Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. ,Swiadomy Go$¢, 4.800,00 PLN bruto
. Nowoczesny Hotel — Zréwnowazona 4 800,00 PLN netto
Y : Obstuga i Zarzadzanie Obiektem” 266,67 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/02/09/155899/3319022

Gastrolnvest Group
tukasz Maziarski

& Ustuga szkoleniowa

14 ocen 5 27.04.2026 do 28.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Mysliborz / stacjonarna

266,67 PLN netto/h
140,63 PLN cena rynkowa @

Inne / Turystyka i hotelarstwo

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli obiektow noclegowych, kadry

zarzadzajgcej oraz pracownikéw recepcji odpowiedzialnych za obstuge
goscia i organizacje pracy hotelu, ktérzy chca rozwija¢ kompetencje w

zakresie nowoczesnego, zrbwnowazonego zarzadzania obiektem oraz

$wiadomej obstugi goscia.

06-04-2026

stacjonarna

18

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
(MSUES) - wersja 2.0

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikow w zakresie prowadzenia nowoczesnej obstugi goscia oraz
$wiadomego zarzadzania obiektem noclegowym w oparciu o zasady zrbwnowazonego rozwoju, racjonalnego
gospodarowania zasobami oraz optymalizacji proceséw operacyjnych.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje zasady
zrébwnowazonego funkcjonowania
obiektéw noclegowych.

Rozréznia nowoczesne standardy
obstugi goscia wspierajace
efektywno$¢ organizacyjna obiektu.

Organizuje prace recepcji zgodnie z
zasadami racjonalnego wykorzystania
zasobow.

Wykorzystuje narzedzia cyfrowe
wspierajgce nowoczesng obstuge
goscia i organizacje pracy hotelu.

Identyfikuje obszary generujace
niepotrzebne koszty w dziatalnosci
operacyjnej hotelu.

Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe elementy

zréwnowazonego zarzadzania obiektem

Wymienia dobre praktyki stosowane w
nowoczesnych hotelach

Omawia znaczenie racjonalnego
gospodarowania zasobami w
dziatalnosci hotelowej

Wymienia elementy profesjonalnej i
$wiadomej obstugi goscia

Wskazuje rozwigzania wptywajace na
poprawe jakosci ustug

Opisuje zalezno$¢ miedzy standardem
obstugi a konkurencyjnoscia obiektu

Wskazuje obszary mozliwej
optymalizacji w pracy recepcji

Dobiera rozwigzania ograniczajace
nadmierne zuzycie materiatow

Proponuje usprawnienia w organizaciji
proceséw obstugowych

Wymienia narzedzia cyfrowe
ograniczajace wykorzystanie
dokumentacji papierowej

Wskazuje korzysci wynikajace z
cyfryzacji procesow

Omawia mozliwosci zastosowania
wybranych rozwigzan w obiekcie

Wskazuje przyktadowe zrodta
nadmiernych wydatkéw

Omawia sposoby zwiekszania
efektywnosci organizacyjnej

Proponuje dziatania wspierajace
$wiadome zarzadzanie kosztami

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



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

Czas trwania szkolenia: 2 dni (18 godzin dydaktycznych)
Godziny zaje¢: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Odbiorcy szkolenia : Szkolenie skierowane jest do wtascicieli obiektéw noclegowych, kadry zarzadzajacej oraz pracownikéw recepc;ji i
dziatéw obstugi goscia, ktérzy uczestnicza w organizacji pracy hotelu, ksztaltowaniu standardéw obstugi oraz budowaniu jakosci
doswiadczen gosci. Ustuga dedykowana jest osobom chcacym rozwijaé kompetencje w zakresie nowoczesnej i zrownowazonej obstugi
goscia, racjonalnego zarzadzania zasobami oraz efektywnej organizacji proceséw operacyjnych w obiekcie.

