Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. "Czystosé¢, ktéra Buduje 3 550,00 PLN brutto
. Wizerunek — Szkolenie Housekeeping: 3550,00 PLN netto
: i Zielone Standardy Stuzby Pieter" 197,22 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/02/19/155899/3347278 197,22 PLN netto/h
140,63 PLN cena rynkowa @

Gastrolnvest Group

© Rzeszow / stacjonarna
tukasz Maziarski

& Ustuga szkoleniowa

Fok ok kK 50/5  (qy qg,
19 ocen B 11.05.2026 do 12.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw dziatu stuzby pieter,
pokojowych, oséb sprzatajgcych oraz kierownikéw i koordynatoréw
housekeeping w obiektach hotelowych i turystycznych. Uczestnikami

Grupa docelowa ustugi moga by¢ zarébwno osoby rozpoczynajgce prace w dziale utrzymania
czystosci, jak i pracownicy z doswiadczeniem, ktérzy chca rozwijaé
kompetencje w zakresie standardéw jakos$ci, organizacji pracy oraz
wdrazania zielonych procedur w housekeeping.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakonczenia rekrutacji 30-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR )
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji pracownikéw stuzby pieter w zakresie organizacji pracy, utrzymania wysokich
standardéw czystosci oraz wdrazania zielonych procedur w housekeeping. Uczestnicy ucza sie efektywnego



wykorzystania srodkéw i zasobdw, planowania sprzatania, kontroli jakosci oraz wspotpracy zespotowej, co pozwala
podnosi¢ wizerunek obiektu i ogranicza¢ negatywny wptyw dziatalnosci na srodowisko.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik organizuje prace w dziale
stuzby pieter zgodnie ze standardami
jakosci

Uczestnik stosuje procedury utrzymania
czystosci w obiekcie

Uczestnik dobiera srodki i narzedzia
pracy w sposéb efektywny

Uczestnik kontroluje jakos¢ pracy i
przygotowanie pokoi do sprzedazy

Uczestnik stosuje zielone standardy w
housekeeping

Uczestnik wspiera organizacje pracy
zespotu

Uczestnik zarzadza zasobami dziatu

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

omawia zasady planowania pracy,
ergonomii oraz wspétpracy z innymi
dziatami

opisuje etapy sprzatania jednostek
mieszkalnych oraz standardy kontroli
jakosci

wyjasnia zasady doboru chemii,
racjonalnego dozowania oraz
zarzadzania bielizna i frotte

omawia zasady sprawdzania jednostek,
przekazywania informacji zwrotnej i
dopuszczania pokoi

opisuje dziatania ograniczajace zuzycie
zasobow, segregacje odpadéw oraz
$wiadome wykorzystanie materiatéw

omawia podstawy motywowania
pracownikéw, podziat obowigzkéw i role
lidera

opisuje kontrole stanéw
magazynowych, raporty zuzycia oraz
planowanie zakupéw

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

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 pn. "Czystos¢, ktéra Buduje Wizerunek — Szkolenie Housekeeping: Zielone Standardy Stuzby Pieter"
Czas trwania szkolenia: 2 dni (18 godzin dydaktycznych)

Godziny zajeé: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Odbiorcy szkolenia:

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw dziatu stuzby pieter, pokojowych, os6b sprzatajacych oraz kierownikéw i koordynatoréw
housekeeping w obiektach hotelowych i turystycznych. Uczestnikami moga byé zaréwno osoby rozpoczynajgce prace w dziale utrzymania
czystosci, jak i pracownicy z doswiadczeniem, ktdrzy chca rozwija¢ kompetencje w zakresie standardéw jakosci, organizacji pracy oraz
wdrazania zielonych procedur w housekeeping.

DZIEN 1 (9 godzin):

Rola stuzby pieter w obiekcie

¢ znaczenie housekeeping dla wizerunku i jakosci ustug
e wspotpraca z innymi dziatami
* wptyw czystosci na opinie Gosci

2. Organizacja pracy dziatu

e codzienna organizacja pracy
e ergonomia i tempo pracy
e zdrowe nawy hookup pracy

3. Srodki, narzedzia i zasoby

e chemia hotelowa i jej dobér
* racjonalne dozowanie i ograniczanie zuzycia
» zarzadzanie bielizng i frotte

4. Procedury housekeeping

e standardy sprzatania jednostek mieszkalnych
e doczyszczanie i sprzatanie cykliczne
e planowanie i kontrola wykonania

5. Kontrola jakosci

e sprawdzanie jednostek mieszkalnych
¢ dopuszczanie pokoi do sprzedazy
e informacja zwrotna dla pracownikéw

DZIEN 2 (9 godzin):
6. Zielony housekeeping w praktyce
e ograniczanie zuzycia srodkéw i materiatéw

e segregacja odpadow
e komunikacja dziatan ekologicznych



7. Zarzadzanie zespotem

e struktura dziatu i zakres obowigzkow
e ustalanie sktadu zespotu
¢ rola lidera w utrzymaniu standardéw

8. Motywowanie i rozwoj pracownikow

e szkolenia personelu
e omawianie btedéw i budowanie dobrych nawykéw
e komunikacja w trudnych sytuacjach

9. Zarzadzanie zasobami i kosztami

¢ kontrola stanéw magazynowych
e raporty zuzycia
* planowanie zakupéw w duchu zréwnowazonym

10. Standard obiektu i sytuacje trudne

e kategoryzacja obiektu a housekeeping
e trudni Goscie i trudne rozmowy
e rola lidera w budowaniu jako$ci i wizerunku

Minimalne wymagania wobec uczestnikow:

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b pracujgcych w dziale stuzby pieter lub planujgcych podjecie pracy w housekeeping w obiektach
hotelowych i turystycznych. Wymagana jest gotowos$¢ do udziatu w zajeciach warsztatowych dotyczacych organizacji pracy, standardéw
utrzymania czystosci oraz wdrazania zielonych procedur.

