Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Zarzadzanie w hotelarstwie i 3 500,00 PLN brutto

ﬂ _— gastronomii — rozwoj kluczowych i 3 500,00 PLN  netto
KOMPAST zielonych kompetenc;ji 218,75 PLN brutto/h
/4 Numer ustugi 2025/11/06/8826/3132426 218,75PLN netto/h

AKADEMIA
ROZWOJU
BIZNESOWEGO
KOMPAS
MALGORZATA
BOROWSKA

© ltawa / stacjonarna
® Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 48/5  (@© 16h
5591 ocen B 15.12.2025 do 16.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsigbiorstwem

Szkolenie "Zarzadzanie w hotelarstwie i gastronomii — rozwéj kluczowych
i zielonych kompetencji" skierowane jest do:

¢ Wiascicieli i inwestoréw hoteli oraz restauracji
Grupa docelowa ustugi ¢ Dyrektorow i menedzeréw hoteli i restauraciji
e Specjalistow ds. sprzedazy i marketingu w hotelarstwie i gastronomii
e Manageréw gastronomii i szeféw kuchni, specjalistow ds.
zaopatrzenia
e Pracownikéw operacyjnych dazacych do awansu

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 12-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie Zarzadzanie w hotelarstwie i gastronomii — rozwéj kluczowych i zielonych kompetencji przygotowuje
uczestnika do skutecznego zarzadzania hotelem lub restauracjg poprzez rozwiniecie kluczowych kompetencji
menedzerskich, operacyjnych i sprzedazowych oraz do poznania standardéw obstugi goscia, zarzagdzania personelem i
finansami, nowoczesnych technologii HoReCa oraz praktyk zréwnowazonego rozwoju i zielonych kompetenciji
wspierajgcych odpowiedzialne prowadzenie obiektu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

zarzadza obiektem hotelarskim lub
gastronomicznym

wdraza standardy operacyjne (SOP)

doskonali obstuge gosci hotelowych

wykorzystuje nowoczesne technologie
w prowadzeniu placéwki hotelowej

efektywnie zarzadza personelem
hotelowym

Analizuje i kontroluje finanse w hotelu

Kryteria weryfikacji

definiuje role menadzera w obiekcie
hotelarskim/gastronomicznym

wymienia kluczowe wyzwania branzy
HoReCa

opisuje czym jest SOP

wymienia korzysci z wdrozenia
standardéw operacyjnych (SOP)

stosuje techniki personalizacji
doswiadczen

wymienia techniki rozwigzywania
sytuacji trudnych oraz konfliktéw

wymienia przyktady nowoczesnych
technologii/systeméw w hotelu

wymienia korzysci z wprowadzenia
nowoczesnych technologii/systeméw w
hotelu

wymienia sposoby motywacji
pracownikéw

wymienia wplyw zarzadzania na kulture
organizacyjna firmy

wymienia kluczowe wskazniki
finansowe

wymienia metody optymalizacji
kosztéw w hotelu

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

zwieksza przychody poprzez charakteryzuje pojecie upsellingu Test teoretyczny

zastosowanie odpowiedniej strategii

sprzedazowej charakteryzuje pojecie cross-sellingu Test teoretyczny
wymienia strategie marketingowe Test teoretyczny

wdraza skuteczne strategie

marketingowe charakteryzuje pojecie strategii

Test teoretyczn
komunikacji marki yezny

wymienia sposoby angazowania gosci

Test teoretyczn
w dziatania proekologiczne obiektu yezny

wskazuje dziatania ograniczajace
zuzycie energii, wody i generowanie Test teoretyczny

wdraza ekologiczne praktyki operacyjne odpadéw

(zielone kompetencje)

wskazuje standardy, certyfikaty i normy

Test teoretyczn
$rodowiskowe w branzy HoReCa yezny

charakteryzuje zasady zréwnowazonych

Lo . . Test teoretyczny
zakupéw i wspétpracy z dostawcami

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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 "Zarzadzanie w hotelarstwie i gastronomii — rozwdj kluczowych i zielonych kompetenc;ji" przygotowuje uczestnika do
skutecznego zarzadzania hotelem lub restauracjg poprzez rozwiniecie kluczowych kompetencji menedzerskich, operacyjnych i
sprzedazowych oraz do poznania standardéw obstugi goscia, zarzadzania personelem i finansami, nowoczesnych technologii HoReCa
oraz praktyk zréwnowazonego rozwoju i zielonych kompetencji wspierajacych odpowiedzialne prowadzenie obiektu.

