowe;j

ocenia efektywnos$¢é materiatéw
wizualnych na podstawie reakcji
klientéw i wskaznikéw zaangazowania
online

tworzy klarowne cele kampanii
reklamowej, uwzgledniajgc zaréwno
cele biznesowe, jak i oczekiwania
klientéw

dobiera odpowiednie narzedzia i
formaty reklamowe, ktére najlepiej
odpowiadaja charakterowi
restauracji/hotelu i preferencjom grupy
docelowej

monitoruje wydatki reklamowe oraz
analizuje wskazniki efektywnosci, takie
jak CPC (koszt kliknigcia) czy ROAS
(zwrot z inwestycji w reklame)

optymalizuje targetowanie reklam,
wykorzystujgc zaawansowane opcje
dotyczace demografii, zainteresowan i
zachowan uzytkownikéw

testuje rézne warianty reklam, takie jak
tytuly, obrazy i tresci, w celu znalezienia
optymalnej kombinacji dla najwyzszej
skutecznosci

dostosowuje strategie reklamowa na
podstawie analizy wynikow,
wprowadzajac ulepszenia i
optymalizujgc budzet reklamowy

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Zarzadza opiniami na Google, budujac
pozytywna reputacje restauracji/hotelu

Wykorzystuje kwestie pijarowe w
marketingu branzy HoReCa w celu
budowania marki osobistej i organizacji
wydarzen promocyjnych

Kryteria weryfikacji

monitoruje regularnie opinie klientéw na
platformie google, reagujac na nie w
szybki i profesjonalny sposéb

buduje relacje z klientami poprzez
osobiste odpowiedzi na pozytywne
opinie, dziekujac za pozytywne
doswiadczenia

rozwigzuje konflikty i negatywne opinie
w sposob empatyczny i konstruktywny,
dbajac o pozytywne wrazenie klientow

dba o regularne aktualizacje profilu
firmy w social mediach, wzbogacajac
go o najswiezsze informacje, zdjecia i
godziny otwarcia

stosuje strategie promocyjne, takie jak
zachety do wystawiania opinii czy
programy lojalnosciowe, w celu
zdobywania pozytywnych recenzji

buduje zaufanie klientéw poprzez
transparentng i uczciwg komunikacje
online, angazujac klientéw w dialog i
dziatania firmy

buduje autentyczna marke osobista,
oparta na wiedzy i doswiadczeniu w
branzy HoReCa, komunikujac si¢ z
klientami jako ekspert

planuje i organizuje wydarzenia
promocyjne, uwzgledniajgc preferencje i
oczekiwania grupy docelowej oraz cele
biznesowe firmy

wspoétpracuje z mediami i influencerami,
budujac strategiczne relacje partnerskie
w celu zwiekszenia zasiegu promocji

kreatywnie wykorzystuje mozliwos$ci PR
i reklamy, aby wypromowa¢ wydarzenia
i akcje promocyjne, generujac
zainteresowanie i zaangazowanie
klientow

angazuje personel w promocje
wydarzen, motywujac go do aktywnego
uczestnictwa i promowania marki
restauracji/hotelu

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

identifikuje kluczowe czynniki sukcesu
kampanii marketingowych, analizujac Wywiad swobodny
ich strategie, dziatania i efekty

stosuje zdobyta wiedze do opracowania

wilasnych planéw dziatania,

uwzgledniajac unikalne cechy Wywiad swobodny
restauracji/hotelu i jego otoczenie

rynkowe

dyskutuje nad wyzwaniami i
mozliwo$ciami dla konkretnej

Analizuje udane strategie marketingowe restauracji/hotelu, adaptujac strategie Wywiad swobodny
w branzy HoReCa oraz formutuje marketingowe do indywidualnych
wtasny plany dziatania potrzeb i celéw biznesowych

wspoétpracuje z zespotem oraz

interesariuszami w procesie

formutowania i wdrazania planéw Wywiad swobodny
dziatania, zapewniajac ich zrozumienie i

zaangazowanie

monitoruje wyniki dziatan i dokonuje

regularnych ocen skutecznosci,

dostosowujac strategie marketingowe Wywiad swobodny
w oparciu o uzyskane wyniki i feedback

od klientéw

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenc;ji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokumenty potwierdzajacy uzyskanie kompetencji - zaswiadczenie o ukoriczeniu szkolenia - zawiera opis efektéw
uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w
efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji. Kryteria weryfikacji zostaty wskazane do kazdego efektu uczenia sie.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielno$¢ proceséw
ksztatcenia i szkolenia od walidacji.



