Mozliwos$¢ dofinansowania

AKADEMIA MENEDZERA HoReCa - studia 13 900,00 PLN brutto
podyplomowe 13900,00 PLN netto
Numer ustugi 2026/08/17/184712/3750091 57,92 PLN brutto/h
57,92 PLN netto/h
, © Gdarisk

WYZSZA SZKOLA & Studia podyplomowe

TURYSTYKI |

HOTELARSTWA W mieszan'a (stacjonarna potgczona z ustuga zdalng w czasie

GDAKSKU rzeczywistym)

23 Zajecia grupowe z praktyka indywidualng
© 240:00h
) 10.10.2026 do 27.06.2027

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsigbiorstwem

Studia podyplomowe ,Akademia Menedzera HoReCa" sg skierowane do
0s6b z wyksztatceniem wyzszym, pracujacych lub planujgcych prace w
sektorze HoReCa (hotele, gastronomia, catering, eventy i ustugi
turystyczne) na stanowiskach menedzerskich i operacyjnych.

Adresowane sg w szczegdlnosci do menedzeréw i kierownikéw hoteli,
Grupa docelowa ustugi restauracji i obiektéw HoReCa, osdéb zarzadzajgcych zespotami i dziatami,

specjalistéw ds. sprzedazy i marketingu, wtascicieli firm oraz oséb

przygotowujacych sie do awansu lub rozpoczecia dziatalnosci w branzy.

Program wspiera rozwdj kompetencji menedzerskich zwigzanych z
zarzadzaniem zespotem, obiektem lub jednostka biznesowa w sektorze

HoReCa.
Minimalna liczba uczestnikéw 15
Maksymalna liczba uczestnikow 30
Data zakonczenia rekrutacji 09-10-2026

X i mieszana (stacjonarna potaczona z ustugg zdalng w czasie
Forma prowadzenia ustugi .
rzeczywistym)

art. 163 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie

Podstawa uzyskania wpisu do BUR wyzszym i nauce (t. j. Dz. U. z 2024 r. poz. 1571, z pézn. zm.)

Zakres uprawnien studia podyplomowe



Cel

Cel edukacyjny

Celem studiéw podyplomowych ,Akademia Menedzera HoReCa" jest przygotowanie uczestnikdw do samodzielnego i
skutecznego zarzadzania przedsiebiorstwami oraz jednostkami organizacyjnymi sektora HoReCa poprzez rozwoj
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych w zakresie zarzgdzania operacyjnego, finansowego, strategicznego i
marketingowego, zarzgdzania personelem, sprzedazy, doswiadczeniem klienta, jakosci ustug oraz wykorzystania

nowoczesnych technologii i narzedzi analitycznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Analizuje specyfike funkcjonowania
przedsiebiorstw HoReCa

Projektuje model organizacji
dziatalnosci operacyjnej obiektu
HoReCa

Planuje i organizuje prace zespotu
HoReCa

Stosuje narzedzia zarzadzania
personelem

Analizuje sytuacje finansowa
przedsiebiorstwa HoReCa

Planuje dziatania zwiekszajace
przychody przedsiebiorstwa HoReCa

Stosuje podstawowe narzedzia revenue
management

Projektuje dziatania marketingowe dla
przedsigbiorstwa HoReCa

Kryteria weryfikacji

identyfikuje gtéwne modele biznesowe
HoReCa; wskazuje kluczowe procesy
operacyjne; analizuje czynniki
wplywajace na rentownos¢

okresla podstawowe procesy
operacyjne; przyporzadkowuje
odpowiedzialno$¢ za procesy; wskazuje
mierniki efektywnosci

definiuje role i zakresy
odpowiedzialnosci; przygotowuje
harmonogram pracy; dobiera sposéb
organizacji pracy do specyfiki obiektu

dobiera metody rekrutacji i wdrozenia
pracownikéw; identyfikuje potrzeby
rozwojowe; dobiera narzedzia
motywowania

