Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie- Akademia Profesjonalnego 5412,00 PLN brutto
Managera Hotelu 4 400,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2026/03/09/14311/3391701 225,50 PLN brutto/h

HOTELE PLUS 183,33 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

Hotele i ® Gdansk
Gastronomia PLUS

& Ustuga szkoleniowa
Sp.zo.0.

¥ stacjonarna
® 24:00h
£ 08.12.2026 do 10.12.2026

ook ok Kok 48/5

4 469 ocen

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie "Akademia Profesjonalnego Managera Hotelu" skierowane jest do
0s6b pracujacych badz planujacych pracowac na stanowiskach

Grupa docelowa ustugi zarzadczych w firmach gastronomicznych, cateringowych, hotelowych i
turystycznych lub w firmach ustugowych na stanowiskach zarzadczych,
jak réwniez oséb prowadzacych dziatalno$¢ gospodarczg w tym zakresie.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 07-12-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Akademia Profesjonalnego Managera Hotelu - szkolenie " potwierdza przygotowanie do samodzielnego
zarzadzania obiektami hotelowymi.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Okresla hierarchie w strukturze

. . Wywiad swobodny
organizacyjnej hotelu.

Opisuje funkcje kazdego dziatu, w tym
kluczowe zadania i zakresy Wywiad swobodny
odpowiedzialnosci .

Opisuje strukture organizacyjna hotelu
oraz funkcje poszczegdinych dziatéw.

Wyjasnia relacje miedzy

Wywi
poszczegoélnymi dziatami. ywiad swobodny

Wymienia najwazniejsze wskazniki

efektywnosci stosowane w zarzadzaniu

hotelem, tj.: obtozenie (occupancy rate),

$rednia stawka za pokdj (ADR),

przychdéd na dostepny pokéj (RevPAR), Wywiad swobodny
koszty operacyjne, wskaznik satysfakciji

gosci wyjasniajac, jak sie je oblicza i

jakie maja znaczenie dla oceny

wydajnosci hotelu.

Identyfikuje kluczowe wskazniki

L. . Rozpoznaje wskazniki efektywnosci w
efektywnosci w zarzadzaniu hotelem

raportach finansowych i operacyjnych

Wywiad bod
hotelu, np. poprzez analize danych z ywiad swobodny
systeméw hotelowych.

Wyjasnia, jak wybrane wskazniki
wptywaja na ogélna rentownos$¢ hotelu
je dziatania, kt6
oraz proponuje dziatania, ktére moga Wywiad swobodny

poprawi¢ wyniki w przypadku
zidentyfikowania niekorzystnych
trendow.

Wymienia i definiuje aktualne trendy i

innowacje w branzy hotelarskiej, tj.:

personalizacja ustug, zrownowazony Wywiad swobodny
rozwdj, technologia cyfrowa,

Rozréznia gtéwne trendy i innowacje w wykorzystanie sztucznej inteligencji.

branzy hotelarskie;j.

Analizuje wptyw wybranych trendéw na
doswiadczenie klienta oraz operacje
hotelowe, wskazujac zaréwno korzysci,
jak i wyzwania.

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie

Opracowuje harmonogram pracy
zespotu oraz plan operacyjny hotelu.

Analizuje raporty finansowe hotelu i
monitoruje budzet oraz koszty
operacyjne.

Wdraza strategie zarzadzania jakos$cia
ustug i zarzadza relacjami z klientami.

Kryteria weryfikacji

Tworzy harmonogram pracy zespotu,
dbajac o optymalizacje zasobow
ludzkich, zapewnienie ciagtosci pracy w
hotelu oraz zréwnowazenie obcigzenia
pracownikéw.

pracowuje plan operacyjny hotelu, ktéry
zawiera szczego6towy opis kluczowych
dziatan operacyjnych, takich jak
zarzadzanie rezerwacjami,
przygotowanie pokoi, organizacja
wydarzen czy koordynacja obstugi
gastronomicznej.

Dostosowuje harmonogram i plan
operacyjny do zmieniajacych sie
potrzeb.

Poréwnuje aktualne dane finansowe z
prognozowanym budzetem oraz
wczesniejszymi okresami, aby
zidentyfikowaé odchylenia i trendy.

Monitoruje biezgce koszty operacyjne,
takie jak koszty personalne, zakupy,
media, i okresla, ktére obszary
wymagaja optymalizacji, aby zwiekszyé¢
rentownos¢.

Ocenia wptyw nieprzewidzianych
wydatkéw lub zmian w przychodach na
ogdlny budzet hotelu oraz proponuje
dziatania korygujace.

