Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. "Bezpieczernistwo Gosci w 5 000,00 PLN brutto
. Praktyce — Standardy Reagowania w 5 000,00 PLN netto
Ik“, HoReCa" 277,78 PLN brutto/h

Numer ustugi 2026/02/19/155899/3347815 277,78 PLN netto/h
187,50 PLN cena rynkowa @

Gastrolnvest Group
tukasz Maziarski

Fkk ok ok 5075 ¥ stacjonarna

36 .ocen ® 18:00h
5 15.06.2026 do 16.06.2026

© Rzeszow

& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Turystyka i hotelarstwo

Szkolenie skierowane jest do pracownikow obiektéw hotelowych,
gastronomicznych i turystycznych majacych bezposredni kontakt z
gos$émi, w tym recepciji, gastronomii, housekeeping, SPA, dziatéw

Grupa docelowa ustugi eventowych oraz kadry managerskiej. Uczestnikami moga by¢ takze
osoby chcace rozwija¢ kompetencje w zakresie reagowania w sytuacjach
nagtych, podnoszenia standardéw bezpieczeristwa oraz jakosci obstugi w

branzy HoReCa.
Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikéw 10
Data zakornczenia 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 rozwoj kompetencji pracownikéw branzy HoReCa w zakresie reagowania na nagte sytuacje
zdrowotne z udziatem gosci i personelu. Uczestnicy uczg sie oceny sytuacji, wtasciwych dziatan operacyjnych,



wspotpracy zespotowej oraz wykorzystania wyposazenia obiektu, co wspiera podnoszenie standardéw bezpieczenstwa i

jakosci obstugi.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik rozpoznaje sytuacje nagte z
udziatem gosci i personelu

Uczestnik ocenia stan osoby
wymagajacej pomocy

Uczestnik stosuje standardy
reagowania zespotu HoReCa

Uczestnik wykorzystuje wyposazenie
obiektu w sytuacjach nagtych

Uczestnik prowadzi dziatania
wspierajgce bezpieczenstwo goscia

Uczestnik komunikuje sie z gosciem i
$wiadkami zdarzenia

Uczestnik dziata zgodnie ze
standardami bezpieczernstwa obiektu

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

omawia przyktady zdarzen zdrowotnych
oraz zasady reagowania w obiekcie

opisuje etapy oceny wstepnej i
podejmowania dziatan

omawia zasady wspotpracy zespotu i
komunikacji w sytuacjach kryzysowych

opisuje zastosowanie apteczek, AED i
$rodkéw ochrony

omawia postepowanie w wybranych
zdarzeniach zdrowotnych

opisuje sposoby minimalizowania
stresu i przekazywania informacji

omawia zasady dokumentowania
zdarzen i wspétpracy ze stuzbami

Zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektow uczenia sie?

TAK

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

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK



Program

Szkolenie pn. "Bezpieczeristwo Gosci w Praktyce — Standardy Reagowania w HoReCa"
Czas trwania szkolenia: 2 dni (18 godzin dydaktycznych)

Godziny zaje¢: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Odbiorcy szkolenia:

Szkolenie skierowane jest do pracownikdéw obiektéw hotelowych, gastronomicznych i turystycznych majacych bezposredni kontakt z
gosémi, w tym recepciji, gastronomii, housekeeping, SPA, dziatéw eventowych oraz kadry managerskiej. Uczestnikami moga by¢ takze
osoby chcace rozwija¢ kompetencje w zakresie reagowania w sytuacjach nagtych, podnoszenia standardéw bezpieczenstwa oraz jakosci
obstugi w branzy HoReCa.

DZIEN 1 (9 godzin):
1.Rola bezpieczenstwa w standardzie obstugi

® znaczenie reagowania w pracy z gosciem
e odpowiedzialno$¢ zespotu HoReCa
e aspekty prawne dziatan w sytuacjach nagtych

2. Organizacja dziatan w sytuacji nagtej

¢ kontakt ze stuzbami i schemat wezwania pomocy
e bezpieczenstwo wtasne i zespotu
e wspotpraca ze $wiadkami zdarzenia

3. Ocena sytuacji i stanu osoby

* wstepna ocena stanu poszkodowanego
* rozpoznawanie stanéw przejsciowych i patologicznych
e komunikacja z gosciem w kryzysie

4. Wyposazenie i $Srodki ochrony

* wyposazenie apteczek w obiekcie
¢ Srodki ochrony osobistej
¢ wykorzystanie sprzetu w praktyce

5. Postepowanie w typowych zdarzeniach

e krwawienia, rany i urazy
e oparzenia i amputacje
* ¢éwiczenia scenariuszowe

DZIEN 2 (9 godzin):
6. Utrata przytomnosci i stany zagrozenia

¢ postepowanie z osobg nieprzytomna
® rozpoznawanie standw zagrozenia zycia
e wspotpraca zespotu w dziataniach

7. Reagowanie w zatrzymaniu krazenia

¢ algorytm dziatan u dorostych
¢ wykorzystanie AED
e wspotpraca zespotowa podczas zdarzenia

8. Sytuacje nagte u dzieci

* reagowanie przy zadtawieniu
e postepowanie w zatrzymaniu krazenia u dzieci
¢ komunikacja z opiekunami



9. Inne zdarzenia zdrowotne

¢ reakcje alergiczne i wstrzas anafilaktyczny
e drgawki i epilepsja

* minimalizowanie stresu i emocji

10. Gotowos¢ operacyjna zespotu

* scenariusze zdarzen w obiekcie HoReCa
¢ analiza dziatan i rekomendacje
¢ budowanie standardéw reagowania w obiekcie

Minimalne wymagania wobec uczestnikéw:

Wymagana jest gotowos¢ do udziatu w zajeciach warsztatowych obejmujacych ¢wiczenia scenariuszowe oraz prace z wyposazeniem
wykorzystywanym podczas szkolenia.

