Mozliwo$¢ dofinansowania

Zarzadzanie obiektem hotelowym z 10 000,00 PLN brutto
O elementami mikroekonomii - szkolenie 10 000,00 PLN  netto
Numer ustugi 2025/07/18/159063/2887724 125,00 PLN brutto/h

HORECA 125,00 PLN netto/h

MACIE] MOZEIKO

HoReCa Maciej © Sieradz / stacjonarna
Mozejko ® Ustuga szkoleniowa

W 4675 (© goh
128 ocen B 01.09.2025 do 12.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych w obiektach noclegowych
- w szczegdlnosci do kadry zarzadzajacej (wtascicieli, menedzeréw),
pracownikéw administracyjnych oraz personelu odpowiedzialnego za
. obstuge pokojowa. Uczestnikami mogg by¢ zaréwno osoby z
Grupa docelowa ustugi I . . o . .

doswiadczeniem w branzy hotelarskiej, jak i pracownicy przygotowujacy
sie do objecia nowych rol w strukturze operacyjnej obiektu. Szkolenie jest
odpowiednie takze dla os6b pracujgcych w obiektach samoobstugowych

lub planujgcych wdrozenie automatyzaciji.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakornczenia rekrutacji 31-08-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 80

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikdw do skutecznego zarzgdzania operacyjnego obiektem noclegowym w
modelu tradycyjnym i zautomatyzowanym. Uczestnicy zdobedga praktyczne umiejetnosci z zakresu organizacji pracy



zespotow, obstugi goscia, kontroli jakosci, optymalizacji kosztéw oraz wykorzystania narzedzi cyfrowych wspierajgcych
codzienne funkcjonowanie obiektu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje strukture organizacyjna
i funkcjonalna obiektu noclegowego w
réznych modelach obstugi

Rozréznia i poréwnuje modele obstugi
goscia: tradycyjny, samoobstugowy i
zdalny

Organizuje prace dziatu housekeeping z
uwzglednieniem harmonogramoéw,
checklist i systemoéw raportowania

Analizuje optacalno$¢ prowadzenia
witasnej pralni w poréwnaniu do
outsourcingu

Stosuje podstawowe pojecia
mikroekonomii w kontekscie
codziennego zarzadzania obiektem

Ocenia jako$¢ pracy personelu i wdraza
procedury operacyjne (SOP) dla
obiektéw z réznymi modelami obstugi

Zarzadza personelem pomocniczym i
biurowym, planujac zadania i
komunikacje w réznych modelach
operacyjnych

Kryteria weryfikacji

Opisuje podziat rol i przeptyw informac;ji
w obiekcie tradycyjnym oraz
zautomatyzowanym

Wskazuje réznice w wymaganiach
operacyjnych miedzy kategoriami
obiektow

Wskazuje kluczowe elementy i
wymagania procedur obstugi w kazdym
modelu

Ocenia, ktéry model jest bardziej
adekwatny do okreslonych warunkéw

Tworzy uproszczony harmonogram
pracy zespotu sprzatajgcego

Dobiera checklisty i metody kontroli
jakosci do modelu operacyjnego
obiektu

Wykonuje uproszczong analize kosztéw
w arkuszu kalkulacyjnym

Wskazuje czynniki wptywajace na wybér
modelu pralni w obiekcie hotelowym

Oblicza efektywnos¢ marginalng i
ocenia jej wptyw na decyzje operacyjne

Analizuje wptyw automatyzacji na
koszty pracy i strukture zatrudnienia

Tworzy przyktadowa procedure
operacyjng z checklistg

Wskazuje sposoby oceny jakosci pracy
personelu pomocniczego

Tworzy prosty plan zadan i schemat
komunikacji w hotelu bez recepciji

Rozréznia style zarzadzania zespotem
w modelu zadaniowym i bezposrednim

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wskazuje funkcje PMS, channel

; Test teoretyczny
managera oraz systemow dostepu

Dobiera i wykorzystuje systemy cyfrowe
wspierajgce zarzadzanie i

automatyzacj obstugi goscia Opisuije, jak przygotowaé zespét na

Test teoretyczn
wdrozenie nowych technologii yezny

Identyfikuje zagrozenia i dobiera srodki

ochrony dla pracownikéw réznych Test teoretyczny
Stosuje zasady BHP, ergonomii i higieny dziatow
w pracy operacyjnej i biurowej w
obiekcie noclegowym Opisuje procedury reagowania na

sytuacje nadzwyczajne (np. awaria Test teoretyczny

systemu, gos¢ bez rezerwacji)

