Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. "Goscinnos$¢ w Rytmie Mazur
. — Procedury, Sezonowos¢ i
Y Funkcjonowanie Obiektu w Nurcie Zero
Waste"
Numer ustugi 2026/03/03/155899/3375232

Gastrolnvest Group
tukasz Maziarski

ok ok Kok 50/5

27 ocen

© 0gonki

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

® 18:00h

3 01.06.2026 do 02.06.2026

Informacje podstawowe

3 800,00 PLN brutto
3 800,00 PLN netto
211,11 PLN brutto/h
211,11 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz pracownikéw obiektéw
gastronomicznych i turystycznych funkcjonujacych na terenie Mazur,
ktérzy odpowiadajg za organizacje pracy, jako$¢ obstugi Goscia oraz
codzienne funkcjonowanie operacyjne przedsiebiorstwa.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga dedykowana jest zespotom obejmujgcym zaréwno kadre
zarzadzajaca, jak i personel operacyjny — w szczegdlnosci wtascicieli,
pracownikéw biurowych, osoby odpowiedzialne za sprzedaz i kontakt z
Gosciem, kucharzy oraz personel zaplecza gastronomicznego.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikéw 10

Data zakornczenia rekrutacji 25-05-2026
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



Ustuga pn. "Goscinnos¢ w Rytmie Mazur — Procedury, Sezonowos¢ i Funkcjonowanie Obiektu w Nurcie Zero Waste"
przygotowuje uczestnikow do samodzielnego analizowania organizacji pracy obiektu HoReCa funkcjonujgcego w
warunkach sezonowosci regionu Mazur oraz wdrazania rozwigzan zwiekszajgcych jako$é obstugi Goscia i efektywnosé
operacyjng. Uczestnicy nabywajg umiejetnosc tworzenia procedur i checklist, usprawniania wspotpracy zespotu oraz
ograniczania strat w oparciu o zasady zero waste.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
omawia znaczenie organizacji pracy w Test teoretyczny z wynikiem
sezonowosci generowanym automatycznie
WIEDZA: wskazuje elementy procedur i checklist Test teoretyczny z wynikiem
Rozumie zasady organizacji pracy stanowiskowych, generowanym automatycznie
obiektu HoReCa w warunkach
sezonowosci oraz znaczenie procedur i o - Test teoretyczny z wynikiem
standardéw obstugi. rozréznia standardy obstugi,

generowanym automatycznie

- Test teoretyczny z wynikiem
opisuje zasady zero waste. .
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem

analizuje sytuacje operacyjne, .
generowanym automatycznie

. . . - Test teoretyczny z wynikiem
dobiera dziatania w obstudze Goscia, .
UMIEJETNOSCI: generowanym automatycznie

Stosuje rozwigzania organizacyjne i

podejmuje decyzje operacyjne. . . ) ) . Test teoretyczny z wynikiem
wskazuje rozwigzania organizacyjne, .
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
identyfikuje btedy operacyijne. yezny z Wy .
generowanym automatycznie

wskazuje wiasciwe dziatania Test teoretyczny z wynikiem
zespotowe, generowanym automatycznie
KOMPETENCJE SPOLECZNE: . , L -

) . . . dobiera spos6b komunikacji w Test teoretyczny z wynikiem
Wspotpracuje z zespolem i odpowiada sytuacjach operacyjnych enerowanym automatycznie
za jako$¢ obstugi. ytuacj peracyjnyen, 9 4 Y

rozpoznaje odpowiedzialnos¢ za jakos$é Test teoretyczny z wynikiem
obstugi. generowanym automatycznie

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

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

TAK

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

TAK

Program

Tytut szkolenia: "Goscinno$¢ w Rytmie Mazur — Procedury, Sezonowos$¢ i Funkcjonowanie Obiektu w Nurcie Zero Waste"
Czas trwania: 2 dni / 18 godzin zegarowych
Godziny zajeé: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Grupa docelowa: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz pracownikéw obiektéw gastronomicznych i turystycznych funkcjonujacych
na terenie Mazur, ktérzy odpowiadajg za organizacje pracy, jakos¢ obstugi Goscia oraz codzienne funkcjonowanie operacyjne
przedsiebiorstwa.