Identyfikuje kluczowe standardy jakosci
ustug hotelowych

Stosuje odpowiednie narzedzia do
monitorowania jakosci ustug, takie jak
ankiety dla gosci, systemy CRM, oceny
online oraz wewnetrzne audyty jakosci.

Analizuje i koryguje wyniki dotyczace
jakosci ustug.

Tworzy i wdraza programy
lojalnosciowe oraz oferty specjalne,
ktére odpowiadaja na specyficzne
potrzeby kluczowych grup klientéw.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje Zrédta stresu w pracy

) Wywiad swobodny
hotelowej.
Radzi sobie ze stresem i presja czasu, Stosuje techniki zarzadzania emocjami. Wywiad swobodny
stosujac odpowiednie techniki
zarzadzania emocjami
Planuje prace z wyprzedzeniem,
wykorzystujac narzedzia do
yrorzysilia ¢ Wywiad swobodny

zarzadzania czasem w celu
minimalizacji presji czasowe;j.

Rozpoznaje Zrédta konfliktu w zespole,
identyfikujac kluczowe problemy lub Wywiad swobodny
réznice zdan miedzy pracownikami.

Stosuje odpowiednie techniki

rozwigzywania konfliktow, takie jak

mediacja, aktywne stuchanie czy Wywiad swobodny
negocjacje, aby poméc w znalezieniu

wspoélnego rozwigzania.

Koordynuje wdrozenie dziatan majacych
na celu poprawe atmosfery,
Rozwiazuje konflikty w zespole oraz przydzielajac odpowiednie zadania
koordynuje dziatania majace na celu cztonkom zespotu lub dziatom.
poprawe atmosfery pracy

Wywiad swobodny

Dostosowuje dziatania w zalezno$ci od

otrzymanych wynikéw, modyfikujac

inicjatywy, ktére nie przynosza Wywiad swobodny
oczekiwanych efektow, aby lepiej

dopasowac¢ je do potrzeb zespotu.

Ocenia dtugoterminowy wptyw
koordynowanych dziatai na atmosfere

W pracy, poréwnujac poziom X
. . i Wywiad swobodny
zadowolenia i zaangazowania

pracownikéw przed i po wdrozeniu
inicjatyw.

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 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

Ustuga skierowana jest do os6b pracujacych, planujacych pracowaé na stanowiskach zarzadczych w firmach gastronomicznych,
cateringowych, hotelowych i turystycznych lub w firmach ustugowych na stanowiskach zarzadczych jak réwniez oséb prowadzacych
dziatalno$¢ gospodarczg w tym zakresie.

W celu osiggniecia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.
Minimalna liczba uczestnikdw, ktéra powinna wzigé udziat w ustudze to 5 oséb.

Ustuga jest realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi. Ustuga jest rozpisana na 6 godzin zaje¢
teoretycznych i 18 godzin zajeé praktycznych.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od ilosSci
uczestnikéw. Kazdy z uczestnikéw powinien posiadac¢ laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet elektroniczny umozliwiajagcy wykonywanie
polecen trenera oraz dostep do internetu.

W zaleznosci od potrzeb szkolenia oraz ilosci 0sob, trener bedzie dzielit uczestnikéw na grupy.

Dostawca ustug posiada dokumentacje potwierdzajgca przebieg catego procesu walidacji. Za przeprowadzenie ww. procesu
odpowiedzialny jest tukasz Rojpalski. Walidator dokonuje walidacji za pomoca wywiadu swobodnego oraz obserwacji w warunkach
symulowanych. Za pomocg wywiadu swobodnego poprzez zadawanie pytan kierunkowych sprawdza wiedze nabytg podczas szkolenia.
Pod pojeciem walidaciji kryjg sie wszystkie metody wskazane we wczesniejszej tabeli. Potwierdzeniem uzyskania kompetencji przez
uczestnikow ustugi jest certyfikat, natomiast przeprowadzenie procesu walidacji potwierdza protokdt podpisany przez walidatora i
trenera.

PROGRAM

Skuteczna rekrutacja.

Rekrutacja on-line.

Organizacja pracy wtasnej i zespotu.
Zarzadzanie personelem.

Jak komunikowa¢ sie i zarzadza¢ pokoleniem Z.
Premiowanie i motywowanie.

Mentoring i coaching.

Struktura organizacyjna.

Wynagradzanie pracownikéw.

Planowanie i rozliczanie czasu pracy.
Monitorowanie efektywnosci pracy pracownikéw.
Controlling jako$ci pracy.

Chronoworking.



Dobrostan w pracy.

Aplikacje i programy wspierajace analize danych.
Gastronomia (kluczowe aspekty rentownosci).
Prawidtowa gospodarka magazynowa.