Szkolenie "Zarzadzanie w hotelarstwie i gastronomii — rozwdj kluczowych i zielonych kompetencji" skierowane jest do:

Szkolenie bedzie sie sktadato z czesci teoretycznej i czes$ci praktycznej z wykorzystaniem nastepujgcych metod aktywizacyjnych

Wiascicieli i inwestoréw hoteli oraz restauracji
Dyrektoréw i menedzeréw hoteli i restauraciji

Specjalistow ds. sprzedazy i marketingu w hotelarstwie i gastronomii
Manageréw gastronomii i szeféw kuchni, specjalistéw ds. zaopatrzenia

Pracownikéw operacyjnych dgzacych do awansu

uczestnikow:

Wyktady i prezentacje multimedialne
Warsztaty praktyczne

Analiza studiéw przypadkdw (case study)
Symulacje i scenki sytuacyjne

Dyskusje i burze mozgow

Praca w grupach

Program szkolenia

DZIEN 1 - 15.12.2025

1

. WPROWADZENIE DO ZARZADZANIA W HOTELU | RESTAURACJI

Rola menadzera/wtasciciela w hotelu/restauracji
Kluczowe wyzwania branzy HoReCa
Budowanie efektywnej struktury organizacyjnej

. STANDARDY OPERACYJNE | PROCEDURY

Tworzenie i wdrazanie standardéw operacyjnych (SOP)
Zarzadzanie jakoscig ustug

. DOSKONALENIE OBSLUGI GOSCIA

Psychologia obstugi goscia
Personalizacja doswiadczen gosci
Rozwigzywanie sytuacji trudnych i konfliktowych

. TECHNOLOGIE WSPIERAJACE ZARZADZANIE

Systemy PMS i CRM w hotelarstwie
Narzedzia do zarzgdzania rezerwacjami i revenue management

DZIEN 2 - 16.12.2025

1

. EFEKTYWNE ZARZADZANIE PERSONELEM

Rekrutacja i onboarding pracownikéw
Motywowanie i rozwoj zespotu
Budowanie kultury organizacyjnej

. ZARZADZANIE FINANSAMI W HORECA

Kluczowe wskazniki finansowe dla hoteli i restauracji
Budzetowanie i kontrola kosztow
Optymalizacja przychodéw

. UPSELLING | CROSSSELLING W PRAKTYCE



e Strategie zwiekszania wartosci zamowienia/pobytu
e Tworzenie atrakcyjnych pakietow ustug
e Techniki sprzedazy dla personelu

1. WPROWADZENIE DO MARKETINGU W HORECA

e Podstawy strategii marketingowej dla hoteli i restauracji
e Znaczenie obecnosci online i zarzadzania reputacja
e Wspdtpraca z lokalnymi partnerami i dostawcami

1. ZIELONE KOMPETENCJE W HOTELARSTWIE | GASTRONOMII

e Zréwnowazone zarzadzanie obiektem — praktyki ekologiczne w hotelu i restauracji (oszczednos$¢ energii, wody, ograniczanie
odpaddw),

¢ Ekologiczne standardy obstugi goscia — jak komunikowa¢ dziatania proekologiczne, angazowac gosci i budowac¢ wizerunek
odpowiedzialnej marki,

e Zielone kompetencje pracownikéw — umiejetnosci potrzebne do wdrazania zasad zréwnowazonego rozwoju w codziennej pracy,

 Certyfikacje i normy srodowiskowe w HoReCa - przeglad najwazniejszych standardéw (np. EU Ecolabel, Green Key)

e Zréwnowazone zakupy i wspotpraca z dostawcami — odpowiedzialne tacuchy dostaw, lokalne produkty, minimalizacja $ladu
weglowego

1. PODSUMOWANIE

¢ Dyskusja na temat kluczowych wyzwan uczestnikdéw
¢ Planowanie wdrozenia zdobytej wiedzy

TEST WIEDZY - WALIDACJA

Walidacja ustugi odbedzie sie 16 grudnia 2025 roku w godz. 15:15-15:30 i bedzie polegata na przeprowadzeniu pisemnego testu
teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABC). Test zostat opracowany przez trenera prowadzacego we wspotpracy z walidatorem, w
oparciu o zamierzone efekty ustugi. Testy (w formie papierowej) zostang rozdane uczestnikom przez trenera prowadzacego ustuge.

Wyniki testu beda oceniane przez walidatora zgodnie z kluczem odpowiedzi przygotowanym przez trenera prowadzgcego ustuge po
zakonczonej ustudze rozwojowe;j.

