CO NAS WYROZNIA?

BTELE PLU- /’,/ |
GWARANCJA
JAKOSCI SZKOLEN

SZKOLENIA PROWADZA EKSPERCI Z BRANZY HOTELARSTWA, GASTRONOMII
| MARKETINGU TYLKO PRAKTYCZNE | MERYTORYCZNE SZKOLENIA

100 OBIEKTOW, Z KTORYMI NA CO DZIEN WSPOtPRACUJEMY

PONAD 1500 PRZESZKOLONYCH OSOB W 2022 ROKU

(PONAD 10 000 W 5 OSTATNICH LATACH)

ZADOWOLENIE | SATYSFAKCJA UCZESTNIKOW - NASZE SZKOLENIA POLECA
PONAD 100 HOTELI

POSIADAMY PRESTIZOWY CERTYFIKAT JAKOSCI USt UG SZKOLENIOWYCH
ORAZ CERTYFIKAT MSUES
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HOTELE PLUS

SPIS TRESCI

KLIKNIECIE NA POSZCZEGOLNA KATEGORIE PRZENIESIE AUTOMATYCZNIE NA WYBRANA STRONE
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1. Akademia profesjonalnego managera hotelu.

2. Akademia managera gastronomii i szefa kuchni -zarzadzanie gastronomia.
3. Zarzadzanie sprzedaza.

4, Budowanie marki i wizerunku.

5. Controlling operacyjny i strategiczny.

6. Komunikacja i autoprezentacja.

7. Komunikacja w organizaciji, czyli jak usprawnic przeptyw informaciji.

8. Jak zostac idealnym szefem -rekrutacja i zarzgdzanie pracownikami.

9. Manager hotelu SPA.

10. Neuroprzywdédztwo - rozwdj potencjatu, motywacja i zaangazowanie pracownikéw.
11. Oceny okresowe w oparciu o0 modele kompetencji.

12. Ochrona danych osobowych w branzy Horeca - RODO.
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13. Radzenie sobie ze stresem oraz zarzgdzanie zespotem.

14. Rachunkowo$¢ zarzadcza.

15. Rentowna gastronomia. \
16. Rentowne SPA.
17. Realizacja procedur operacyjnych. & \
18. Systemy premiowe oraz jak motywowac pracownikow.

19. Zarzadzajgcy Manager SPA - sztuka delegowania i motywowania zespotu do osiggania wspdlnych
celéw sprzedazowych.

20. Zorganizowany manager spa. Zarzgdzanie sobg i personelem w czasie oraz organizacja pracy |
przydatne procedury SPA.

21. Zarzadzanie personelem - motywowanie i premiowanie.
22. Zarzadzanie personelem w gastronomii.

23. Zarzadzanie projektem.

24, Zarzadzanie zasobami ludzkimi -coaching i mentoring.

25, Program Excel jako narzedzie do zarzadzania danymi.
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1. Analityka marketingowa on-line.

2. Aktywna i efektywna sprzedaz.

3. Analityka marketingowa.

4. Content Marketing, Marketing on-line.

5. Dziat MICE - Jak sprzedawac imprezy i szkolenia.
6. Efektywne pakietowanie ustug hotelowych.

7. E-mail marketing.

8. Fundamenty sprzedazy prowadzace do sukcesu.

9. Nowe technologie.
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10. Komunikacja w sprzedazy. }
11. Jak skutecznie sprzeda¢ swéj produkt. ‘_ S )« /l/
12. Cyfryzacja i automatyzacja procesow. N/ ' 4‘&%
13. Marketing ustug gastronomicznych w hotelu. k ‘ \

14. Marketing SPA. RV R \

15. Metody promocji i sprzedazy, Social Media w branzy.

16. Negocjacje i renegocjacje - czyli jak pracowac z klientem dtugofalowo i na satysfakcjonujgcych
warunkach.

17. Obstuga extranetdw, silnikdw rezerwacyjnych na stronach hotelowych oraz channel managera.
18. Profesjonalna obstuga i skuteczna sprzedaz ustug i produktéw SPA.

19. Prowadzenie kampanii AdWords.

20. Revenue Management a rachunkowos$¢ zarzadcza.

21. Revenue Management.

22, Zarzadzanie w MICE.

23. Skuteczne dziatanie w mediach spotecznosciowych.

24, Skuteczne pozyskiwanie nowych kontaktéw (od leada do finalizaciji, techniki cross, up i over
sellingu).

25. Warsztaty - jak dobrze robic zdjecia, filmy i grafike dla potrzeb hotelu i restauraciji.
26. Skuteczna sprzedaz ustug hotelowych.