Strategia sprzedazy gastronomii i SPA (cross-selling i up-selling).
SPA (kluczowe aspekty rentownosci).

Kluczowe wskazniki.

Dostosowanie ilosci personelu do potrzeb operacyjnych.
Naduzycia - jak im przeciwdziata¢?

Rachunkowos$¢ zarzadcza.

Centra przychodoéw.

Centra kosztow.

Prawidtowe budzetowanie.

Revenue Management.

Segmentacja rynku.

Dziatania pro — sprzedazowe.

Cross-selling i up-selling w sprzedazy.

Optymalizacja kosztow.

Systemy wspierajgce zarzadzanie i sprzedaz.
Innowacyjny marketing.

Rola mediéw spotecznosciowych w strategii sprzedazy.
Monitorowanie skutecznosci dziatan marketingowych.
Przyktadowe programy (PMS, POS, Magazynowy, Kadrowy, CRM, ProRMS itp.).
Optymalizacja czasu pracy dzieki Al.

Al - Innowacyjny marketing.

Weryfikacja efektéw uczenia sie na podstawie studium przypadkdw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 45

. Data realizacji Godzina
Przedmiot / temat Prowadzacy . R
zajeé rozpoczecia
skuteczna
PIOTR TABOR 08-12-2026 10:00

rekrutacja

Godzina
zakonczenia

11:00

Liczba godzin

01:00



Przedmiot / temat

rekrutacja

online

organizacja pracy
wilasnej i zespotu

zarzadzanie
personelem

@z e
komunikowa¢ sie
i zarzadzaé

pokoleniem Z

premiowanie i
motywowanie

Przerwa

mentoring i

coaching

struktura

organizacyjna

wynagradzanie
pracownikéw

planowanie i
rozliczanie czasu

pracy

Przerwa

monitorowanie
efektywnosci
pracy
pracownikéw

controlling
jakosci pracy

Prowadzacy

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

Data realizacji
zajeé

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

12:00

12:30

13:00

13:30

14:00

14:30

15:00

15:30

15:45

16:00

16:15

16:30

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

13:00

13:30

14:00

14:30

15:00

15:30

15:45

16:00

16:15

16:30

16:45

Liczba godzin

01:00

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:15

00:15

00:15

00:15

00:15



Przedmiot / temat

chronoworking

dobrostan

w pracy

aplikacje i

programy
wspierajace
analiz¢ danych

gastronomia
(kluczowe
aspekty
rentownosci)

prawidtowa
gospodarka
magazynowa

strategia

sprzedazy
gastronomii i
SPA (cross-
selling i up-
selling)

@3 sP

(kluczowe
aspekty
rentownosci)

kluczowe

wskazniki

Przerwa

dostosowanie
ilosci personelu
do potrzeb
operacyjnych

naduzycia
- jakim
przeciwdziataé¢

Przerwa

Prowadzacy

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Data realizacji
zajeé

08-12-2026

08-12-2026

08-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

17:15

17:30

08:00

08:30

09:15

09:45

10:15

10:45

11:00

12:00

13:30

Godzina
zakonczenia

17:15

17:30

18:00

08:30

09:15

09:45

10:15

10:45

11:00

12:00

13:30

14:00

Liczba godzin

00:30

00:15

00:30

00:30

00:45

00:30

00:30

00:30

00:15

01:00

01:30

00:30



Przedmiot / temat

rachunkowos¢
zarzadcza

centra

przychodéw

centra

kosztow

prawidtowe
budzetowanie

revenue

management

segmentacja
rynku

dziatania
pro -
sprzedazowe

cross-
selling i up-
selling w
sprzedazy

Przerwa

optymalizacja
kosztow

systemy
wspierajace
zarzadzanie i
sprzedaz

innowacyjny
marketing

rola
mediéw
spotecznosciowy
ch w strategii
sprzedazy

Prowadzacy

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

PIOTR TABOR

Szczepan
Piechota

Szczepan
Piechota

Data realizacji

zajeé

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

09-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

10-12-2026

Godzina

rozpoczecia

14:00

14:30

15:00

15:30

08:00

08:30

09:00

09:30

10:00

10:15

11:15

12:30

12:45

Godzina
zakonczenia

14:30

15:00

15:30

16:00

08:30

09:00

09:30

10:00

10:15

11:15

12:30

12:45

13:15

Liczba godzin

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:30

00:15

01:00

01:15

00:15

00:30



Przedmiot / temat Prowadzacy

Szczepan
Piechota

IEYEY Przerwa

monitorowanie
skutecznosci
dziatan
marketingowych.

