Mozliwo$¢ dofinansowania

Efektywna wspoétpraca i zarzadzanie w 3 763,80 PLN brutto
hotelu — budowanie zespotu, komunikacji i 3 060,00 PLN netto
synergia. odpowiedzialnosci 209,70 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/11/14/21247/3147665 170,00 PLN netto/h

TOMASZ
KOPCZYNSKI
"SYNERGIA"

© Skrzynki / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

*hKkkdk 45/5 (@ qgh
556 ocen B 26.01.2026 do 28.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie zasobami ludzkimi

Ustuga szkoleniowa skierowana jest do pracownikéw oraz kadry
zarzadzajgcej branzy hotelarsko-gastronomicznej, w szczegélnosci do
0s6b petnigcych funkcje:kierownikéw w tym kierownikéw restauraciji,
kierownikow pieter, prezeséw zarzadu, pracownikéw obstugi
gastronomicznej — kelnerow i kelnerek, pracownikéw zaplecza
kuchennego - kucharzy, treneréw i 0séb wspierajgcych rozwoj

Grupa docelowa ustugi pracownikéw, pracownikéw dziatu ksiegowoéci wspétpracujacych
operacyjnie z dziatami hotelu.

Szkolenie przeznaczone jest dla zespotdéw hotelowych i
gastronomicznych, ktére chca poprawi¢ jako$é wspétpracy, usprawnic
komunikacje, zwiekszy¢ odpowiedzialno$¢ pracownikéw oraz wzmocnic
efektywne relacje miedzy dziatami operacyjnymi.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 25-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwiniecie umiejetnosci efektywnej wspodtpracy i komunikacji w zespotach hotelarsko-
gastronomicznych oraz wzmocnienie kompetencji zwigzanych z organizacjg pracy, odpowiedzialnoscig i budowaniem
kultury wspétpracy miedzy dziatami. Uczestnicy nauczg sie stosowac narzedzia komunikacyjne, metody pracy
zespotowe;j i techniki rozwigzywania konfliktow, ktére poprawiajg jako$¢ obstugi goscia i usprawniajg funkcjonowanie
catego hotelu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik rozumie zasady skutecznej
komunikacji w zespole hotelarsko-
gastronomicznym.

Uczestnik zna metody wspétpracy
miedzy dziatami hotelu i potrafi
wskazac ich znaczenie dla jakosci
obstugi.

Uczestnik zna podstawowe role
zespotowe i ich znaczenie dla
funkcjonowania hotelu.

Uczestnik zna sposoby budowania
odpowiedzialnosci pracownikow i
zaangazowania w zadania.

Uczestnik zna metody radzenia sobie z
konfliktami i napieciami w zespole

Uczestnik zna zasady organizacji pracy
zespotowej i koordynaciji dziatan w
hotelu.

Kryteria weryfikacji

Zna bariery komunikacyjne i potrafi je
wskaza¢ oraz zna techniki aktywnego
stuchania i jasnego przekazywania
informaciji.

wskazuje kluczowe obszary wspétpracy
(recepcja-restauracja—housekeeping—
kuchnia-zarzad)

Rozumie proces przekazywania
informacji miedzy dziatami,

potrafi wskaza¢ elementy wptywajace
na efektywnos$¢ pracy zespotowe;j.

Rozpoznaje gtéwne role zespotowe (np.
koordynator, wykonawca, organizator),
Potrafi wskazac¢ role wtasnego
stanowiska w pracy catego obiektu.
Zna zasady delegowania i rozliczania
zadan.

zna techniki motywowania oparte na
komunikac;ji i wspoétpracy i rozumie
zaleznos¢é miedzy odpowiedzialnoscia
pracownika a doswiadczeniem goscia.

Rozpoznaje zrédta konfliktow w
srodowisku hotelarsko-
gastronomicznym,

zna podstawowe techniki tagodzenia
napie¢, potrafi wskazaé¢ zasady
konstruktywnej rozmowy trudne;j.

Zna podstawowe metody planowania i
koordynacji,

potrafi wskazaé elementy dobrej
wspotpracy operacyjnej, rozumie
znaczenie standardéw i procedur w
pracy hotelu.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



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

MODUL 1. Wprowadzenie do wspétpracy w srodowisku hotelarsko-gastronomicznym
Zakres tematyczny:

e Specyfika pracy w hotelu i restauracji — rézne role i oczekiwania.

* Interdyscyplinarno$¢ zespotéw: kuchnia, obstuga, recepcja, restauracja, housekeeping, zarzad.
e Co wptywa na jako$¢ wspétpracy w hotelu?

e Bariery i wyzwania w komunikacji operacyjnej.

MODUL 2. Skuteczna komunikacja — klucz do efektywnego dziatania
Zakres tematyczny:

e Style komunikacji i ich wptyw na relacje w zespole.

e Techniki jasnego i konkretnego przekazywania informaciji.

¢ Aktywne stuchanie i pytania precyzujace.

e Komunikacja miedzy dziatami i przekazywanie informaciji ,zmiana do zmiany”.

MODUL 3. Wspétpraca w zréznicowanym zespole — role, mocne strony, oczekiwania
Zakres tematyczny:

e ROzne role zespotowe w hotelu i restauracji.

¢ Mocne strony pracownikéw z ré6znych dziatéw.

e Wspdtpraca kierownika z pracownikami operacyjnymi.
e Wspdlny cel: doswiadczenie goscia.

MODUL 4. Budowanie odpowiedzialnos$ci i zaangazowania pracownikow
Zakres tematyczny:

e Co wptywa na poczucie odpowiedzialnosci pracownika?

