Mozliwo$¢ dofinansowania

. Lider w HoReCa 2.0: Nowoczesne 1 966,77 PLN brutto
zarzadzanie personelem w hotelu i 1 599,00 PLN netto
FORUM restauracji 280,97 PLN brutto/h

v Numer ustugi 2025/09/03/22983/2982528 228,43 PLN netto/h

Forum Media Polska
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA & Ustuga szkoleniowa
*hkkx 40/5 (@ 7q

1 ocena 9 29.10.2025 do 29.10.2025

© zdalna w czasie rzeczywistym

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Szkolenie skierowane jest do os6b odpowiedzialnych za zarzadzanie
personelem, jako$¢ obstugi i wyniki finansowe obiektéw hotelarsko-
gastronomicznych.

Adresatami szkolenia sa:

e o wiasciciele hoteli i restauracji,
e managerowie sali, kierownicy gastronomii,
e dyrektorzy hoteli i obiektéw konferencyjnych,
e osoby zarzadzajgce zespotami w gastronomii i hotelarstwie,
¢ HR-owcy w branzy HoReCa,

Grupa docelowa ustugi

wszystkie osoby, ktére chcg przej$¢ od gaszenia pozaréw do
strategicznego zarzadzania personelem.

Minimalna liczba uczestnikéw 5

Maksymalna liczba uczestnikow 30

Data zakornczenia rekrutacji 28-10-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Liczba godzin ustugi 7

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Uczestnik szkolenia zdobedzie wiedze oraz umiejetnosci w zakresie budowania lojalnych i zmotywowanych zespotow w
branzy hotelarsko-gastronomicznej. Pozna praktyczne techniki zarzgdzania personelem w warunkach wysokiej rotacji i
sezonowosci, hauczy sie motywowaé pracownikdw (réwniez bez podwyzek), skutecznie egzekwowac standardy obstugi
i radzi¢ sobie z sytuacjami kryzysowymi. Szkolenie pozwoli ograniczy¢ rotacje personelu, podnies¢ jako$é obstugi gosci,
poprawi¢ komunikacje miedzy dziatami.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik potrafi budowa¢ autorytet
lidera w hotelu/restauracji

Uczestnik planuje prace zespotu w
warunkach rotacji i sezonowosci

Uczestnik stosuje skuteczne metody
motywacji pozaptacowej

Uczestnik potrafi egzekwowaé
standardy obstugi gosci

Uczestnik zarzadza sytuacjami
kryzysowymi i konfliktami

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wskazuje zachowania i techniki
komunikaciji lidera w trudnych
sytuacjach (skarga goscia, konflikt z
kuchnia)

Opracowuje przyktadowy grafik i system
onboardingu

Prezentuje minimum 3 techniki
motywacji mozliwe do wdrozenia w jego
obiekcie

Tworzy checkliste otwarcia/zamkniecia
i procedure kontroli jakosci serwisu

Opracowuje scenariusz postepowania w
przypadku konfliktu sala—kuchnia lub
braku personelu

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

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

Warsztat 1: Metody skutecznego budowania autorytetu Managera hotelu i restauraciji

e o Jaki styl zarzadzania gwarantuje profesjonalizm i zaangazowanie zespotu ,bez szefowania”? R6znica miedzy byciem "kolega" a

byciem szanowanym liderem.

e Jakie zachowania managera budujg szacunek i zaufanie w sytuacjach trudnych: skarga goscia, btad w zaméwieniu, chaos
podczas serwisu, konflikt z kuchnig, trudny Klient w hotelu.

¢ Jak osiaggnac¢ efekt lojalnosci w zespole, aby najlepsi pracownicy chcieli zostawaé i rozwija¢ sie w Twoim hotelu czy restauracji?
Skuteczne sposoby budowania relacji i wptywu

e Case Study 1: Komunikacja z zespotem - analiza historii managera, ktdry objat "trudny’, zdemotywowany zespot i w 3 miesigce
zbudowat jego zaangaZzowanie. Co zrobit, a czego unikat?