Ustuga dedykowana jest zespotom obejmujgcym zaréwno kadre zarzadzajacy, jak i personel operacyjny — w szczegdlnosci wiascicieli,
pracownikéw biurowych, osoby odpowiedzialne za sprzedaz i kontakt z Go$ciem, kucharzy oraz personel zaplecza gastronomicznego.

Dzien 1 (9 godzin)

0s:00 - 10:00 | Mazury jako doswiadczenie — specyfika Goscia i sezonowos$¢ regionu (
TEORIA)

¢ profil Go$cia odwiedzajgcego region mazurski,
e sezon wysoki i okresy mniejszego obtozenia - réznice organizacyjne,
¢ budowanie autentycznosci miejsca w oparciu o region.

10:00 - 10:15 | Przerwa

10:15-12:30 Sciezka Goscia w obiekcie — analiza punktéw krytycznych jakosci (TEORIA
+ ELEMENTY ANALIZY)

e identyfikacja etapéw kontaktu z Go$ciem,
¢ analiza momentéw wptywajacych na ocene obiektu,
e eliminowanie luk komunikacyjnych miedzy stanowiskami.

12:30-13:30 Procedury operacyjne — budowanie czytelnych zasad (TEORIA)

e elementy skutecznej procedury stanowiskowej,
e podziat odpowiedzialnosci i zakres kompetencji,
¢ ograniczanie dublowania obowigzkdw.

13:30-14:00 - Przerwa obiadowa

14:00-17:00 Warsztat — tworzenie checklist stanowiskowych (PRAKTYKA)

e opracowanie checklist dnia operacyjnego,



¢ checklisty przygotowania do sezonu wysokiego,
¢ checklisty kontroli jakos$ci i reagowania na sytuacje niestandardowe.

Dzien 2 (9 godzin)
08:00-10:00 Funkcjonowanie obiektu w nurcie zero waste (TEORIA)

e ograniczanie strat operacyjnych,
e odpowiedzialne gospodarowanie zasobami,
¢ rola zespotu w dziataniach proekologicznych.

10:00 - 10:15 | Przerwa

10:15-12:00 Zielone procedury operacyjne (PRAKTYKA)

¢ planowanie zuzycia zasobdéw,
¢ racjonalne gospodarowanie materiatami i surowcami,
e ograniczanie strat i nadwyzek operacyjnych.

12:00-13:30 Sezon wysoki i okresy spokoju — organizacja pracy (TEORIA + ANALIZA)

e przygotowanie obiektu do wzmozonego ruchu,
e utrzymanie efektywnosci w okresach nizszego obtozenia,
¢ dostosowanie zespotu do zmiennej dynamiki pracy.

13:30 — 14:00 | Przerwa obiadowa
14:00-15:30 Spodjnos¢ zespotu i przeptyw informacji (PRAKTYKA)

e zasady komunikacji miedzy stanowiskami,
e odpowiedzialnos¢ operacyjna,
¢ budowanie jednolitego standardu obstugi.

15:30-16:50 Projekt koricowy — Standard Mazurskiej Goscinnosci (PRAKTYKA)

e opracowanie zestawu procedur obiektu,
e stworzenie checklist stanowiskowych,
e wypracowanie zasad dziatania w nurcie zero waste.

16:50 — 17:00 | Walidacja efektéw uczenia sie

e test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznym
e potwierdzenie nabycia kompetenciji

Warunki organizacyjne:

Szkolenie ma charakter grupowy i realizowane jest w formie stacjonarnej. Obejmuje ono 18 godzin zegarowe i jest realizowane w ciggu 2 dni
(08:00-17:00 dziennie, z uwzglednieniem przerw). Przerwy (kawowe i obiadowa) sg wliczane w czas trwania szkolenia, zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w Bazie Ustug Rozwojowych.

Czas trwania czesci teoretycznej i praktycznej:
Szkolenie ma charakter mieszany i obejmuje zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne.

e Czesé teoretyczna: ok. 9 godzin zegarowych - prezentacje, oméwienie zagadnien, analiza przyktaddw,
e Czes¢ praktyczna: ok. 9 godzin zegarowych — warsztaty, ¢wiczenia, opracowywanie procedur, symulacje.

Zajecia odbywaja sie w sali konferencyjnej funkcjonujgcego obiektu hotelowego, przystosowanej do prowadzenia szkolen i warsztatow
edukacyjnych. Przestrzen spetnia obowigzujgce normy BHP oraz zapewnia odpowiednie warunki techniczne i organizacyjne do realizacji
czesci teoretycznej i warsztatowe;j.