Program

Szkolenie skierowane jest do oséb, zajmujacych sie lub planujgcych zaja¢ sie budowaniem marki, budowaniem strategii marketingowej,
chcacy rozwingé widocznos¢ w sieci, a takze zainteresowani zwiekszeniem swoich umiejetnosci w tym zakresie.

Wymagania wstepne: brak.
Ramowy program zaje¢:

1. Wprowadzenie do marketingu w branzy HoReCa
Definicja marketingu w kontekscie restauraciji i hoteli.
Kluczowe réznice w podejsciu do marketingu w branzy horeca w poréwnaniu z innymi sektorami (hospitality)
Gtéwne problemy w podejsciu do marketingu w branzy

2. Zrozumienie klienta
Badania rynku: analiza konkurencji, segmentacja rynku, okreslenie grup docelowych.
+ Kreowanie persona klienta: potrzeby, preferencje, zwyczaje zakupowe.

3. Social Media Marketing w branzy HoReCa

+ Przeglad najpopularniejszych platform spotecznosciowych i benchmarkéw w branzy
+ Strategie promocji na Facebook, Instagram, itp.

+ Kreowanie angazujacej tresci: zdjecia, filmy, storytelling.

4. Tworzenie materiatéw foto i wideo
Zasady efektywnego fotografowania i filmowania potraw, wnetrz restauracji/hotelu.
Narzedzia i techniki edycji zdje¢ i filmow.
Wartos¢ dodana przez profesjonalne materiaty wizualne.

5. Reklamy ptatne na Facebook

Podstawy tworzenia kampanii reklamowych.
+ Optymalizacja targetowania i budzetu.
+ Analiza wynikéw i dostosowywanie strategii.

6. Zarzadzanie opiniami na Google

« Wptyw opinii klientéw na reputacje restauracji/hotelu.

+ Strategie reagowania na pozytywne i negatywne opinie.
Budowanie zaufania poprzez odpowiednig komunikacje online.

7. Kwestie pijarowe w marketingu HoReCa
Budowanie marki osobistej jako eksperta w branzy.
Organizowanie wydarzen i akcji promocyjnych.
Skuteczna komunikacja z mediami i influencerami.

8. Analiza przypadkoéw

+ Studium przypadkéw udanych strategii marketingowych w branzy HoReCa
+ Przyktady RTM

+ Dyskusja nad wyzwaniami i mozliwosciami dla kazdej restauracji/hotelu.

9. Warsztaty praktyczne

+ Praktyczne ¢wiczenia z tworzenia tresci na rézne platformy spotecznosciowe.
Szkolenie z obstugi narzedzi do edycji zdje¢ i filméw.
Przygotowywanie i uruchamianie kampanii reklamowych na Facebook.

10. Analiza dziatan
Ocena i analiza aktualnych dziatarn marketingowych uczestnikéw.
Indywidualne wskazéwki i porady dotyczace optymalizacji strategii marketingowej.

11. Tworzenie planu dziatania
+ Opracowanie konkretnego planu marketingowego dla kazdego uczestnika.
+ Okreslenie celow, strategii i dziatan niezbednych do osiggniecia sukcesu w marketingu online i offline.

12. Podsumowanie

WALIDACJA



Walidacja polega na wypetnieniu testu wiedzy i udzieleniu odpowiedzi podczas wywiadu z osobg przeprowadzajgcg walidacje.