DZIEN 1 (9 godzin)

1. Swiadomy go$é — nowe standardy w hotelarstwie

e zmieniajace sie oczekiwania gosci wobec obiektéw noclegowych
¢ jakos¢ obstugi jako element przewagi konkurencyjnej

¢ doswiadczenie goscia w budowaniu reputacji hotelu

¢ rola personelu w ksztattowaniu nowoczesnego wizerunku obiektu

2. Profesjonalna obstuga goscia w nowoczesnym hotelu

¢ standardy obstugi zwiekszajace satysfakcje gosci
e skuteczna i Swiadoma komunikacja

¢ personalizacja ustug

e reagowanie na sytuacje wymagajace elastycznosci
¢ budowanie dtugofalowych relacji z go$é¢mi

3. Zrownowazona organizacja pracy recepcji i zespotu

e racjonalne wykorzystanie narzedzi i materiatéw pracy

e ograniczanie nadmiernych proceséw administracyjnych

¢ elektroniczna komunikacja i obieg informac;ji

¢ dobre praktyki organizacyjne wspierajgce efektywnos$¢ pracy

e odpowiedzialne podejscie do codziennych dziatan operacyjnych



DZIEN 2 (9 godzin)

4. Efektywne zarzadzanie obiektem noclegowym

¢ organizacja pracy hotelu w sposéb zwigkszajacy sprawnosc¢ operacyjna
¢ standaryzacja proceséw

* podejmowanie Swiadomych decyzji zarzadczych

e rola kadry w budowaniu stabilnego i nowoczesnego obiektu

e wspotpraca zespotu jako element jakosci ustug

5. Racjonalne gospodarowanie zasobami i optymalizacja kosztéow

¢ identyfikacja obszaréw generujacych niepotrzebne wydatki
¢ $wiadome planowanie zakupéw

e zarzadzanie wyposazeniem i materiatami

e optymalizacja codziennych proceséw

¢ dziatania wspierajgce dtugofalowa efektywnos$¢ obiektu

6. Warsztat wdrozeniowy — usprawnienia w funkcjonowaniu hotelu

e analiza wybranych obszaréw dziatalnosci obiektu
¢ identyfikacja mozliwos$ci usprawnien

e opracowanie propozycji zmian organizacyjnych

e przygotowanie rekomendacji dla obiektu

e omowienie wypracowanych rozwigzan

Minimalne wymagania wobec uczestnikow:

¢ wykonywanie obowigzkéw zwigzanych z obstuga gosci lub organizacja pracy obiektu,
e podstawowa znajomos¢ specyfiki pracy w branzy hotelarskiej.

Warunki organizacyjne

Podczas czesci edukacyjnej szkoleniowiec prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne.
Walidator nie uczestniczy w czesci edukacyijnej, lecz przeprowadza ocene efektéw uczenia sie w ramach czesci walidacyjnej.
Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje (10 minut na uczestnika) :

¢ Wywiad swobodny - indywidualna rozmowa walidacyjna przeprowadzana po zakorczeniu szkolenia w celu potwierdzenia osiggnigcia
efektéw uczenia sie. Dopuszcza sie realizacje walidacji w formie zdalnej. Walidator dokumentuje przebieg wywiadu w protokole oraz
przygotowuje raport z oceny przekazywany uczestnikom droga elektroniczna.

Walidacja stanowi odrebny etap ustugi i nie wptywa na stacjonarng forme realizacji szkolenia

W celu zapewnienia obiektywnosci walidacji, walidator stosuje ustrukturyzowane metody oceny zgodnie z okreslonymi kryteriami weryfikacji.
Ocena przeprowadzana jest zgodnie z kartg ustugi i nie wptywa na wyniki w sposéb subiektywny.