interpretuje podstawowe wskazniki
finansowe; analizuje koszty; identyfikuje
obszary poprawy rentownosci

analizuje strukture przychodéw;
identyfikuje zrodta dodatkowych
przychodéw; projektuje dziatania
zwiekszajgce sprzedaz

analizuje popyt; interpretuje ADR,
RevPAR, OCC i inne podstawowe KPI;
proponuje dziatania dotyczace cen i
dostepnosci

definiuje grupy docelowe; dobiera
kanaty komunikacji; przygotowuje
podstawowe zatozenia kampanii
marketingowej

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja



Efekty uczenia sie

Zarzadza doswiadczeniem klienta

Projektuje standardy jakosci obstugi
klienta

Wykorzystuje dane do podejmowania
decyzji menedzerskich

Wykorzystuje technologie cyfrowe i
narzedzia Al w zarzadzaniu HoReCa

Zarzadza sytuacjami trudnymi i
reklamacjami

Podejmuje decyzje menedzerskie w
sytuacjach kryzysowych

Projektuje strategie rozwoju
przedsiebiorstwa HoReCa

Prezentuje i uzasadnia rozwigzania
menedzerskie

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

identyfikuje punkty styku klienta z
marka; analizuje potrzeby i oczekiwania
klienta; projektuje dziatania
poprawiajgce customer experience

identyfikuje kluczowe standardy;
opracowuje standard obstugi; definiuje
spos6b monitorowania jakosci

interpretuje dane operacyjne; dobiera
wiasciwe KPI; formutuje rekomendacje
na podstawie danych

wskazuje zastosowania Al; dobiera
narzedzie do problemu biznesowego;
ocenia potencjalne korzysci i ryzyka

identyfikuje zrédto problemu; dobiera
sposob reakc;ji; przygotowuje
rozwigzanie sytuacji reklamacyjnej

identyfikuje ryzyka; ustala priorytety;
przygotowuje plan dziatania

przeprowadza analize strategiczna;
definiuje cele; dobiera dziatania i
mierniki realizacji

przedstawia rozwigzanie; uzasadnia
wybér narzedzi; odpowiada na pytania
dotyczace projektu

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Analiza dowodéw i deklaraciji

Prezentacja

Prezentacja

Pytanie 1. Czy dokument jest wydany przez podmiot systemu oswiaty lub szkolnictwa wyzszego na podstawie

odrebnych przepiséw?

TAK

ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571, 1871 1897)

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku



Nazwa Podmiotu certyfikujacego Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku

Program

Studia podyplomowe realizowane sg w okresie dwéch semestréw. Program obejmuje 180 godzin dydaktycznych zajeé oraz proces
walidacji efektéw uczenia sie.

Zajecia prowadzone sg w formule mieszanej, obejmujacej zajecia stacjonarne oraz zajecia zdalne w czasie rzeczywistym.

Program wykorzystuje metody aktywne, w szczegdlnosci warsztaty, ¢wiczenia, studia przypadkéw, symulacje, gry decyzyjne, analize
danych, prace projektows i prezentacje.

Uczestnicy rozwijajg kompetencje w zakresie zarzadzania strategicznego i operacyjnego, finanséw, revenue management, sprzedazy i
marketingu, customer experience, zarzadzania personelem, jakosci ustug, technologii cyfrowych, Al, zarzadzania ryzykiem oraz

zrébwnowazonego rozwoju przedsiebiorstw HoReCa.

Integralnym elementem studiéw jest przygotowanie projektu menedzerskiego odnoszacego sie do rzeczywistego problemu lub
mozliwosci rozwoju przedsiebiorstwa HoReCa.

Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje test wiedzy, zadania praktyczne, analize przypadku oraz prezentacje projektu koricowego. Proces
walidaciji jest organizacyjnie rozdzielony od procesu ksztatcenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 73

Data

Przedmiot / Typ . Godzina Godzina Liczba Forma
.. Prowadzacy realizacji . . . . .
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia godzin stacjonarna
Zarzadzani .
Lilianna
€ L Zajecia Falencikow 10-10-2026 09:00 12:00 03:00 Tak
przedsiebio
ska
rstwem
HoReCa
- Przerwa - 10-10-2026 12:00 13:00 01:00 Tak
Zarzadzani -
. Lilianna
Lo Zajecia Falencikow 10-10-2026 13:00 16:00 03:00 Tak
przedsiebio
ska
rstwem
HoReCa
Zarzadzani -
o Lilianna
. Zajecia Falencikow 11-10-2026 09:00 12:00 03:00 Tak
przedsiebio
ska
rstwem

HoReCa



Przedmiot /
temat

@B

Strategia i
model
biznesowy
HoReCa

Strategia i
model
biznesowy
HoReCa

B

Strategia i
model
biznesowy
HoReCa

Leadership
i
kompetencj
e
menedzers
kie

-

Leadership
i
kompetencj
e
menedzers
kie

Leadership
i
kompetenc;j
e
menedzers
kie

@B

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Data
Prowadzacy realizacji
zajeé

- 11-10-2026

Lilianna
Falencikow 11-10-2026
ska

Lilianna
Falencikow 24-10-2026
ska

- 24-10-2026

Lilianna
Falencikow 24-10-2026
ska

Lilianna
Falencikow 25-10-2026
ska

- 25-10-2026

Lilianna
Falencikow 25-10-2026
ska

Lilianna
Falencikow 21-11-2026
ska

- 21-11-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

Godzina
zakonczenia

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

Liczba
godzin

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Leadership
i
kompetenc;j
e

menedzers
kie

Zarzadzani
e zespotem
iHRw
HoReCa

B

Zarzadzani
e zespotem
iHRw
HoReCa

Zarzadzani
e zespotem
iHRw
HoReCa

20z73

Zarzadzani
e zespotem
iHRw
HoReCa

Finanse
menedzera
HoReCa

Finanse
menedzera
HoReCa

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

21-11-2026

22-11-2026

22-11-2026

22-11-2026

12-12-2026

12-12-2026

12-12-2026

13-12-2026

13-12-2026

13-12-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

Liczba
godzin

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Finanse
menedzera
HoReCa

&n-

Finanse
menedzera
HoReCa

Controlling
i

zarzadzani
e kosztami

em-

Controlling
i

zarzadzani
e kosztami

Controlling
i

zarzadzani
e kosztami

em-

Marketing,
sprzedaz i
dystrybucja
ustug

Marketing,
sprzedaz i
dystrybucja
ustug

en-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

16-01-2027

16-01-2027

16-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

17-01-2027

06-02-2027

06-02-2027

06-02-2027

07-02-2027

07-02-2027

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

Liczba
godzin

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Marketing,
sprzedaz i
dystrybucja
ustug

Revenue
Manageme
nt i Pricing

Revenue
Manageme
nti Pricing

Revenue
Manageme
nt i Pricing

am-

Revenue
Manageme
nti Pricing

Customer
Experience
i
zarzadzani
e jakoscia

am-

Customer
Experience
i
zarzadzani
e jakoscia

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

07-02-2027

13-03-2027

13-03-2027

13-03-2027

14-03-2027

14-03-2027

14-03-2027

03-04-2027

03-04-2027

03-04-2027

Godzina
rozpoczecia

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

Liczba
godzin

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Customer
Experience
i
zarzadzani
e jakoscia