Zostanie zachowania rozdzielno$¢ pomiedzy szkoleniem a walidacjg ustugi.
Informacje dodatkowe:

e 1 godzina rozliczeniowa = 45 minut dydaktycznych.
e Szkolenie trwa 16 godzin dydaktycznych.
e Przerwy nie wliczajg sie do czasu trwania ustugi.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 11

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina X .
L, Prowadzacy . X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

WPROWADZENIE

DO Katarzyna
ZARZADZANIA W Gurgacz-Nykiel
HOTELU |

RESTAURACJI

15-12-2025 09:00 10:30 01:30



Przedmiot / temat
zajec

STANDARDY
OPERACYJNE |
PROCEDURY

Przerwa

DOSKONALENIE
OBStLUGI
GOSCIA

TECHNOLOGIE
WSPIERAJACE
ZARZADZANIE

EFEKTYWNE
ZARZADZANIE
PERSONELEM

ZARZADZANIE
FINANSAMI W
HORECA.
UPSELLING |
CROSSSELLING
W PRAKTYCE

Przerwa

WPROWADZENIE
DO
MARKETINGU W
HORECA

ZIELONE

KOMPETENCJE
W
HOTELARSTWIE |
GASTRONOMIL.
PODSUMOWANIE

D TEST

WIEDZY -
WALIDACJA

Prowadzacy

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Katarzyna
Gurgacz-Nykiel

Data realizacji
zajeé

15-12-2025

15-12-2025

15-12-2025

15-12-2025

16-12-2025

16-12-2025

16-12-2025

16-12-2025

16-12-2025

16-12-2025

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:00

12:30

14:00

09:00

10:30

12:00

12:30

13:45

15:15

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

14:00

15:30

10:30

12:00

12:30

13:45

15:15

15:30

Liczba godzin

01:30

00:30

01:30

01:30

01:30

01:30

00:30

01:15

01:30

00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 218,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 218,75 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Katarzyna Gurgacz-Nykiel

Hotelarz i restaurator z wieloletnim, praktycznym doswiadczeniem. Od ponad 25 lat aktywnie dziata
na olsztyiskim rynku hotelarsko-gastronomicznym. Ukonczyta Szkote Gtéwng Handlowg w
Warszawie oraz Wyzszg Szkote Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, co przetozyto sie na solidne
podstawy teoretyczne do pracy w branzy HoReCa.

Specjalizuje sie w:

1. Doradztwie biznesowym dla branzy hotelarskiej i gastronomicznej, wspierajgc wtascicieli oraz
menadzeréw w optymalizacji proceséw operacyjnych oraz tworzeniu efektywnych procedur.

2. Przeprowadzaniu kompleksowych audytéw operacyjnych dla restauracji i hoteli, ktére pozwalajg
na identyfikacje obszaréw wymagajgcych poprawy.

3. Prowadzeniu szkolen z zakresu standardéw obstugi klienta, technik sprzedazowych oraz strategii
marketingowych dostosowanych do specyfiki branzy HoReCa

Szkoli z zakresu zarzadzania obiektami 3 i 4 gwiazdkowymi, opracowania i skutecznego
przeprowadzania strategii restrukturyzacyjnych obiektéw hotelowych, wprowadzania na rynek
nowych marek gastronomicznych, przeprowadzania audytéw, tworzenia planéw marketingowych dla
hoteli i restauracji oraz przeprowadzenia szkolen ze standardéw obstugi i dziatan marketingowych w
hotelu.

Trenerka, posiada ponad 120 h doswiadczenia w prowadzeniu szkolen o podobnej tematyce w ciggu
ostatnich 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dla uczestnikéw ustugi:

- scenariusz szkolenia,



- materiaty szkoleniowe (notes, dtugopis)

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych, zapisanie sie na szkolenie za
posrednictwem Bazy i przypisanego ID wsparcia oraz spetnienie wszystkich warunkéw uczestnictwa w projekcie okreslonych przez
Operatora.

Informacje dodatkowe

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo.

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot bedacy jednocze$nie podmiotem korzystajagcym z ustug rozwojowych o zblizonej
tematyce w ramach danego projektu.

Ustuga rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcéw ustug, ktorzy deleguja
na ustugi siebie oraz swoich pracownikoéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie Swiadcza ustugi w zakresie tej samej tematyki dla
Przedsiebiorcy, ktory wczesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegdlnosci kosztow srodkéw trwatych
przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsigbiorcy, kosztéw dojazdu i zakwaterowania.

Adres

ltawa 2
14-200 ltawa

woj. warminsko-mazurskie

Karczma tabedz, ul. Marsa 2, 14-200 Nowa Wie$

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@akademiakompas.pl

Telefon (+48) 535296 584

Sandra Kasprowicz