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych, tj. Th = 45 min. W trakcie szkolenia zaplanowano wykorzystanie nastepujacych
metod teoretycznych: wyktad, metody podajace, pogadanka, dyskusja. Szkolenie w co najmniej 80% realizowane metoda warsztatowa,
dostosowang do potrzeb odbiorcéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 22

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

., Prowadzacy ., . ., . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
do marketingu w Réza Derbash-

. 24-05-2024 08:30 10:45 02:15
branzy HoReCa. Rybak
Zrozumienie
klienta
Ré6za Derbash-
Przerwa 24-05-2024 10:45 10:50 00:05
Rybak
%7 Social
Media Marketing
w branz
y Réza Derbash-
HoReCa. 24-05-2024 10:50 12:20 01:30
. Rybak
Tworzenie
materiatéw foto i
wideo - cz. 1
Réza Derbash-
Przerwa 24-05-2024 12:20 12:35 00:15
Rybak
222 Reklamy Réza Derbash-
ptatne na 24-05-2024 12:35 14:05 01:30
Rybak
Facebook
Réza Derbash-
¥¥7) Przerwa 24-05-2024 14:05 14:15 00:10
Rybak
Zarzadzanie Réza Derbash-
. 24-05-2024 14:15 16:30 02:15
opiniami na Rybak
Google
Kwestie
pijarowe w Ré6za Derbash-
. 25-05-2024 08:30 10:45 02:15
marketingu Rybak

HoReCa

Réza Derbash-
F¥7) Przerwa 25-05-2024 10:45 10:50 00:05
Rybak



Przedmiot / temat
zajec

Analiza

przypadkow

Przerwa

Warsztaty

praktyczne - cz. 1

Przerwa

[EFYA Warsztaty
praktyczne - cz. 2

Warsztaty

praktyczne - cz. 3

Przerwa

Warsztaty

praktyczne - cz. 4

Przerwa

Analiza

dziatan.
Tworzenie planu
dziatania

Przerwa

Podsumowanie

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Réza Derbash-
Rybak

Data realizacji

zajeé

25-05-2024

25-05-2024

25-05-2024

25-05-2024

25-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

26-05-2024

Cena

Godzina
rozpoczecia

10:50

12:20

12:35

14:05

14:15

08:30

10:45

10:50

12:20

12:35

14:05

14:15

15:15

Godzina
zakonczenia

12:20

12:35

14:05

14:15

15:45

10:45

10:50

12:20

12:35

14:05

14:15

15:15

15:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:10

01:30

02:15

00:05

01:30

00:15

01:30

00:10

01:00

00:30



Koszt ustugi brutto 5000,00 PLN

Koszt ustugi netto 5000,00 PLN
Koszt godziny brutto 178,57 PLN
Koszt godziny netto 178,57 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Réza Derbash-Rybak

‘ ' Specjalistka od marketingu. Z zawodu HR-owiec, jednak od dawna zakotwiczona w branzy
marketingowej oraz mediach spotecznosciowych, w zakresie ktérych wspétpracowata z licznymi
olsztyAskimi restauracjami, obiektami hotelowymi i rozrywkowymi.

Autorka profili Gastronautka oraz Olsztyn Tasty - olsztyriskich blogéw foodie, na ktérym od lat trafnie
opisuje ciekawe aspekty olsztyrnskiej gastronomii. Wspoétzatozycielka Taste Content - agencji
marketingowej dedykowanej dla branzy HoReCa. Posiada wieloletnie doswiadczenie w pracy w
gastronomii, w marketingu kieruje sie dziataniami strategicznymi, wyprzedzajac trendy, kreuje
$wiadomos$é marki. Tworzy content, komunikacje marki, buduje strategie wizerunku. Dziata
koncepcyijnie, z petnym wsparciem dla restauracji, od konsultacji, analizy, opracowania strategii i
dziatan marketingowych po kwestie wykonawcze.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty potrzebne do realizacji szkolenia zapewnia organizator. W trakcie szkolenia Uczestnicy bedg korzysta¢ z materiatéw
zapewnionych przez organizatora. Podczas szkolenia Uczestnik otrzymuje skrypt z miejscem na notatki i dtugopis. Uczestnicy musza
posiadac telefon typu SMARTFON z dostepem do Internetu.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniach jest zatozenie przez Uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw, ktére sg przedstawione przez danego Operatora, do ktérego sktadane sg dokumenty o
dofinansowanie do ustugi rozwojowej

Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych (1godz. = 45 min.). Podczas szkolenia przewidziano przerwy.



Adres

ul. Marii Curie-Sktodowskiej 18/20/1
10-110 Olsztyn

woj. warminsko-mazurskie

Sala szkoleniowa

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja

o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

O

ﬁ E-mail magdalena.makarewicz@smartszkolenia.pl
Telefon (+48) 785 040 500

Magdalena Makarewicz