Sala wyposazona jest w stanowiska szkoleniowe, sprzet multimedialny (projektor, ekran, nagtosnienie), dostep do Internetu oraz zaplecze
sanitarne. Uktad sali umozliwia zaréwno prace indywidualng, jak i zespotowa, z uwzglednieniem ¢éwiczen praktycznych oraz pracy na
rzeczywistych danych operacyjnych obiektu HoReCa.



Szkolenie prowadzone jest przez trenera posiadajgcego doswiadczenie w zakresie organizacji pracy obiektow gastronomiczno-
turystycznych, wdrazania procedur operacyjnych oraz budowania standardéw funkcjonowania w branzy HoReCa. Posiada on praktyke w
pracy z kadrg zarzadzajaca i zespotami operacyjnymi, wspierajgc obiekty w porzagdkowaniu procesow, poprawie komunikacji wewnetrznej
oraz wdrazaniu zasad odpowiedzialnego zarzadzania zasobami.

Program obejmuje zajecia teoretyczne i warsztatowe z zastosowaniem aktywnych metod nauczania, takich jak analiza przypadkéw,
éwiczenia organizacyjne, praca nad realnymi procedurami obiektu oraz symulacje sytuacji operacyjnych zwigzanych z sezonowoscig i
funkcjonowaniem w nurcie zero waste.

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatéw dydaktycznych bezposrednio powigzanych z programem szkolenia, w tym:

¢ skrypt szkoleniowy obejmujacy zagadnienia organizacji pracy obiektu, sezonowosci oraz zasad zero waste,

e wzory procedur operacyjnych i checklist stanowiskowych,

¢ narzedzia wspierajace analize Sciezki Goscia i podziat odpowiedzialnosci,

e zestaw dobrych praktyk w zakresie zielonego funkcjonowania obiektu,

o certyfikat potwierdzajgcy pozytywne ukoriczenie szkolenia zawierajgcy opis osiggnietych efektéw uczenia sie.

Zajecia odbywaja sie w godzinach 08:00-17:00, z uwzglednieniem przerw. Program koncentruje sie na praktycznym uporzadkowaniu
organizacji pracy obiektu gastronomiczno-turystycznego funkcjonujgcego w warunkach sezonowosci regionu Mazur. Wspiera budowanie
czytelnych procedur i checklist stanowiskowych, usprawnienie wspotpracy zespotu oraz wdrazanie zasad funkcjonowania w nurcie zero
waste. Celem jest zwiekszenie spéjnosci operacyjnej, ograniczenie strat organizacyjnych i wzmocnienie standardu mazurskiej
goscinnosci.

Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje :

Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie - Walidacja efektéw uczenia sie realizowana jest w formie testu teoretycznego z
wynikiem generowanym automatycznie.

Test ma charakter sytuacyjny i obejmuje pytania zamkniete (jednokrotnego i wielokrotnego wyboru) oraz zadania typu case study, w
ktérych uczestnik wybiera wtasciwe dziatania w sytuacjach operacyjnych zwigzanych z obstugg Gos$cia i organizacja pracy obiektu.

Test weryfikuje w szczegodlnosci:

e rozumienie zasad organizacji pracy i standardéw obstugi,
e umiejetnos¢ analizy sytuacji operacyjnych,
¢ dobdr wtasciwych dziatan w kontekscie obstugi Goscia i pracy zespotu.

Walidacja przeprowadzana jest w formie cyfrowej.

Uczestnicy korzystajg z wtasnych urzadzen (smartfon lub laptop). W przypadku ich braku organizator zapewnia odpowiednig liczbe
urzadzen umozliwiajgcych samodzielne rozwigzanie testu przez kazdego uczestnika.

Wynik testu generowany jest automatycznie po jego zakorczeniu.

Po zakoriczeniu walidacji generowany jest raport wynikowy zawierajacy poziom poprawnych odpowiedzi oraz zakres kompetenciji
wymagajacych dalszego rozwoju.