@D

@A

automatyza
Cja pracy
menedzera
HoReCa

Ali
automatyza
cja pracy
menedzera
HoReCa

an-

G

automatyza
cja pracy
menedzera
HoReCa

Analityka
danychii
Business
Intelligence

En-

Analityka
danychii
Business
Intelligence

Analityka
danychii
Business
Intelligence

en-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

04-04-2027

04-04-2027

04-04-2027

24-04-2027

24-04-2027

24-04-2027

25-04-2027

25-04-2027

25-04-2027

08-05-2027

08-05-2027

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

Liczba
godzin

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Zarzadzani
e

operacyjne
w HoReCa

Zarzadzani
e

operacyjne
w HoReCa

e -

Zarzadzani
e

operacyjne
w HoReCa

Zarzadzani
e
kryzysowe i
ryzyko

Zarzadzani
e
kryzysowe i
ryzyko

@EB s
i

zrownowaz
ony rozwoj
w HoReCa

(552 7: B

G Es
i

zrownowaz
ony rozwdj
w HoReCa

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

08-05-2027

09-05-2027

09-05-2027

09-05-2027

22-05-2027

22-05-2027

22-05-2027

23-05-2027

23-05-2027

23-05-2027

Godzina
rozpoczecia

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

Godzina
zakonczenia

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

Liczba
godzin

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Przedmiot /
temat

Negocjacje
i
komunikacj
a

menedzers
ka

an-

Negocjacje
i
komunikacj
a
menedzers
ka

HoReCa
Study Tour

D -

HoReCa
Study Tour

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Lilianna
Falencikow
ska

Data
realizacji
zajeé

05-06-2027

05-06-2027

05-06-2027

06-06-2027

06-06-2027

06-06-2027

27-06-2027

w tym liczba godzin zajeé¢ praktycznych indywidualnych

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Godzina
rozpoczecia

09:00

12:00

13:00

09:00

12:00

13:00

16:00

Liczba godzin

240:00

144:00

01:00

24:00

71:00

288:00

Godzina
zakonczenia

12:00

13:00

16:00

12:00

13:00

16:00

17:00

Liczba
godzin

03:00

01:00

03:00

03:00

01:00

03:00

01:00

Forma
stacjonarna

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak

Tak



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 13 900,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 13 900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 57,92 PLN
Koszt osobogodziny netto 57,92 PLN

W tym koszt walidacji brutto 500,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 500,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 500,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 240:00

w tym liczba godzin zaje¢ praktycznych

71:00
indywidualnych

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Lilianna Falencikowska

‘ ' Certyfikowana trenerka STRUCTOGRAM, Trenerka Biznesu i Zmiany Zawodowej, Trenerka Marki
Osobistej, Gtéwna Ksiegowa, Kanclerz WSTIH w Gdansku



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy otrzymuja:

e materiaty dydaktyczne,

e materiaty do pracy wtasnej,

e materiaty case study,

¢ dostep do narzedzi wykorzystywanych podczas zaje¢,

e mozliwos$é korzystania z infrastruktury dydaktycznej WSTiH,
¢ konsultacje zwigzane z realizacjg projektu menedzerskiego.

Zapewnione zostang warunki umozliwiajgce aktywny udziat uczestnikéw w zajeciach, w szczegdlnosci podczas warsztatéw, ¢wiczen i
symulaciji.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w studiach podyplomowych jest posiadanie:
wyksztatcenia wyzszego — ukoriczenie studiéw | stopnia, Il stopnia lub jednolitych studiéw magisterskich.
Kandydat zobowigzany jest do:

¢ ztozenia wymaganych dokumentow rekrutacyjnych - kwestionariusz osobowy,
¢ dokonania formalnego zgtoszenia na studia - podpisanie umowy o studiowanie,
e whniesienie optaty za pierwszy semestr studiéw podyplomowych.

Nie jest wymagane wczesniejsze doswiadczenie zawodowe w branzy HoReCa.

Do udziatu szczegodlnie zacheca sie osoby posiadajgce doswiadczenie zawodowe w hotelarstwie, gastronomii, turystyce, sprzedazy,
marketingu lub zarzadzaniu.

Warunki techniczne

Do udziatu hybrydowego potrzebny jest komputer osobisty z dostepem do internetu.
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Kontakt

Lilianna Falencikowska



E-mail kanclerz@wstih.pl
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