Warunki organizacyjne
Podczas czesci edukacyjnej szkoleniowiec prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne.
Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje :

¢ Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie - walidacja w formie testu odbedzie sie ostatniego dnia szkolenia i potrwa 10
minut. Test weryfikuje poziom przyswojonej wiedzy zgodnie z ustalonymi kryteriami.

Do wybranej metody walidacji nie jest potrzebny walidator, poniewaz uczestnicy dostaja link do wypetnienia testu

Walidacja zostanie przeprowadzona w formie cyfrowej, z wykorzystaniem urzadzen mobilnych. Kazdy uczestnik na czas trwania walidacji bedzie
miat zapewniony dostep do urzadzenia mobilnego umozliwiajgcego samodzielne rozwigzanie testu. Wynik testu generowany jest automatycznie
przez system po jego zakonczeniu, co zapewnia obiektywno$¢ i przejrzystos¢ oceny.

Udogodnienia dla oséb niepetnosprawnych — Obiekt zapewnia udogodnienia dla 0séb z niepetnosprawnosciami, dostosowane do ich potrzeb
w zakresie dostepnos$ci i komfortu.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, . ; X Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Rola
bezpieczenstwa Mateusz
. . 15-06-2026 08:00 10:00 02:00
w standardzie Mokrzycki
obstugi
T30 Przerwa Mateusz 15-06-2026 10:00 10:15 00:15
Mokrzycki ’ ’ ’
Organizacja Mateusz 15-06-2026 10115 12:30 02:15
dziatan w Mokrzycki
sytuacji nagtej
9cfena Mateusz
sytuaciji i stanu . 15-06-2026 12:30 13:30 01:00
Mokrzycki

osoby



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy Liczba godzin

zajeé rozpoczecia zakonczenia
Przerwa Mateusz 15-06-2026 13:30 14:15 00:45
obiadowa Mokrzycki ’ ’ ’
Wyposazenie i Mateusz 15-06-2026 14:15 15:30 01:15
) P ) Mokrzycki ’ ’ ’
$rodki ochrony
Postepowaniew  Mateusz 15-06-2026 15:30 17:00 01:30
typowych Mokrzycki
zdarzeniach
8 Utrata
L. Mateusz
przytomnosci i X 16-06-2026 08:00 10:00 02:00
L. Mokrzycki
stany zagrozenia
Mateusz
Przerwa , 16-06-2026 10:00 10:15 00:15
Mokrzycki
Reagowanie w Mateusz
. i 16-06-2026 10:15 12:30 02:15
zatrzymaniu Mokrzycki
krazenia
Sytuacje Mateusz
. . 16-06-2026 12:30 13:30 01:00
nagte u dzieci Mokrzycki
p) P Mat
reera aeusz 16-06-2026 13:30 14:15 00:45
obiadowa Mokrzycki
Ir.1ne Mateusz
zdarzenia X 16-06-2026 14:15 15:30 01:15
Mokrzycki
zdrowotne
P23 Gotowos¢
K Mateusz
operacyjna X 16-06-2026 15:30 16:50 01:20
Mokrzycki
zespotu
. . Mateusz
Walidacja , 16-06-2026 16:50 17:00 00:10
Mokrzycki
Cennik

Rodzaj ceny Cena



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 277,78 PLN

Koszt osobogodziny netto 277,78 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

0 Mateusz Mokrzycki

‘ ' Ratownik Medyczny, magister Bezpieczenstwa i Zarzadzania Kryzysowego, z wieloletnim
doswiadczeniem zdobytym w Szpitalnym Oddziale Ratunkowym oraz w Zespotach Ratownictwa
Medycznego. Od ponad 14 lat zajmuje sie edukacjg w zakresie reagowania w sytuacjach nagtych,
prowadzgac szkolenia dla réznych grup zawodowych, w tym pracownikéw branzy ustugowej i
obiektow HoReCa.

Realizowat szkolenia dla duzych instytucji publicznych i firm, m.in. ministerstw, ZUS oraz
miedzynarodowych korporacji takich jak Lufthansa, L'Oréal, LG, Pratt & Whitney czy Nestlé.
Specjalizuje sie w przekazywaniu praktycznych umiejetnosci reagowania w zdarzeniach
zdrowotnych, pracy zespotowej w sytuacjach kryzysowych oraz wykorzystaniu wyposazenia
ratunkowego w srodowisku pracy.

Jest twércg materiatéw edukacyjnych i projektéw popularyzujgcych wiedze z zakresu reagowania w
sytuacjach nagtych, a takze aktywnym edukatorem w mediach spotecznos$ciowych, gdzie prowadzi
jedne z najwiekszych w Polsce profili edukacyjnych prowadzonych przez ratownikéw medycznych.
Pracownik akademicki prowadzacy zajecia z zakresu pierwszej pomocy na uczelni wyzszej oraz
ambasador kampanii #PKOdzieciom promujgcej edukacje w zakresie postepowania w zadtawieniu
u dzieci.

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 umozliwiajg samodzielne wykorzystanie zdobytej wiedzy w praktyce po jego
zakonczeniu.

Adres

ul. Targowa 3/204
35-064 Rzeszéw

woj. podkarpackie



Szkolenie realizowane bedzie w przestrzeni szkoleniowej zapewnionej przez wykonawce, przygotowanej do prowadzenia
zajeé teoretycznych i praktycznych. Miejsce wyposazone jest w zaplecze umozliwiajace realizacje ¢wiczen
scenariuszowych oraz prace ze specjalistycznym sprzetem szkoleniowym wykorzystywanym podczas zajeé.

Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

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




