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671 ocen

Hotelarstwo w nowoczesnej dobie: Jak
podnies¢ zadowolenie gosci oraz
pracownikow, a dodatkowo podnies¢
obroty?

Numer ustugi 2026/07/03/175925/3669050

© Pobierowo

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 40:00h

£ 18.07.2026 do 22.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Turystyka i hotelarstwo

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 17-07-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat VCC Akademia Edukacyjna

7 134,00 PLN

5800,00 PLN
178,35 PLN
145,00 PLN
187,50 PLN

Pracownicy oraz kadra zarzgdzajgca w hotelach.

brutto
netto
brutto/h
netto/h

cena rynkowa @

Celem szkolenia jest rozwoj kompetencji uczestnikédw w zakresie nowoczesnego zarzadzania zespotem hotelarskim
oraz gastronomicznym, budowania wysokiej jakosci doswiadczenia goscia oraz wdrazania dziatan zwiekszajgcych
efektywnos¢ operacyjng i finansowg lokalu, z uwzglednieniem réznorodnosci pokoleniowe;j i aktualnych trendéw

rynkowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Kryteria weryfikacji

Metoda walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Wskazuje kluczowe elementy
wptlywajace na satysfakcje goscia

Uczestnik rozumie znaczenie jakosci . .
Rozpoznaje btedy wptywajace

obstugi i doswiadczenia klienta w : L o
negatywnie na doswiadczenie klienta

nowoczesnej gastronomii i hotelarstwie

Okresla wtasny wptyw na odbior lokalu
przez goscia

Dobiera styl komunikacji do sytuacji i
odbiorcy

Uczestnik stosuje skuteczne techniki

- . Stosuje zasady komunikacji zadaniowej
komunikacji w pracy z zespotem i z

i empatyczne
klientem paty

Reaguje konstruktywnie na trudne
sytuacje

Identyfikuje réznice w motywacjach i
oczekiwaniach réznych pokolen

Uczestnik rozpoznaje potrzeby

pracownikéw i/lub wspotpracownikéw Opisuje dobre praktyki pracy z osobami
réznych grup wiekowych i potrafi miodszymi i starszymi

dostosowac styl wspétpracy

Wskazuje sposoby na wspdlna
efektywng wspétprace

Rozpoznaje zrédta stresu w pracy
gastronomiczno - hotelarskiej

Uczestnik stosuje techniki radzenia . . .
Wskazuje sposoby jego redukcji i

sobie ze stresem i dbatosci o kondycje o i
techniki regeneracyjne

psychofizyczng w pracy

Stosuje wybrane narzedzia oddechowe
lub organizacyjne

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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 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 walidacji?

TAK

Program

DZIEN 1 — 9:00-17:00
Fundamenty wspoétczesnego hotelarstwa i gastronomii oraz rola zespotu

9:00-11:30 — Blok 1: Wprowadzenie i cele szkolenia * Prezentacja trenera i uczestnikéw * Oczekiwania, potrzeby i poziom do$wiadczenia
- Cwiczenie integracyjne: ,M¢j styl pracy i komunikacji”

11:30-11:45 — Przerwa

11:45-13:15 — Blok 2: Wspoétczesne hotelarstwo — kontekst zmian i trendéw < Makrotrendy: cyfryzacja, starzenie sie spoteczenstwa,
pokolenie Z « Zmiany na rynku hotelarskim w Polsce i Europie * Oczekiwania klienta vs mozliwosci operacyjne

13:15-13:30 — Przerwa

13:30-15:00 — Blok 3: Zespét jako narzedzie budowania doswiadczenia klienta < Kultura goscinnosci + Gos$¢ jako cel dziatania zespotu *
Analiza $ciezki klienta w lokalu

15:00-15:30 — Przerwa

15:30-17:00 — Blok 4 (czes¢ 1): Pokolenia w zespole - jak pracowaé razem + Charakterystyka pokolen: Z, Y, X, 55+ « R6znice oczekiwan,
styléw pracy i motywaciji

DZIEN 2 — 9:00-17:00

9:00-11:30 — Blok 4 (czesc¢ 2): Pokolenia w zespole - integracja i zarzadzanie r6znorodnoscia * Zasady integracji * Zarzadzanie
réznorodnoscig

11:30-11:45 — Przerwa

11:45-13:15 — Blok 5 (cze$¢ 1): Nowoczesne przywodztwo i rola lidera operacyjnego - Style zarzgdzania « Wptyw postawy lidera na
zesp6t i wyniki

13:15-13:30 — Przerwa

13:30-15:00 — Blok 5 (czes¢ 2): Wsparcie zamiast kontroli - Jak wspiera¢ zamiast kontrolowac¢ « Narzedzia lidera operacyjnego
15:00-15:30 — Przerwa

15:30-17:00 — Blok 6 (czes¢ 2): Podsumowanie dotychczasowego szkolenia, pytania

DZIEN 3 — 9:00-17:00

9:00-11:30 — Blok 1 (cze$¢ 3): Motywacja — podsumowanie i praktyka « Podsumowanie narzedzi motywacyjnych « Praktyczne przyktady
motywowania zespotu

