Mozliwos$¢ dofinansowania

Akademfa

Akademia
Gastronomii EDYTA
OKROJ-
WIERZBICKA O 24h

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Numer ustugi 2025/06/06/170161/2798879

© Sopot / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

£ 27.10.2025 do 29.10.2025

SZKOLENIE MANAGER HOTELU 2 393,00 PLN brutto

1 945,53 PLN netto
99,71 PLN brutto/h
81,06 PLN netto/h

Inne / Turystyka i hotelarstwo

Kierunek - Rozwdj

Szkolenie kierowane jest do obecnych i przysztych manageréw hoteli,
kierownikéw dziatéw oraz osoéb aspirujgcych do objecia stanowisk
kierowniczych w branzy hotelarskiej. Zapraszamy réwniez wszystkich
zainteresowanych rozwojem kompetencji z zakresu zarzadzania
obiektem hotelowym i zespotem pracownikow.

Ustuga adresowana jest rowniez do uczestnikow projektu "Kierunek -
Rozw¢j". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwéj" z wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewddzki Urzad Pracy w
Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw
elektronicznych

Dodatkowo Osoby mieszkajace lub pracujgce na terenie wojewddztwa
pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdaniski, kartuski,
pucki, nowodworski, wejherowski) moga skorzystaé¢ z dofinansowania w
ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspotfinansowany nawet do 95%.
Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie bonu
rozwojowego.
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do samodzielnego zarzadzania obiektem hotelowym poprzez rozwéj kompetencji
menedzerskich, organizacyjnych i sprzedazowych, w tym planowania budzetu, zarzagdzania zespotem, standaryzacji
pracy dziatéw oraz optymalizacji kosztow i przychodéw hotelu. Uczestnik bedzie gotowy do wdrazania skutecznych
dziatan operacyjnych i marketingowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

rozréznia podstawowe funkcje

Test teoretyczn
managera hotelu, yezny

identyfikuje zaleznos$ci miedzy dziatami

Test teoretyczn
w strukturze hotelu, yezny

Charakteryzuje strukture organizacyjna . .
charakteryzuje zasady delegowania

j Test teoretyczn
zadan, yezny

hotelu oraz zasady zarzadzania
personelem.

uzasadnia znaczenie codziennych i
Test teoretyczny
okresowych odpraw,

wskazuje etapy budowania autorytetu w

Test teoretyczn
zespole. yezny

wskazuje cele i zadania poszczegdlnych
L Test teoretyczny
dziatéw,

organizuje strukture komunikacji

micdzydziatowej, Test teoretyczny

Planuje dziatania operacyjne w hotelu z 3 N
Lo L. okresla metody standaryzacji pracy w
uwzglednieniem efektywnos$ci pracy Test teoretyczny

hotelu,
zespotu.

dobiera narzedzia motywacyjne do

potrzeb zespotu Test teoretyczny

ocenia wptyw pracy zespotu na
. . Test teoretyczny
wizerunek marki.



Efekty uczenia sie

Analizuje rentowno$¢ dziatalnosci
hotelowe;j i projektuje podstawowy
budzet operacyjny.

Organizuje dziatania sprzedazowe i
marketingowe w hotelu.

Stosuje procedury obstugi Goscia oraz
rozwigzywania reklamacji w hotelu.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

definiuje koszty operacyjne i personelu,

wylicza prég rentownosci (break-even
point),

analizuje strukture przychodéw hotelu,

planuje podstawowy budzet hotelowy,

ocenia optacalno$¢ wybranych dziatan
operacyjnych.

rozréznia rodzaje ofert handlowych,

charakteryzuje metody cross-sellingu i
up-sellingu,

projektuje pakiety pobytowe z
kalkulacja kosztowa,

ocenia role recepcji w procesie
sprzedazy,

wskazuje formy wyrdznienia oferty
hotelowej na tle konkurenciji.

opisuje etapy meldowania i
wymeldowania Goscia,

klasyfikuje rodzaje reklamaciji i
dopasowuje procedury ich
rozwigzywania,

ocenia role standardéw housekeepingu
w doswiadczeniu Goscia,

wskazuje elementy profesjonalnej
postawy recepcjonisty,

definiuje znaczenie relacji z Go$émi dla
skutecznosci sprzedazy.