Warunki organizacyjne

Podczas czesci edukacyjnej szkoleniowiec prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne. Walidator nie
uczestniczy w czesci edukacyjnej, lecz przeprowadza ocene efektow uczenia sie w ramach czesci walidacyjne;j.

Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje:
= Cze$¢ teoretyczna (10 minut na uczestnika)

¢ Wywiad swobodny - przeprowadzany indywidualnie z kazdym uczestnikiem. Walidacja w formie wywiadu swobodnego odbedzie sie
ostatniego dnia szkolenia i potrwa okoto 10 minut na uczestnika. Pozostali uczestnicy bedg walidowani po zakofczeniu czesci
merytorycznej szkolenia. Wywiad stuzy weryfikacji poziomu przyswojonej wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych zgodnie
z ustalonymi kryteriami.

¢ Walidator dokumentuje przebieg wywiadu w protokole oraz przygotowuje raport z oceny przekazywany uczestnikom droga elektroniczna.

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 przedmiotéw/zaje¢: 15



Przedmiot / temat
zajec

Rola

stuzby pieter w
obiekcie

Przerwa

Organizacja
pracy dziatu

Srodki,

narzedziai
zasoby

Przerwa

obiadowa

Procedury

housekeeping

Kontrola

jakosci

Zielony

housekeeping w
praktyce

Przerwa

Zarzadzanie
zespotem

Motywowanie i
rozwoj
pracownikow

Przerwa

obiadowa

Zarzadzanie
zasobami i
kosztami

Standard
obiektu i sytuacje
trudne

Prowadzacy

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Marta Kozicka

Data realizacji
zajeé

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

11-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

12-05-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:15

12:30

13:30

14:15

15:30

08:00

10:00

10:15

12:30

13:30

14:15

15:30

Godzina
zakonczenia

10:00

10:15

12:30

13:30

14:15

15:30

17:00

10:00

10:15

12:30

13:30

14:15

15:30

16:50

Liczba godzin

02:00

00:15

02:15

01:00

00:45

01:15

01:30

02:00

00:15

02:15

01:00

00:45

01:15

01:20



Przedmiot / temat

Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajet zajeé rozpoczecia zakonczenia
Walidacja - 12-05-2026 16:50 17:00 00:10
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 550,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 550,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 197,22 PLN
Koszt osobogodziny netto 197,22 PLN

Liczba prowadzacych: 1

O
—

121

Marta Kozicka

Z branzg HoReCa zwigzana od ponad 20 lat — hotelarz z wieloletnig praktykg operacyjng i
managerska w obiektach o zréznicowanym standardzie. Doswiadczenie zawodowe zdobywata w
wielu dziatach hotelowych, co pozwala jej kompleksowo rozumie¢ funkcjonowanie obiektu oraz role
stuzby pieter w budowaniu jakosci ustug i wizerunku hotelu.

Absolwentka Wyzszej Szkoty Handlu i Ustug w Poznaniu oraz Wyzszej Szkoty Handlowej we
Wroctawiu, magister manager hotelarstwa, trener biznesu, coach i specjalista ds. szkolen.
Kompetencje kierownicze rozwijata m.in. w OST Gromada***, PHH Hotel MOXY by Marriott***, Hotel
Moderno**** oraz Hotel City Park***** QObecnie petni funkcje Housekeeping Manager w butikowym
Hotelu Blow Up Hall***** w Poznaniu.

Specjalizuje sie w ergonomii pracy, organizacji zespotéw stuzby pieter oraz wdrazaniu procedur,
standardéw i zasad postepowania wspierajgcych efektywno$¢ oraz wysoka jakosc¢ ustug. W pracy
szkoleniowej koncentruje sie na praktycznym zastosowaniu wiedzy, budowaniu relacji w zespole
oraz rozwijaniu $wiadomosci jakosci i odpowiedzialnego wykorzystania zasobéw w housekeeping.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej oraz materiaty warsztatowe wykorzystywane podczas zajec.
Materiaty wspieraja realizacje programu szkolenia i umozliwiaja samodzielne wykorzystanie zdobytej wiedzy w praktyce po jego
zakonczeniu.

Adres

ul. Targowa 3/204
35-064 Rzeszow

woj. podkarpackie

Szkolenie realizowane bedzie w przestrzeni szkoleniowej obiektu, wyposazonej w niezbedne zaplecze techniczne i
organizacyjne, umozliwiajgce realizacje zaje¢ teoretycznych i warsztatowych zgodnie z programem szkolenia.

Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

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