11:30-11:45 — Przerwa

11:45-13:15 — Blok 2 (cze$é 1): Systemy ocen i rozwéj zawodowy - Sciezki rozwoju * Metody ocen pracowniczych « Feedback jako
narzedzie budowania relacji

13:15-13:30 — Przerwa



13:30-15:00 — Blok 2 (cze$é 2): Systemy ocen — praktyka * Przyktady rozméw oceniajacych « Cwiczenia feedbackowe
15:00-15:30 — Przerwa

15:30-17:00 — Blok 3: Skuteczna komunikacja w zespole i z go$émi * Style komunikacyjne « Komunikaty zadaniowe, wspierajace,
korygujace « Symulacje rozméw (blok konfliktow przechodzi na dzieri 4)

DZIEN 4 — 9:00-17:00
Konflikty + kultura zespotu + Customer Experience

9:00-11:30 — Blok 4 (cze$é 1 i 2): Konflikty i napiecia — jak sobie radzié - Typologia konfliktéw « Zrédta napie¢ « Reakcje lidera + Mediacja
« Case study

11:30-11:45 — Przerwa
11:45-13:15 — Blok 4 (czes¢ 3): Konflikty — zakorczenie - Podsumowanie narzedzi mediacji + Wnioski do wdrozenia
13:15-13:30 — Przerwa

13:30-15:00 — Blok 5: Budowanie kultury zespotu i atmosfery wspétpracy - Wartosci w codziennej pracy « Zachowania wzmacniajace
wspolnote « Kultura wysokiej jakosci

15:00-15:30 — Przerwa

15:30-17:00 — Blok 6: Podsumowanie dnia i notatki wdrozeniowe * Notatki wdrozeniowe * Przygotowanie do Customer Experience
DZIEN 5 — 9:00-17:00

Storytelling + lojalno$¢ + reputacja + walidacja

9:00-11:30 — Blok 2 (czesc¢ 1 i 2): Storytelling i sprzedaz przez emocje + Jak moéwi¢, zeby klient kupit - Tworzenie scenariuszy
rekomendacyjnych « Praca w parach: sprzedaz poprzez historie

11:30-11:45 — Przerwa

11:45-13:15 — Blok 3: Standaryzacja a indywidualizacja obstugi - Tworzenie standardéw operacyjnych « Rola lidera zmiany * Przyktady
restauracji premium

13:15-13:30 — Przerwa
13:30-15:00 — Blok 4: Lojalnos$¢ klienta i powracalnos$é « Programy lojalnosciowe * Budowanie wiezi po wizycie « CRM i bazy danych
15:00-15:30 — Przerwa

15:30-17:00 — Blok 5 + Blok 6: Reputacja w sieci + Walidacja kompetencji + Reakcja na negatywne recenzje + Strategia obecnosci w sieci
+ Monitoring i automatyzacja odpowiedzi * Jak zwiekszy¢ $redni rachunek « Jak podnie$¢é zadowolenie goscia « Test koricowy *
Prezentacje * Indywidualne plany dziatania

Warunki organizacyjne:

-Szkolenie bedzie miato charakter warsztatowy, tgczac teorie z praktyka w celu skutecznego przyswojenia wiedzy i umiejetnosci.

‘W ramach szkolenia przewidziano éwiczenia grupowe.

-Sala szkoleniowa wyposazona w materiaty dydaktyczne oraz narzedzia multimedialne wspomagajace proces nauki.

-Organizator zapewnia komplet materiatéw szkoleniowych.

‘Maksymalna liczba os6b w grupie: 30.

-Czas trwania zaje¢ teoretycznych: okoto 18 h zegarowych - w zaleznosci od umiejetnos$ci grupowych, reszta zaje¢ to praktyka - ktéra
bedzie trwata okoto 20 h zegarowych, podczas ktérej uczestnik zrealizuje peten zakres praktyczny ustugi rozwojowe;.

‘W celu potwierdzenia nabytych kompetencji uczestnicy przejdg walidacje w formie testu teoretycznego, przygotowanego i
zweryfikowanego przez walidatora. Na zakoriczenie szkolenia przeprowadzony zostanie test podsumowujgcy, obejmujgcy m.in.

praktyczne zastosowanie narzedzi budowania relacji i standardéw. Uczestnicy bedg odpowiadac na pytania sprawdzajace praktyczne



umiejetnosci w zakresie komunikacji w zespole oraz z go$¢mi, rozwigzywania konfliktéw, organizacji pracy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 35