« Cwiczenie - Odprawa (briefing), ktéra buduje autorytet. Jak w 10 minut przekazaé cele, zmotywowaé zespét i pokazaé, ze masz
kontrole? Komunikacja werbalna i mowa ciata lidera.

¢ Jak przenosi¢ autorytet na wieksze zespoty w hotelach i restauracjach sieciowych? Budowanie relacji z kilkoma dziatami
(recepcja, housekeeping, bar) oraz zachowanie spéjnych standardéw w catym obiekcie.

¢ Techniki budowania autorytetu w zespotach miedzynarodowych - jak zarzadzaé, gdy czes¢ personelu pochodzi z innych krajéw i
kultur.

Warsztat 2: Zarzadzanie personelem w hotelach i restauracjach

¢ Jak planowaé grafik pracy w obiektach hotelowych, gdzie rotacja i sezonowos$¢ sa najwiekszym wyzwaniem?

¢ Wspoétpraca miedzy dziatami: restauracja — bankiety — recepcja — housekeeping. Jak uniknaé “zrzucania winy” i osiagna¢ synergie.

¢ Jak wdrazaé¢ nowych pracownikéw (onboarding), aby szybko stali sie czescia zespotu i przejeli standardy obstugi.

» Jak mierzy¢ efektywnos$é zespotu kelnerskiego i hotelowego (KPI: srednia warto$é rachunku, czas obstugi, poziom reklamac;ji,
satysfakcja gosci).

¢ Jak budowac¢ Sciezki kariery w gastronomii i hotelarstwie — od kelnera po managera. Sposoby na zatrzymanie talentow.

Warsztat 3: Motywowanie i dyscyplinowanie zespotu

e ¢ W jaki sposob przeprowadza¢ rozmowy dyscyplinujace (np. o spéznieniach, btedach w serwisie), aby pracownik zrozumiat i trwale

poprawit swoje zachowanie?

» 5 sprawdzonych, pozaptacowych technik podnoszacych sprzedaz i jakos¢ serwisu, gdy nie mozesz da¢ podwyzki (uznanie, mate
konkursy, rozwoj, wptyw na menu).

e W jaki sposdb osiggna¢ efekt trwatej motywacji w zespole? Jak umacnia¢ i nagradza¢ standardy obstugi i techniki upsellingu, by
staty sie dobrym nawykiem?

e Case Study 2: Jak restauracja X wdrozyta prosty system grywalizacji (konkurs na sprzedaz dania dnia), zwiekszajac sprzedaz o
15% i poprawiajac atmosfere w zespole.

e Jak skioni¢ zespét do wytezonego wysitku podczas "gorgcego serwisu", aby czuli satysfakcje ze wspdlnego sukcesu, a nie
frustracje i wypalenie?

¢ Jak skonstruowa¢ umowe i regulamin pracy, aby wyegzekwowac¢ odpowiedzialno$¢ pracownika za powierzone mienie i rozliczenia
kasowe?

¢ Jak motywowac¢ pracownikéw w hotelach, gdzie praca odbywa sie w systemie zmianowym i wielozadaniowym ($niadania,
konferencje, obstuga a la carte)? Techniki dopasowane do ré6znych form pracy.

¢ Systemy motywacyjne w hotelach: jak potaczyé napiwki, premie od sprzedazy i dodatkowe benefity w sposéb sprawiedliwy i
legalny.

Warsztat 4: Skuteczne delegowanie zadan i egzekwowanie standardéw obstugi Klienta

e « Delegowanie w hotelach - jak skutecznie podzieli¢ zadania miedzy kelneréw, obstuge $niadan, room service i bankiety, aby

uniknaé chaosu i przecigzenia zespotu

¢ Wdrazanie standardéw miedzynarodowych sieci hotelowych - jak potaczyé procedury korporacyjne z lokalna kultura pracy.