¢ Delegowanie zadan — jasnos¢, zakres, priorytety.

¢ Motywatory pozafinansowe w hotelu i gastronomii.

¢ Nawyki i zachowania wzmacniajgce kulture odpowiedzialnosci.

MODUL 5. Praca z konfliktem i napieciami w zespole



Zakres tematyczny:

e Najczestsze zrédta konfliktéw w hotelach i restauracjach.

e Rozpoznawanie wczesnych sygnatéw konfliktu.

e Techniki prowadzenia rozmdw trudnych.

¢ Mediacja wewnetrzna i rozwigzania polubowne.

e Emocje w pracy z gosciem i wspotpracownikami — jak je regulowacd?

MODUL 6. Koordynacja pracy zespotowej i usprawnianie wspétpracy miedzy dziatami
Zakres tematyczny:

e Standardy i procedury, ktére poprawiajg komunikacje.
e Planowanie pracy i ustalanie priorytetéw w hotelu.
« ,Sciezka goscia” a odpowiedzialno$é dziatéw.

Narzedzia do usprawniania przeptywu informacji.
e Jak budowac¢ kulture ,jeden zespot™?

MODUL 7. Podsumowanie, rekomendacje i przygotowanie do walidacji
Zakres tematyczny:

e Podsumowanie kluczowych wnioskow.

¢ Najwazniejsze kompetencje miekkie w pracy hotelarsko-gastronomicznej.
¢ Przyktadowe sytuacje operacyjne i ich analiza.

¢ Przygotowanie do walidacji (powtdrzenie efektow uczenia sie).

MODUL 8. Walidacja

¢ Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie
e Walidator : Anna Piekarczyk

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
. Prowadzacy L. : . ;
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie

do wspétpracy w

Srodowisku Anna Piekrczyk 27-01-2026 08:00 09:30
hotelarsko-

gastronomiczny

m

Skuteczna

komunikacja -

klucz do Anna Piekrczyk 27-01-2026 09:30 12:00
efektywnego

dziatania

Wspotpraca

w

zr6znicowanym i

Anna Piekrczyk 27-01-2026 12:15 15:15
zespole - role,

mocne strony,

oczekiwania

Liczba godzin

01:30

02:30

03:00



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajeé
Budowanie
odpowiedzialno$
cii Anna Piekrczyk

zaangazowania
pracownikéw

Pracaz

konfliktem i
napieciami w
zespole

Anna Piekrczyk

Koordynacja
pracy zespotowej
i usprawnianie
wspotpracy

Anna Piekrczyk

miedzy dziatami

Podsumowanie,

rekomendacje i Anna Piekrczyk
przygotowanie

do walidaciji

@) walidacja -

test z wynikiem .
Anna Piekrczyk
generowanym

automatycznie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
28-01-2026 08:00
28-01-2026 10:00
28-01-2026 12:15
28-01-2026 13:15
28-01-2026 14:15

Cena

3763,80 PLN

3 060,00 PLN

209,10 PLN

170,00 PLN

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

13:15

14:15

14:45

Liczba godzin

02:00

02:00

01:00

01:00

00:30



1z1

o Anna Piekrczyk

‘ . Anna Piekarczyk — trenerka biznesu i konsultantka rozwoju organizacji z ponad 12-letnim
doswiadczeniem w pracy szkoleniowej. Realizowata projekty rozwojowe dla wielu branz, m.in.
handlowej, ustugowej, produkcyjnej, gastronomicznej oraz hotelarskiej, wspierajgc zaréwno zespoty
operacyjne, jak i kadre kierownicza.

Specjalizuje sie w obszarach: komunikacja zespotowa, wspotpraca miedzy dziatami, delegowanie,
odpowiedzialnos$¢ pracownikdw, rozwigzywanie konfliktéw oraz budowanie kultury pracy opartej na
otwartosci i zaangazowaniu.

Znana jest z praktycznego podejscia, empatii i umiejetnosci pracy z zespotami o réznym poziomie
doswiadczenia.

Petni réwniez funkcje walidatora. Posiada doswiadczenie zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty dla uczestnikéw ustugi:

Uczestnicy szkolenia otrzymaja komplet materiatéw dydaktycznych w formie elektronicznej (PDF), obejmujacy:
e prezentacje z zaje¢ z najwazniejszymi zagadnieniami teoretycznymi,
e zestaw éwiczen praktycznych i studidow przypadkéw,
e arkusz samooceny i karty pracy,

e test walidacyjny oraz klucz odpowiedzi (po zakoriczeniu walidacji),
e zestaw rekomendaciji i zrédet do samodzielnej pracy po szkoleniu.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa jest zarejestrowanie sig i zatozenie konta w Bazie Ustug Rozwojowych oraz zapisanie sie na szkolenie za
posrednictwem BUR.

Ustuga szkoleniowa bedzie dostosowana do potrzeb oséb z réznym typem niepetnosprawnosci. W przypadku takiej sytuacji prosimy o kontakt
najpozniej 5 dni przed rozpoczeciem ustugi.

Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych.
1 godzina dydaktyczna = 45 minut.
Przerwy wliczaja sie w czas trwania ustugi (jesli wystepuja)

W trakcie szkolenia jest mozliwa wizytacja z udziatem PARP, Operatora lub innej jednostki wyznaczonej w celu sprawdzenia poprawnosci
realizacji ustugi.

Adres

ul. Poznanska 5d
62-060 Skrzynki

woj. wielkopolskie



Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Weronika Montowska-Brzostowska

ﬁ E-mail weronika.montowska-brzostowska@synergia-pm.pl
Telefon (+48) 506 388 003