Przedmiot /
temat

Wprowadzeni
eicele

szkolenia

Wspétczesne
hotelarstwo -
kontekst
zmian i
trendow

-

Zespot
jako
narzedzie
budowania
doswiadczeni
aklienta

Pokolenia w
zespole - jak
pracowaé
razem

Pokolenia w
zespole —
integracja i
zarzadzanie
réznorodnosci

a

@D

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

Data realizaciji
zajeé

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

18-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

09:00

11:30

Godzina
zakonczenia

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

17:00

11:30

11:45

Liczba godzin

02:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

02:30

00:15



Przedmiot /
temat

Nowoczesne
przywoédztwo i
rola lidera
operacyjnego

oD

Wsparcie
zamiast
kontroli

Podsumowani
e
dotychczasow
ego materiatu,
pytania

Motywacja -
podsumowani
e i praktyka

@B

Systemy ocen
i rozwdj
zawodowy

Systemy ocen
- praktyka

Skuteczna
komunikacja
w zespoleiz
gosémi

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

Data realizacji
zajeé

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

19-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

Godzina
rozpoczecia

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

09:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

Godzina
zakonczenia

13:15

13:30

15:00

15:30

17:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

17:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

02:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30



Przedmiot /
temat

Konflikty i
napiecia — jak
sobie radzi¢

&m-

Konflikty —
zakonczenie

Budowanie
kultury
zespotu i
atmosfery
wspotpracy

@B

Podsumowani
edniai
notatki
wdrozeniowe

Storytelling i
sprzedaz
przez emocje

Standaryzacja
a
indywidualiza
cja obstugi

an-

Lojalnosé
klienta i
powracalnosé

em-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

JERZY
KUNDZIK

Data realizacji
zajeé

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

21-07-2026

22-07-2026

22-07-2026

22-07-2026

22-07-2026

22-07-2026

22-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

09:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

Godzina
zakonczenia

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

17:00

11:30

11:45

13:15

13:30

15:00

15:30

Liczba godzin

02:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

02:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30



Przedmiot / Typ

P d
temat aktywnosci rowaczacy
35235 | Walidacja -
Podsumowanie
Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi
w tym suma godzin zaje¢
w tym suma godzin walidacji
w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
22-07-2026 15:30

Liczba godzin

40:00

33:30

01:30

05:00

46:30

Godzina
zakonczenia

17:00

Liczba godzin

01:30

-

\.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow Scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwo$é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnieri w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Cena

7 134,00 PLN

5800,00 PLN

178,35 PLN

145,00 PLN

Liczba godzin




Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o JERZY KUNDZIK

‘ ' Trener posiada ponad 12-letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, zdobyte w najbardziej
wymagajacych konceptach warszawskiego rynku. Petnit funkcje kierownicze w zespotach
kilkunastoosobowych, pracujgc w lokalach o zréznicowanej skali — od kameralnych restauracji po
obiekty obstugujace jednorazowo kilkaset os6b w modelu dziennym, wieczornym i nocnym.
Uczestniczyt w otwieraniu lokali, ktére trwale wpisaty sie w mape stotecznej gastronomii i
wyznaczaty kierunki rozwoju rynku.

Odpowiadat za koordynacje wydarzen do 1000 uczestnikdw, organizacje eventéw prywatnych oraz
zabezpieczenie wizyt delegacji rzagdowych najwyzszego szczebla. Doswiadczenie zdobywat w
obiektach generujgcych roczne obroty od kilkunastu do kilkudziesieciu milionéw ztotych,
wspottworzac i wdrazajgc procedury nastawione na optymalizacje kosztéw, wzrost sprzedazy oraz
podnoszenie standardéw obstugi.

Posiada ukonczony kurs sommelierski WSET 2, co wzmachnia jego kompetencje w zakresie
sprzedazy win i budowania oferty premium. W kazdym lokalu osiggat ponadprzecigetne wyniki
sprzedazowe, wygrywajac konkursy i podnoszac sredni rachunek. Specjalizuje sie w budowaniu
relacji z gosciem, profesjonalnym serwisie oraz sprzedazy gastronomicznej. Szkolenia opiera na
realnych case studies, zapewniajgc ich wysokg praktycznos¢ i wymierny efekt biznesowy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy z uczestnikéw otrzymuje dedykowane materiaty szkoleniowe (komplet dokumentéw szkoleniowych w wersji pdf);

Warunki uczestnictwa

Uczestnikami szkolenia moga by¢ pracownicy oraz kadra zarzadzajaca, w szczegolnosci osoby odpowiedzialne za organizacje pracy
zespotu, obstuge gosci oraz zarzadzanie operacyjne i finansowe lokalu. Warunkiem udziatu jest wykonywanie obowigzkéw zawodowych
zwigzanych z funkcjonowaniem lokalu gastronomicznego i hotelarskiego lub planowanie rozwoju w tym obszarze. Uczestnicy powinni by¢
zainteresowani podnoszeniem kompetencji w zakresie nowoczesnego zarzadzania zespotem, budowania doswiadczenia goscia oraz
wdrazania dziatan zwiekszajgcych efektywnos¢ operacyjna i finansowa. Szkolenie skierowane jest zaréwno do oséb posiadajgcych
doswiadczenie w branzy hotelarsko - gastronomicznej, jak i do kadry kierowniczej chcacej rozwijaé umiejetnosci zarzadzania zespotem z
uwzglednieniem réznorodnosci pokoleniowej oraz aktualnych trendéw rynkowych.

Adres

ul. Grunwaldzka 82A
72-346 Pobierowo



woj. zachodniopomorskie

Sala w Restauracji.

Kontakt

JACEK JASKOLSKI

E-mail jacek@houseofimpact.co
Telefon (+48) 698 691 309