¢ Jak sie zachowaé, gdy doswiadczony pracownik podwaza/kwestionuje nowy standard obstugi lub zadanie, ktére mu zlecasz?

¢ W jaki sposdb kontrolowaé jakos$¢ obtugi Klienta, nie stojac kazdemu nad glowa? Jakie pytania zadawa¢, by poznaé faktyczny
stan zadowolenia gosci i wykonania zadan?

» Jak nadzorowa¢ prace (podziat na rewiry, zadania dodatkowe, dbanie o czystosc¢), aby mie¢ pewno$¢ terminowosci i najwyzszej
jakosci obstugi?



Case Study 3: Analiza wdrozenia checklist otwarcia i zamkniecia restauracji. Jak to proste narzedzie wyeliminowato 80%
codziennych btedow i nieporozumieri.

Cwiczenie - Egzekwowanie standardu od A do Z: Jak nauczyé, przekazaé odpowiedzialno$é i rozliczyé kelnera z nowej techniki
sprzedazy - bez obrazania sie i unikania tematu

Warsztat 5: Radzenie sobie z sytuacjami kryzysowymi i konfliktami w restaurac;ji i hotelu

¢ Rozwigzywanie konfliktéw- jak tagodzié¢ napiecia miedzy dziatem bankietéw, restauracja i recepcja. Wspélne standardy komunikacji
miedzy réznymi dziatami.

Techniki zarzadzania kryzysem w sytuacjach nadzwyczajnych: brak personelu w kluczowym momencie (choroby, awarie,
konferencje last minute). Jak organizowaé zastepstwa i zachowacé ptynnos¢ obstugi.

Jak rozmawiac z pracownikiem, ktory notorycznie ignoruje standardy obstugi Klienta - sp6zZnia sie lub psuje atmosfere w zespole,
dziata ,na wtasng reke”?

Jak radzi¢ sobie z konfliktem na linii KUCHNIA-SALA, aby zapewni¢ ptynng komunikacje i wzajemny szacunek, co bezposrednio
wptywa na jakos¢ i czas wydawania dan?

Jak rozpoznaé, kiedy pracownik stosuje uniki (np. unika trudnych Klientéw, ukrywa btedy)? Porady i spostrzezenia
doswiadczonych managerdw restauracji i hoteli.

Case Study 4: Anatomia rozwigzania sporu miedzy najlepszym kelnerem a szefem kuchni. Jak mediacja managera uratowata
kluczowych pracownikow przed odejsciem.

Cwiczenie - Jak asertywnie obstuzyé trudna reklamacje goscia hotelowego/restauraciji? Jak przekazaé pracownikowi negatywne
uwagi od goscia, krytykujgc zachowanie, a nie jego osobiscie

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 7

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . X ; X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Modut | -
. Magdalena
Budowanie e
. Wisniewska— 29-10-2025 09:00 10:30 01:30
autorytetu lidera Baran
w HoReCa
przerwa - 29-10-2025 10:30 10:45 00:15
Modut Il -
Zarzadzanie Magdalena
personelem w Wisniewska—- 29-10-2025 10:45 12:15 01:30
hotelach i Baran
restauracjach
ZFE) Modut Il -
- L Magdalena
Motywowanie i .
. . Wisniewska— 29-10-2025 12:45 14:15 01:30
dyscyplinowanie Baran

zespotu

przerwa - 29-10-2025 14:15 14:30 00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Modut IV -
Delegowanie
zadan, Magdalena
egzekwowanie Wisniewska— 29-10-2025 14:30 15:45 01:15
standardow i Baran
zarzadzanie
kryzysami
E2%) walidacja - 29-10-2025 15:45 16:00 00:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1966,77 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 599,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 280,97 PLN
Koszt osobogodziny netto 228,43 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Magdalena Wisniewska-Baran