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

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

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

TAK

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

TAK

Program

SZKOLENIE MANAGER HOTELU

GRUPA DOCELOWA: szkolenie kierowane jest do obecnych i przysztych manageréw hoteli, kierownikéw dziatéw oraz oséb aspirujgcych
do objecia stanowisk kierowniczych w branzy hotelarskiej. Zapraszamy réwniez wszystkich zainteresowanych rozwojem kompetencji z
zakresu zarzadzania obiektem hotelowym i zespotem pracownikdéw.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). Lgczny czas trwania: 24 godziny
(3 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 24 godziny teoretyczne (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkow i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzieri 1/ 09:00-17:00/ 8h

e Manager hotelu - rola i opis stanowiska — podstawowe funkcje zarzadzania hotelem
e Audyt zarzadzania i organizacji pracy.

¢ Uktadamy hotel od nowa — hierarchia i schemat organizacji.

e Mapa komunikacji migdzydziatowej i odpowiedzialnosci w zespole.

e Cele i zadania poszczegdlnych dziatow.

e Zarzadzanie pokoleniami X, Y, Z — réznice pokoleniowe a styl pracy.

¢ Odprawy dzienne, tygodniowe, miesigeczne i kwartalne.

¢ Standaryzacja pracy poszczegdlnych dziatow.

¢ Budowanie $wiadomosci pracownikéw a wizerunek marki.

e ,Pracownicy zatrudniajg sie w firmie, a odchodzg od manageréw” — czyli sztuka budowania autorytetu w zespole.
e 4 etapy prawidtowej komunikacji w zespole jako element budowania autorytetu.

¢ Jak delegowac zadania, by zbudowac¢ zaangazowanie i poczucie odpowiedzialnosci.
¢ Motywowanie pracownikéw — Case Study.

Dzien Il / 09:00-17:00/ 8h

» Badanie poziomu konkurencyjnosci rynkowe;j.

e Tworzenie planu dziatania w oparciu o odpowiednie grupy docelowe.
* Drzewo przychodéw obiektu hotelowego.

e Zarzadzanie sprzedaza wptywajace na zysk firmy.

¢ Rodzaje niezbednych ofert handlowych w obiekcie.

 Kalkulacja kosztéw personelu.

e Okreslenie kosztow operacyjnych.

e Kontrola kosztéw — motywowanie do oszczednosci.

¢ Analiza kosztéw i ocena rentownosci obiektu.



¢ Break-even point, czyli ile musisz zarobic, aby pokry¢ koszty.

e Dywersyfikacja przychodu obiektu a zasada Pareto 80/20.

e Tworzenie budzetu hotelowego.

¢ Rozliczenie miesieczne w hotelu: podziat na koszty personelu, operacyjne i surowca.
¢ Food Cost i Beverage Cost.

e Platformy posredniczace w sprzedazy - plusy i minusy.

Dzien Il / 09:00-17:00 / 8h

e Formy wyrdznienia sige na rynku hotelarskim.

¢ Kryteria, zastosowanie i rola segmentacji Gosci.

e Samodzielny audyt Twojego obiektu — warsztaty.

e Wizytowka hotelu — profesjonalny recepcjonista.

e Sprzedaz pakietowa, cross-selling i up-selling.

¢ Ujednolicenie meldowania i wymeldowania Gosci.

¢ Budowanie relacji jako najskuteczniejsze narzedzie sprzedazy.

¢ Reklamacje i procedura ich rozwigzywania.

¢ Rola housekeepingu w budowaniu jakosci.

¢ Standaryzacja pracy housekeepingu i jego rola w wewnetrznej komunikaciji.
e Spairekreacja w hotelu.

¢ Planowanie kalendarza wydarzen, promoc;ji i pakietow specjalnych.
¢ Ankieta oczekiwan jako narzedzie budowania wizerunku.

¢ Prawidtowa kalkulacja ofert handlowych - tworzenie pakietow.

e Wewnetrzny test wiedzy.