Szczepan
Piechota

przyktadowe

programy (PMS,

POS, PIOTR TABOR
Magazynowy,

Kadrowy, CRM,

ProRMS itp.)

optymalizacja
czasu pracy
dzieki Al

Szczepan
Piechota

ez~ -

innowacyjny
marketing

Szczepan
Piechota

Weryfikacja -
efektow uczenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina

zajeé rozpoczecia
10-12-2026 13:15
10-12-2026 14:00
10-12-2026 14:30
10-12-2026 15:00
10-12-2026 15:15
10-12-2026 15:30

Cena

5412,00 PLN

4 400,00 PLN

225,50 PLN

183,33 PLN

Godzina
zakonczenia

14:00

14:30

15:00

15:15

15:30

16:00

Liczba godzin

00:45

00:30

00:30

00:15

00:15

00:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 3

O
M

®HOTELE PLUS

123

Pawet Iskrzycki

Pasjonat hotelarstwa i gastronomii z ponad 20- letnim doswiadczeniem w branzy. Pracowat na wielu
stanowiskach, gdzie zdobywat doswiadczenie w sektorze gastronomii i hotelarstwa. Manager i
dyrektor kilku hoteli m.in : Hotel Spa Splendor**** Hotel Gorczowski****, Hotel Olympic Spa &
Wellness****, Trener i doradca w wielu projektach inwestycyjnych — gastronomicznych i hotelowych.
Uwielbia hotele o charakterze butikowym z ciekawym klimatem. Aktywnie uczestniczy w wielu
spotkaniach branzowych i konferencjach o tematyce hotelarskiej i gastronomicznej. Ekspert i
doradca branzowy.Adres e-mail: biuro@hoteleplus.pl

223

Szczepan Piechota

Absolwent Uniwersytetu Rzeszowskiego oraz Wyzszej Szkoty Prawa i Administracji. Z hotelarstwem
zwigzany od 7 lat. Kariere rozpoczat na stanowisku recepcjonisty w czterogwiazdkowym Hotelu
Blue Diamond Active SPA**** nastepnie objat stanowisko managera ds. marketingu. Pasjonat social
mediow i fotografii oraz nowych technologii i ich zastosowania w hotelarstwie i marketingu. Obecnie
zajmuje sie marketingiem dla firmy Hotele i Gastronomia PLUS realizujgc sie w swojej pasji przy
tworzeniu grafik oraz wideo-produkcji. Trener posiada doswiadczenie w prowadzeniu szkolen w
ilosci 96 godzin w ostatnich 24 miesigcach. Zrealizowat wiele projektéw z praktycznym
wykorzystaniem i wdrazaniem nowych technologii. Trener w Hotelach Plus. Adres e-mail:
biuro@hoteleplus.pl

3z3

PIOTR TABOR

Absolwent prawa. Ukonczyt studia podyplomowe Nowoczesne technologie i strategie w biznesie
turystycznym i hotelarskim oraz Akademie Hotelarza w French Institute of Management w
Warszawie. W 2012 r. zostat absolwentem prestizowych studiéw MBA w zakresie Zarzadzania
Zasobami Ludzkimi. Praktyk zarzadzajacy i doradzajacy w projektach hoteli niezaleznych, jak
réwniez w rozwigzaniach sieciowych m.in. Grupa Hoteli 21 oraz Grupa Hotelowo — Turystyczna
SANTUR. Kilkunastoletnie doswiadczenie w zarzadzaniu obiektami hotelowymi poparte wieloma
sukcesami w potgczeniu ze wspédtpraca z innymi ekspertami doprowadzito do powstania firmy
Hotele i Gastronomia PLUS, ktérg zarzadza. Doswiadczony trener, prowadzacy szkolenia w zakresie:
zarzadzania, sprzedazy, HR oraz zagadnien branzowych z hotelarstwa i turystyki. Zrealizowat i
koordynowat wiele projektéw inwestycyjnych oraz HR. Aktualnie koordynuje takze innowacyjny
program lojalno$ciowy dla gosci hoteli i restauracji — Moje Hotele (mojehotele.pl). Pasjonat rozwoju
personalnego w aspekcie mentoringu i coachingu, a takze biegania. Adres e-mail:
biuro@hoteleplus.pl

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe w formie elektronicznej lub/i papierowej (plik lub/i prezentacje w
formacie pdf), co umozliwi im utrwalenie wiedzy oraz certyfikat ukoriczenia szkolenia.



Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem w branzy hotelowej.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkéw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT.

Adres

ul. Dtuga 81/83
80-831 Gdansk

woj. pomorskie

Fama Residence Old Town Gdansk

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