27. Sprzedaz ustug - SPA.

28. Tworzenie i organizacja oferty turystycznej pakietowej i biznesowe;j.

29. Warsztat sprzedawcy - 5 x W i techniki sprzedazy.

30. Zarzadzanie sprzedazg w sieci (OTA, GDS, Alotmenty).

31. Jak zbudowac efektywng strone internetowg hotelu.

32. Canva - tworzenie grafik w social media.

33. Warsztaty fotograficzne z Twoim telefonem.

34. Warsztaty wideo z Twoim telefonem.
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1. Kiper Herbat.

2. Profesjonalny barista z elementami latte art..

3. Basic sommelier - o winie prawie wszystko, a nawet wiecej.

4. Profesjonalny kelner w restauracji a'la carte - warsztaty kelnerskie.

5. Szkolenie kelnerskie - z pasji do zawodu - szkolenie z elementami basic sommelier i basic barista.
6. Szkolenie barmanskie 4 D (Short, Long, Soft, Divers).

7. Szkolenie - Flair freestyle.

8. Szkolenie - Slim i fit drinks.

9. Nowoczesny bar - drinki molekularne.

10. Doskonalenie technik profesjonalnej obstugi wraz ze swiatowymi standardami wspartymi technikami
up i cross w serwisie kelnerskim.

1. Baristyczne - Latte art..
12. Drinki i coctaile.
13. Szkolenie barmariskie - bar molekularny.

14. Kelner barman - techniki pracy za barem i w restauracji a'la carte.
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1. Profesjonalna obstuga recepcyjna wraz z technikami sugestywnej sprzedazy cross i up-sellingowe;j.
2. Obstuga extranetow, silnikow rezerwacyjnych na stronach hotelowych oraz channel managera.

3. Obstuga systemu operacyjnego hotelowego i gastronomicznego dla recepcji oraz zarzgdzanie CRM.
4. Profesjonalny recepcjonista - ambasador i wizytéwka hotelu.

5. Praca zespotowa w dziale recepcji i komunikacja wewnetrzna.

6. Revenue Management.

7. Profesjonalna pokojowa - warsztaty praktyczne.

8. Savoir vivre pokojowej, a trudne sytuacje w hotelu.

9. Skuteczna sprzedaz - standard rozmowy telefonicznej i techniki sprzedazy up i cross selling.

10. Systemy sprzedazy na portalach OTA i Channel Manager.

11. Zastosowanie procedur operacyjnych i zakreséw zadan przy obstudze goscia hotelowego

i restauracyjnego w obiektach turystycznych i sezonowych.

12. Dziat HSK a Recepcja Hotelu - wspotpraca zespotowa w oparciu o stosowanie procedur
stanowiskowych w komunikacji recepcja i pokojowe.

13. Skuteczna sprzedaz, asertywnosé i komunikacja z trudnym klientem.
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KUCHARZE wami
POMOCE KUCHENNE

1. Akademia Managera gastronomii i szefa kuchni.

2. Bufety, kreacje finger food oraz ekspozycja bufetéw w 3D.

3. Dania imprez okolicznosciowych.

4, Dania z wotowiny, steki i dodatki.

5. Sztuka grillowania migs, dodatkéw oraz kompozycja na talerzu razem z domowymi sosami.

6. Dekorowanie potraw, ozdabianie dan oraz tworzenie i wykorzystanie elementéw dekoracyjnych.
7. Desery i deserki (mono desery, deser talerzowy, ciasta i torty).

8. Efektywne wykorzystanie nowych urzadzen i technologii kuchenne;j.
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9. Gospodarka magazynowa - prowadzenie, rozliczanie, mwentaryzaqa i an’ﬁhza rentowrfosu
’%
10. Kuchnia Europejska i kuchnie $wiata (Hiszpariska, Francuska, Nordycka * N
11. Komfort food oraz kuchnia Fusion, czyli nowoczesne trendy kuchenne w wybitnym wydaniu.” %
12. Kuchnia weganska i wegetarianska.
13. Organizacja i motywacja pracy oraz zarzgdzanie pracownikami w dziale kuchnia. -

14. Ryby, owoce morza oraz idealne dodatki i elementy dekoracyjne.

15. Satatki wegetarianskie, wegarnskie, miesne, rybne oraz tworzenie sosow i ich wykorzystanie.
16. Sushi.

17. Dania 5 sktadnikowe i jedno garnczkowe.

18. Burgery, dodatki do burgeréw, sosy i butki domowe

19. Kuchnia wtoska/srédziemnomorska, makarony, risotto, owoce morza oraz dania gtéwne.
20. Pizza i dodatki, domowe wypieki pieczywa, sosy do pizzy.

21. Kuchnia Sous-Vide, gotowanie w prézni i pasteryzacja.

22. Kuchnia Bieszczadzka/kuchnia goralska.

23. Przystawki a'la carte i zupy, dekoracja i kompozycja dan, kuchnia zimna.

24, Obstuga systemu sprzedazowego POS dla kucharzy i kelneréw.