Udogodnienia dla oséb z niepetnosprawnos$ciami:

Obiekt zapewnia dostepno$¢ architektoniczng i organizacyjng dla 0oséb z niepetnosprawnosciami. Istnieje mozliwo$é zapewnienia dodatkowego
wsparcia — w tym indywidualnych materiatéw, asysty oraz dostosowania formy przekazu do potrzeb uczestnikéw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14



Przedmiot / temat
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13:30

14:00

17:00

10:00

10:15

12:00

13:30
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Przedmiot / temat Prowadzacy

Spojnosé

zespotu i LUKASZ
przeptyw MAZIARSKI
informaciji

Projekt

koncowy -
Standard
Mazurskiej

LUKASZ
MAZIARSKI

Goscinnosci

4 Walidacja
aacl LUKASZ
efektow uczenia

MAZIARSKI

sie

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

121

Data realizacji

LUKASZ MAZIARSKI

02-06-2026 14:00

02-06-2026 15:30

02-06-2026 16:50
Cena

3 800,00 PLN

3 800,00 PLN

211,11 PLN

211,11 PLN

Godzina
rozpoczecia

Godzina
zakonczenia

15:30

16:50

17:00

Liczba godzin

01:30

01:20

00:10

Absolwent Akademii Gérniczo Hutniczej w Krakowie. Menedzer i dyrektor z ponad 18 letnim
doswiadczeniem m.in Stary Browar Rzeszowski — najwiekszy Browar restauracyjny w Polsce, Hotel

Bristol***** w Rzeszowie, Hotel Pod Wawelem *** w Krakowie, CupCake Corner Bakery, Coffee

Brothers, Restauracja Cherubino, Restauracja Galicyjska, Restauracja Wierzynek. Swojg przygode z

branzg hotelarsko gastronomiczng rozpoczynat jako kelner w sieci restauracji Sphinx dwukrotnie
wygrywajac konkurs na najlepszego sprzedawce wsrdd kelneréw w catej Polsce. Zatozyciel i
pomystodawca oprogramowania POS Solutions dla matych przedsiebiorstw gastronomicznych.

Doradza firmom, uczy i wspiera menedzeréw i pracownikéw w ich rozwoju, korzystajgc z wtasnych

doswiadczen menedzerskich. Doskonale tgczy wiedze teoretyczng z praktyka biznesowa.



Specjalizuje sie w sprzedazy i negocjacjach handlowych; przywdédztwie i zarzadzaniu zespotem;
komunikaciji i asertywnosci; budowaniu relacji z klientem; zarzadzaniu strategicznym, rentownosci
prowadzonych przedsiebiorstw. Uwielbia modele biznesowe, ktére mozna skalowaé.Wtasciciel w
firmie szkoleniowo doradczej Gastrolnvest Group, pomagajgcej restauratorem i hotelarzom osigga¢
wyzsze zyski i satysfakcje z prowadzenia biznesu.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatow dydaktycznych bezposrednio powigzanych z programem szkolenia, w tym:

¢ skrypt szkoleniowy obejmujacy zagadnienia strategicznej obecnosci HoReCa w mediach spotecznosciowych, budowania wizerunku
marki oraz planowania komunikacji promocyjne;j,

e wzory planéw komunikacji i harmonograméw publikaciji,

e checklisty operacyjne wspierajgce profesjonalne prowadzenie mediéw spotecznosciowych,

e zestaw podstawowych wskaznikéw do analizy skutecznosci dziatarn promocyjnych,

o certyfikat potwierdzajgcy pozytywne ukonczenie szkolenia zawierajgcy opis osiggnietych efektdw uczenia sie.

Adres

ul. Gizycka 35
11-600 Ogonki

woj. warmifnsko-mazurskie

Szkolenie realizowane jest stacjonarnie, w sali konferencyjnej zlokalizowanej na terenie obiektu hotelowego,
przystosowanej do prowadzenia zajeé edukacyjnych i warsztatowych. Przestrzen szkoleniowa zapewnia odpowiednie
warunki do realizacji czesci teoretycznej oraz ¢wiczen praktycznych z wykorzystaniem sprzetu multimedialnego.

Sala wyposazona jest w stoty szkoleniowe, miejsca siedzagce dla uczestnikéw, sprzet audiowizualny, dostep do Internetu
oraz zaplecze techniczne i sanitarne. Uktad sali umozliwia zaréwno prace indywidualng, jak i zespotowa, zgodnie z
zatozeniami programu szkolenia.

Obiekt spetnia obowigzujgce wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy oraz standardy wtasciwe dla branzy HoReCa,
zapewniajgc komfortowe i profesjonalne warunki do prowadzenia zajec.

Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

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