Udogodnienia dla oséb niepetnosprawnych - Obiekt zapewnia udogodnienia dla 0séb z niepetnosprawnosciami, dostosowane do ich potrzeb
w zakresie dostepnosci i komfortu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec¢: 15



Przedmiot / temat
zajec

Swiadomy
gos¢ -
zmieniajace sie
oczekiwania
rynku
hotelowego

Przerwa

kawowa

Profesjonalna
obstuga goscia w
nowoczesnym
hotelu

Przerwa

obiadowa

Zréwnowazona
organizacja pracy
recepcji i zespotu

Efektywne

zarzadzanie
obiektem
noclegowym

Racjonalne
gospodarowanie

zasobami i
optymalizacja
kosztow

Przerwa

kawowa

Materiaty

video w strategii
marketingowe;j

Optymalizacja
codziennych
proceséw

Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Agata Kapel

Data realizacji
zajeé

27-04-2026

27-04-2026

27-04-2026

27-04-2026

27-04-2026

27-04-2026

28-04-2026

28-04-2026

28-04-2026

28-04-2026

28-04-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:15

12:30

13:00

14:15

08:00

10:00

10:15

11:30

12:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:15

12:30

13:00

14:15

17:00

10:00

10:15

11:30

12:30

13:00

Liczba godzin

02:00

00:15

02:15

00:30

01:15

02:45

02:00

00:15

01:15

01:00

00:30



Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajet

Dziatania

wspierajgce

dtugofalowa Agata Kapel
efektywnosé

obiektu

Warsztat

wdrozeniowy —

usprawnienia w Agata Kapel
funkcjonowaniu

hotelu

Opracowanie
propozycji zmian
organizacyjnych

Agata Kapel

Walidacja -

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Agata Kapel

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
28-04-2026 13:00
28-04-2026 14:15
28-04-2026 15:15
28-04-2026 16:50

Cena

4800,00 PLN

4.800,00 PLN

266,67 PLN

266,67 PLN

Godzina
zakonczenia

14:15

15:15

16:50

17:00

Liczba godzin

01:15

01:00

01:35

00:10

‘ ' Ekspertka z ponad 10-letnim doswiadczeniem w branzy wellness, beauty i SPA. Obecnie petni
funkcje Dyrektora SPA & Wellness w hotelu Mercure Szczyrk Resort, gdzie odpowiada za
zarzadzanie zespotem, standardami obstugi goscia oraz wdrazanie zielonych rozwigzan w
codziennej pracy obiektu. Wczesniej zwigzana z prestizowymi markami, m.in. Dr Irena Eris SPA w
Cukrowni Znin oraz grupa Arche, gdzie przez ponad 3 lata rozwijata koncepcje ustug wellness i



dbata o jakos¢ goscinnosci w obiektach hotelowych.

Prowadzi firme doradczo-szkoleniowg Wellness Way, w ramach ktoérej realizuje projekty dla hoteli,
klinik i salonéw w zakresie tworzenia oferty, zarzgdzania zespotem oraz wdrazania eko-standardéw.
Ma praktyczne doswiadczenie w tworzeniu procedur, organizacji pracy zespotéw liniowych i
kierowniczych, sprzedazy ustug SPA oraz wdrazaniu dziatan zgodnych z ideg zréwnowazonego
rozwoju.

Szkolenia prowadzi w warunkach rzeczywistej pracy, z duzg dbatos$cia o detale, komunikacje i

spojnosc¢ procesow. Lagczy wiedze menedzerska, marketingowg i operacyjng, co pozwala
uczestnikom realnie wdrozy¢ zdobytg wiedze w codzienng praktyke hotelowa.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe oraz warsztatowe wykorzystywane podczas zaje¢. Materiaty wspieraja realizacje programu
szkolenia i umozliwiajg samodzielne wykorzystanie zdobytej wiedzy w praktyce po jego zakonczeniu.

Adres

ul. tuzycka 1
74-300 Mysliborz

woj. zachodniopomorskie

Szkolenie realizowane jest w funkcjonujgcym obiekcie hotelowym, co sprzyja nabywaniu kompetencji w warunkach
odzwierciedlajgcych rzeczywiste srodowisko pracy oraz umozliwia odnoszenie zdobywanej wiedzy do biezgcych
procesow obstugi goscia i zarzadzania obiektem..

Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

E-mail lukasz.maziarski@wp.pl
Telefon (+48) 722 095 364