25. Obstuga systemu gastronomicznego dla kuchni.

26. Tworzenie receptur i ofert gastronomicznych: jak stworzy¢ oferte, obliczenia food cost-u.
27. Nowa Karta Menu, produkty regionalne, sezonowos$¢ produktow.

28. Kuchnia polska i staropolska oraz dziczyzna i ryby stodko wodne.

29. Kuchnia Azjatycka: przystawki, makarony i dania gtéwne.

30. Sniadanie jako pierwszy najwazniejszy positek w hotelu.

31. Nowoczesne trendy i umiejetne wykorzystanie pieca konwekcyjno-parowego w komponowaniu dan
w stylu Fushion.

32. Burgery i dania z wotowiny - grill i barbecue.
33. Sezonowe dania z ryby i owocdéw morza - dania z grilla, woka i patelni.

34. Kuchnia Staropolska w wydaniu Fusion.
35. Burgery w karcie menu restauracji oraz nowoczesne kompozycje dan - 5 sktadnikéw na talerzu.
36. Pizza - smalki Italii.

37. Kuchnia Sous Vide.
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38. Rentowna gastronomia - food i bar cost - poprawne wskazniki. - '

~ | \

39. Jak utrzymacé food cost. Organizacja w kuchni, dobér sktadnikéw dodéﬁ,ﬁ,iakvﬁc;_fy@rf'f;:oo{‘cj cost.

40. Zastosowanie wotowiny w kuchni - steki, tatary, carpaccio.

41, Kuchnia zero waste - nic nie marnujemy.
42. Przygotowanie i podawanie stekéw premium. 4\ \
43. Menu przysztosci oparte o kulinarnych trendach tego roku.

44, Efektywne planowania imprez i optymalizacja produkcji na kuchni.
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METODYKA SZKOLENIA .

Szkolenie warsztatowe prowadzone w formie interaktywnej
z wykorzystaniem nastepujgcych narzedzi komunikacji:

v wyktad
v’ dyskusja moderowana
v’ éwiczenia warsztatowe
v/ prezentacja studiow przypadku
v sesje pytan i odpowiedzi
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»Szkolenia wykonywane na bardzo wysokim poziomie. Duza dawka wiedzy, super podejscie dcikljrsan?c‘iw\
i profesjonalizm! Polecam! (...)” S \

- Anna Lenik, Dwér Wapowce

w .

»Pod wzgledem merytorycznym, szkolenia na bardzo wysokim poziomie. Interesujqce tresci, jasny przekaz i mita
atmosfera. Trenerzy Pan Pawet Iskrzycki i Szczepan Piechota rzetelnie i bardzo przystepnie omowili nie tylko
teorie, ale rowniez zaprezentowali szereg praktycznych tipow i trikdw. Nie sposob nie wspomniec

o dofinansowanie jak rowniez jego rozliczenia z operatorem. Polecamy firme Hotele Plus i sami z pewnosciq
jeszcze skorzystamy z ich ustug szkoleniowych. {(...)”

- Katarzyna Florek, Restauracja Novo Sadecka oraz Florencja Florek

»Szkolenie zamkniete zostato w pefni dostosowane do naszych potrzeb.
Profesjonalne podejscie trenera, fachowo przygotowane materiaty oraz zajecia praktyczne. Rekomenduje (...).”

- Wiestawa Witkowska, Glamour House

,Praktycznos¢ poruszanych aspektow potgczonych z umiejetnie przekazywang olbrzymiq wiedzq trenera data
wymierne efekty udziatu w szkoleniu.
Hotele Plus polecamy kazdemu kto szuka najwyzZszej jakosci szkolen w zakresie HORECA (...).”

- Andrzej Witek, Hotel Witek

»Praktycznosc i bezposrednia przydatnoscé.
Zdecydowanie szkolenia tej firmy wyrdzniajq sie na rynku {(...).”
- Tomasz Rybaczek, Artis Loft

»Rewelacyjne szkolenie! Intensywne 4 dni, ktére podniosty kwalifikacje personelu, pomogty zdoby¢ nowe
umiejetnosci praktyczne oraz wymienic¢ doswiadczenie z trenerem-praktykiem. Polecamy wszystkim, ktorzy chcq
wptyngc na motywacje i jakosc pracy swojego zespotu (...)”

- Dwor Dwikozy

,Szkolenie z nowych technologii ze Szczepanem - swietna sprawa. Mndstwo przydatnych protipow i informacji.
Czes¢ merytoryczna bardzo ciekawa, a warsztaty... Zdjecia mowiq same za siebie! Nawet najwiekszy laik
fotograficzny rozbudzi w sobie pasje i zapat - sprawdzone info.

Szczerze polecam {(...)”

- Daria Duralska, Hotel Europa
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KONTAKT <

hoteleplus.pl

e-mail: biuro@hoteleplus.pl

tel: +48 797 484 283

Zeskanuj aparatem i poznaj oferte
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