‘ ' Praktyk z ponad 25-letnim doswiadczeniem w branzy HoReCa. Pracowata na stanowiskach kelnerki,
managera i dyrektora w restauracjach i hotelach w Polsce i za granicg. Od 2013 roku prowadzi
marke Tabaka Kulinarna, realizujgc tematyczne szkolenia indywidualnie dla restauratoréw i hotelarzy
w catej Polsce. Ekspertka wspierajgca restauratoréw w budowaniu stabilnego zespotu.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakonczeniu szkolenia uczestnik otrzyma:

o certyfikat uczestnictwa w szkoleniu,
e prezentacje w formie elektronicznej obejmujgcg omoéwione w trakcie szkolenia zagadnienia,



materiaty szkoleniowe przewidziane dla szkolenia.

Powyzsze materiaty zostang udostepnione uczestnikowi na Koncie Klienta najpdzniej w ciggu 10 dni od daty szkolenia.

Do realizacji szkolen online korzystamy z platformy Clickmeeting.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik zgtaszajac sie na nasze szkolenia poprzez Baze Ustug Rozwojowych, akceptuje jednoczes$nie Ogdlne warunki Swiadczenia
ustug szkoleniowych Forum Media Polska Sp. z o.0.

Petna tre$¢ obowigzujacych warunkéw uczestnictwa jest dostgpna tutaj: https:/e-forum.pl/warunki-swiadczenia-uslug-
szkoleniowych.

Prosimy o wypetnienie formularza zgtoszeniowego na stronie Bazy Ustug Rozwojowych, a nastepnie o dokonanie zgtoszenia na
stronie Centrum Kompetencji w celu zawarcia umowy swiadczenia ustug i wyrazenia zgody na przetwarzanie danych osobowych.
Przy dokonywaniu zamoéwienia na stronie Centrum Kompetencji konieczne jest wpisanie ID WSPARCIA otrzymanego od OPERATORA.
Informacje organizacyjne zostang udostepnione uczestnikowi na Koncie Klienta w zaktadce Moje wydarzenia na stronie Centrum
Kompetencji oraz dodatkowo zostang wystane na podany w zamoéwieniu adres mailowy najpdzniej 5 dni przed planowang datg
szkolenia.

Informacje dodatkowe

. W trakcie szkolenia przewidziany jest proces walidacji.
. Metoda weryfikacji obecnosci - raport z systemu weryfikujgcy logowanie i obecno$é uczestnikéw na szkoleniu on-line oraz film

nagrany podczas szkolenia.

. Informujemy mozliwosci rejestrowaniu/ nagrywaniu ustugi na potrzeby ustugodawcy i korzystajgcego z ustugi, a takze na potrzeby

monitoringu, kontroli oraz w celu utrwalania efektéw ksztatcenia.

. Osoba walidujaca jest zaangazowana jedynie na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sig uczestnikdw, nie uczestniczy w procesie

tworzenia ani uzupetniania dokumentacji walidacyjnej.

. Wszystkie dodatkowe informacje dotyczace szkolenia bedg udostepnianie uczestnikom szkolenia w ramach standardowej komunikacji z

uczestnikami.

Warunki techniczne

Szkolenie online odbedzie sie za posrednictwem internetu, dlatego niezbedne beda:

komputer/laptop/tablet/smartfon ze statym dostepem do Internetu,

dowolna aktualna przegladarka internetowa (IE 7 i nowsze, Firefox 3.x, Safari 4.x, Google Chrome);
tacze internetowe o minimalnej przepustowosci 1T mbps,

gtosniki lub stuchawki.

Podczas szkolenia uczestnicy mogg komunikowaé sie z prelegentem oraz z innymi uczestnikami za posrednictwem czatu.

Kontakt

O Katarzyna Andrzejak

ﬁ E-mail katarzyna.andrzejak@forum-media.pl
Telefon (+48) 616 655 832