Tworzy model obstugi goscia

uwzgledniajacy strukture personelu i Test teoretyczny
Projektuje model obstugi goscia technologie

dostosowany do typu obiektu i

warunkow operacyjnych
Symuluje koszty i potrzeby kadrowe dla

s - . Test teoretyczn
réznych modeli dziatania yezny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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 walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do 0sdb pracujacych w obiektach noclegowych — w szczegdlnosci do kadry zarzadzajgcej (wtascicieli,
menedzerdw), pracownikédw administracyjnych oraz personelu odpowiedzialnego za obstuge pokojowa.

Dzien 1: Wprowadzenie do zarzadzania obiektem hotelowym



¢ Organizacja i struktura funkcjonalna obiektu hotelowego
Podziat rél: kadra biurowa, sprzatajaca, recepcyjna
Przeptyw informaciji: obstuga pokojowa—-biuro—gos$é

e Kategorie obiektéw i ich wymagania operacyjne

Dzien 2: Obstuga goscia w modelu tradycyjnym i automatycznym

¢ Obstuga przez recepcje tradycyjng — procedury, standardy, komunikacja
¢ Kioski samoobstugowe — procesy i wymagania

¢ Obstuga goscia zdalnie (telefon, e-mail, chat, aplikacja)

¢ Rola kadry biurowej i sprzagtajgcej przy automatyzacji

« Cwiczenia: poréwnanie modeli obstugi i scenariuszy goscia

Dzien 3: Organizacja pracy dziatu pokojowego

e Planowanie pracy sprzatajgcych w modelu z i bez recepciji
e Jak dziata obieg informacji w hotelu bez recepc;ji?
e Harmonogramy, checklisty, kontrola jakosci

Obstuga btyskawicznego obrotu pokoi
Dzien 4: Pralnia — analiza ekonomiczna i organizacyjna

e Porownanie kosztow outsourcingu i wtasnej pralni

¢ Praktyczne aspekty: logistyka, sprzet, kontrola jakosci
Symulacja kosztowa w Excelu — co sie optaca?

e Gospodarka poscielowa, recznikowa, tekstylna

Dzien 5: Mikroekonomia w codziennym zarzadzaniu

e Koszty krancowe, popyt, elastycznos¢ cenowa

¢ Analiza marginalna dla decyzji operacyjnych (outsourcing, zatrudnienie)
o Efektywnosc¢ zasobdédw kadry pomocniczej

» Whptyw automatyzacji na strukture kosztéw i zatrudnienia

Dzien 6: Kontrola jakosci i optymalizacja procesow

e Audyt jakosci pracy obstugi pokojowej i recepcji

¢ Tworzenie wtasnych procedur operacyjnych (SOP)

e QOcena i rozwoj pracownika przez jakos¢ wykonywanych zadan
Przyktady checklist i raportéw dla obiektéw z kioskami

Dzien 7: Zarzadzanie personelem pomocniczym i biurowym

¢ QOrganizacja pracy zespotu przy réznych modelach obstugi

e Zarzadzanie zadaniami: priorytety, raporty, odpowiedzialno$¢

* Praca bezposrednia vs. zadaniowa (w trybie samoobstugowym hotelu)
¢ Przeptyw informacji bez recepcji — komunikacja aplikacjami

Dzien 8: Systemy wspierajace obstuge i automatyzacje

e PMS - serce operacji

¢ Channel Manager, automatyzacja korespondencji i dostepu (PIN, karty, zamki elektroniczne)
¢ Narzedzia do zarzadzania obstuga pokojowa

e Jak przygotowac personel na cyfryzacje procesow?

Dzien 9: BHP, ergonomia i higiena w obiekcie noclegowym

e Bezpieczna praca z chemig, w pozycjach wymuszonych, z elektronika

¢ Ergonomia zadan sprzatajacych i biurowych

e Procedury w sytuacjach nadzwyczajnych (np. gos¢ bez rezerwaciji, awaria kiosku)
¢ Obowigzki wobec goscia — mimo automatyzacji

Dzien 10: Praktyka, egzamin i indywidualne konsultacje

e Warsztaty: stworzenie modelu obstugi goscia w konkretnym typie obiektu
« Cwiczenie: symulacja kosztéw i zatrudnienia w modelach tradycyjnych i zautomatyzowanych
e Walidacja



Szkolenie prowadzone jest metodg interaktywna, tagczaca wyktady z elementami warsztatowymi, ¢wiczeniami decyzyjnymi oraz pokazami
narzedzi i technologii stosowanych w nowoczesnych obiektach noclegowych. Uczestnicy aktywnie biorg udziat w analizie przypadkow,
symulacjach oraz pracach zespotowych, co pozwala na praktyczne zastosowanie zdobytej wiedzy.