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukoriczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajgcy pytania zamknigte i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 25

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

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

Rola

managera hotelu,
funkcje
zarzadzania,
audyt
organizacyjny

Sandra Sass 27-10-2025 09:00 10:30 01:30

Przerwa
Sandra Sass 27-10-2025 10:30 10:45 00:15
kawowa

Budowanie

struktury

organizacyjnej, Sandra Sass 27-10-2025 10:45 12:15 01:30
komunikacja

miedzydziatowa



Przedmiot / temat
zajet

Cele

dziatéw,
zarzadzanie
pokoleniami X, Y,
Z

Przerwa

lunchowa

Odprawy,

standaryzacja
pracy dziatéw,
budowanie
wizerunku marki

Przerwa

kawowa

Autorytet

managera,
komunikacja,
delegowanie i
motywowanie
zespotu

FEF5) Analiza
konkurencji,
planowanie
dziatan, drzewo
przychodéw

iF¥FE) Przerwa
kawowa

Oferty

handlowe,
sprzedaz a zysk,
kalkulacja
kosztéw
personelu

IPEPL) Koszty
operacyjne,
kontrola kosztow,
analiza
rentownosci

Przerwa

lunchowa

Prowadzacy

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Data realizacji

zajeé

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

Godzina

rozpoczecia

12:15

13:30

14:00

15:30

15:45

09:00

10:30

10:45

12:15

13:30

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

15:30

15:45

17:00

10:30

10:45

12:15

13:30

14:00

Liczba godzin

01:15

00:30

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:30

01:15

00:30



Przedmiot / temat
zajec

D sreak

even point,
zasada Pareto,
budzet hotelowy

Przerwa

kawowa

Rozliczenia
miesieczne, Food
Cost i Beverage
Cost, platformy
sprzedazowe

Wyrézniki
na rynku,
segmentacja
Gosci, audyt
obiektu

Przerwa

kawowa

Profesjonalna
recepcja,
sprzedaz
pakietowa,
cross-/up-selling

PEFE) Proces
meldowania i
wymeldowania,
relacje z Go$émi

Przerwa

lunchowa

Reklamacje, rola
housekeepingu,
komunikacja
wewnetrzna

Przerwa

kawowa

Prowadzacy

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Sandra Sass

Data realizacji
zajeé

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

29-10-2025

Godzina
rozpoczecia

14:00

15:30

15:45

09:00

10:30

10:45

12:15

13:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

17:00

10:30

10:45

12:15

13:30

14:00

15:30

15:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

01:30

00:15

01:30

01:15

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

s DY

rekreacja,
kalendarz
promociji, ankiety
i pakiety
handlowe

Sandra Sass 29-10-2025 15:45 16:30 00:45

Wewnetrzny test - 29-10-2025 16:30 17:00 00:30
teoretyczny

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 393,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1945,53 PLN
Koszt osobogodziny brutto 99,71 PLN
Koszt osobogodziny netto 81,06 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Sandra Sass
‘ ' Specjalizacja: Hotelarstwo

Prowadzi szkolenia: Manager Hotelu, Zarzgdzanie Kosztami Hotelu.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.



Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy zainteresowani.

Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwéj" z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzigé udziat bezptatnie, na podstawie
elektronicznego bonu.

Osoby mieszkajace lub pracujgce na terenie wojewddztwa pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski, pucki,
nowodworski, wejherowski) moga skorzystac z dofinansowania w ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspétfinansowany nawet do 95%. Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie
bonu rozwojowego.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 oséb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejno$¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwdj.

Szkolenie jest bezptatne dla uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwdj z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, korzystajgcych z bonéw
elektronicznych w ramach wspoétpracy z WUP w Toruniu.

Dodatkowo ustuga kwalifikuje sie do dofinansowania w ramach projektu WEKTOR (wojewddztwo pomorskie), realizowanego przez
Agencje Rozwoju Pomorza. Uczestnicy z Pomorza moga ubiegaé sie o pokrycie czesci lub catosci kosztéw szkolenia - zgodnie z
zasadami projektu. Wiecej informacji: www.arp.gda.pl.

Adres

ul. Wiadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

: Anna Kurt
ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558