Liczba godzin ustugi jest liczona wg. godzin zegarowych (1 godzina = 60 minut) - tgcznie 80 godzin zegarowych, w tym zajecia
teoretyczne 60 godz., zajecia praktyczne 20 godz.

Przerwy sag wliczone w czas trwania ustugi

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 71

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. . . . . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Organizacja i
struktura
funkcjonalna
obiektu
hotelowego

Maciej Mozejko 01-09-2025 08:00 10:00 02:00

Przerwa Maciej Mozejko 01-09-2025 10:00 10:10 00:10

Podziat rol:

kadra biurowa,
sprzatajaca,
recepcyjna

Maciej Mozejko 01-09-2025 10:10 11:30 01:20

Przerwa Maciej Mozejko 01-09-2025 11:30 11:40 00:10

Przeptyw

informaciji:

obstuga Maciej Mozejko 01-09-2025 11:40 13:00 01:20
pokojowa—

biuro—gos¢

Przerwa Maciej Mozejko 01-09-2025 13:00 13:30 00:30

Kategorie

obiektéw i ich
wymagania
operacyjne

Maciej Mozejko 01-09-2025 13:30 16:00 02:30

Obstuga

przez recepcje
tradycyjng -
procedury,
standardy,

Maciej Mozejko 02-09-2025 08:00 10:00 02:00

komunikacja

Przerwa Maciej Mozejko 02-09-2025 10:00 10:10 00:10



Przedmiot / temat
zajec

Kioski

samoobstugowe
- procesy i
wymagania;
Obstuga goscia
zdalnie (telefon,
e-mail, chat,
aplikacja)

Przerwa

Rola kadry
biurowej i
sprzatajacej przy
automatyzacji

Przerwa

Cwiczenia:
poréwnanie
modeli obstugi i
scenariuszy
goscia

Planowanie pracy
sprzatajacych w
modelu z i bez
recepcji

Przerwa

Jak dziata

obieg informac;ji
w hotelu bez
recepc;ji?

Przerwa

Harmonogramy,
checklisty,
kontrola jakosci

Przerwa

Obstuga

btyskawicznego
obrotu pokoi

Prowadzacy

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Data realizacji
zajeé

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

Godzina
rozpoczecia

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

Liczba godzin

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30



Przedmiot / temat

zajec

Poréwnanie
kosztéw
outsourcingu i
wiasnej pralni

Przerwa

Praktyczne
aspekty:
logistyka, sprzet,
kontrola jakosci

Przerwa

Symulacja

kosztowa w
Excelu - co sie
optaca?

Przerwa

Gospodarka
poscielowa,
recznikowa,
tekstylna

Koszty

kranicowe, popyt,
elastycznosé
cenowa

Przerwa

Analiza

marginalna dla
decyzji
operacyjnych
(outsourcing,
zatrudnienie)

Przerwa

Efektywnos¢
zasobow kadry
pomochiczej

Przerwa

Prowadzacy

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Data realizacji
zajeé

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

04-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

05-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

Godzina
zakonczenia

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

Liczba godzin

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Wplyw

automatyzaciji na
strukture
kosztow i
zatrudnienia

Audyt
jakosci pracy
obstugi
pokojowej i
recepcji

Przerwa

Tworzenie

wiasnych
procedur
operacyjnych
(SoP)

Przerwa

Ocenai

rozwdj
pracownika przez
jakosé
wykonywanych
zadan

Przerwa

Przyktady

checklist i
raportéw dla
obiektow z
kioskami

Organizacja
pracy zespotu
przy réznych
modelach
obstugi

Przerwa

Prowadzacy

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Data realizacji
zajeé

05-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

16:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

10:00

10:10

Liczba godzin

02:30

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat
zajec

Zarzadzanie
zadaniami:
priorytety,
raporty,
odpowiedzialno$
é

Przerwa

G Proce

bezposrednia vs.
zadaniowa (w
trybie
samoobstugowy
m hotelu)

Przerwa

Przeptyw

informaciji bez
recepcji —
komunikacja
aplikacjami

o IR

serce operacji

Przerwa

Channel

Manager,
automatyzacja
korespondenc;ji i
dostepu (PIN,
karty, zamki
elektroniczne)

Przerwa

Narzedzia

do zarzadzania
obstuga
pokojowa

Przerwa

=D

przygotowaé
personel na
cyfryzacje
procesow?

Prowadzacy

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Data realizacji
zajeé

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

Godzina
rozpoczecia

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

Godzina
zakonczenia

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

Liczba godzin

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30



Przedmiot / temat
zajec

Bezpieczna
praca z chemig,
w pozycjach
wymuszonych, z
elektronika

Przerwa

Ergonomia zadan
sprzatajacych i
biurowych

Przerwa

Procedury

w sytuacjach
nadzwyczajnych
(np. gos¢ bez
rezerwacji,
awaria kiosku)

Przerwa

FEE¥a) Obowiazki
wobec goscia -
mimo
automatyzaciji

Warsztaty:
stworzenie
modelu obstugi
gosciaw
konkretnym typie
obiektu

Przerwa

Warsztaty:
stworzenie
modelu obstugi
gosciaw
konkretnym typie
obiektu - cd.

Przerwa

Prowadzacy

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Maciej Mozejko

Data realizacji
zajeé

11-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

11-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

12-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

08:00

10:00

10:10

11:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:10

11:30

11:40

13:00

13:30

16:00

10:00

10:10

11:30

11:40

Liczba godzin

02:00

00:10

01:20

00:10

01:20

00:30

02:30

02:00

00:10

01:20

00:10



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Cwiczenie:

symulacja

kosztéw i

zatrudnienia w Maciej Mozejko 12-09-2025 11:40 13:00 01:20
modelach

tradycyjnych i

zautomatyzowan

ych

Przerwa Maciej Mozejko 12-09-2025 13:00 13:30 00:30

Cwiczenie:

symulacja

kosztéw i

zatrudnienia w Maciej Mozejko 12-09-2025 13:30 15:00 01:30
modelach

tradycyjnych i

zautomatyzowan

ych - cd.

E@EED Walidacja - 12-09-2025 15:00 16:00 01:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 10 000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 10 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 125,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Maciej Mozejko



Trener i doradca biznesowy z ponad 20-letnim doswiadczeniem w sprzedazy, negocjacjach i
zarzadzaniu. Od ponad 15 lat specjalizuje sie w optymalizacji proceséw operacyjnych, redukc;ji
kosztow oraz wdrazaniu nowoczesnych metod zarzadzania, takich jak Lean Management i Six
Sigma (certyfikat Black Belt). W ciggu ostatnich 5 lat aktywnie wspotpracowat z firmami z sektora
HoReCa — w tym hotelami, pensjonatami i lokalami gastronomicznymi — prowadzac doradztwo i
szkolenia w zakresie zarzadzania operacyjnego, planowania kosztéw, optymalizacji sprzedazy,
obstugi klienta oraz zwiekszania efektywnosci dziatan biznesowych. W ramach wspétpracy z firma
Makro przeprowadzit doradztwo dla ponad 100 przedsiebiorstw, wspierajgc wtascicieli i
menedzeréw w usprawnianiu ich dziatalnosci. Wspétzatozyciel i wspotwtasciciel piekarnio-cukierni
bakeMAnia — jednej z najlepiej ocenianych w regionie, ktorg rozwija zgodnie z zasadami
zrébwnowazonego zarzgdzania i nowoczesnych strategii operacyjnych. Posiada praktyczne
doswiadczenie w budowaniu modeli biznesowych, wdrazaniu procedur, pracy z zespotami
wielokulturowymi oraz tworzeniu strategii rozwoju dla MSP w branzy ustugowej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podczas szkolenia uczestnik otrzymuje dostep do materiatéw szkoleniowych w formie skryptu, ktére wspierajg nauke teoretyczna.
Wszystkie narzedzia niezbedne do realizacji zaje¢ praktycznych zapewnia organizator.

Warunki uczestnictwa

W przypadku szkoler dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest zatozenie przez uczestnika konta w Bazie Ustug
Rozwojowych oraz spetnienie warunkéw operatora dofinansowania.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT:

Zwolnienie z VAT art.43 ust.1 pkt29 lit.a i c. Ust. o podatku od towardéw i ustug

Adres

Sieradz

Sieradz

woj. tédzkie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

o Wi

Kontakt

Maciej Mozejko

E-mail maciej.mozejko@gmail.com



Telefon (+48) 508 142 009



