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Aromaterapia w turystyce, hotelarstwie i gastronomii jako innowacyjne narzedzie podnoszenia jakosci ustug
- rezultaty projektu Kompetencje przysztosci w branzy ustug turystycznych w ramach programu Erasmus+
realizowanego przez Fundacje Drogowskaz (Polska) i partnera HRC Culinary Academy (Butgaria)

Wprowadzenie

Jak budowa¢ wyjatkowe doswiadczenie klienta w hotelu lub restauracji? Jednym z coraz czesciej
wykorzystywanych narzedzi jest aromaterapia — sSwiadome wykorzystanie zapachdow wptywajgcych na
samopoczucie i emocje gosci. W projekcie Erasmus+ z sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego,
realizowanym przez Fundacje Drogowskaz we wspotpracy z HRC Culinary Academy, analizowano mozliwosci
wykorzystania aromaterapii jako elementu marketingu sensorycznego w turystyce, hotelarstwie i gastronomii.
Projekt pokazuje, ze takie rozwigzania mogg nie tylko podnosié¢ jakos¢ ustug, ale takze rozwija¢ kompetencje
zawodowe 0sbb przygotowujacych sie do pracy w branzy hospitality.

Poczatek tej wdrozonej dobrej praktyki projektu i zastosowania rozwigzan dedykowanych branzy turystycznej
siega spotkania partneréw w Butgarii w pazdzierniku 2025 r., gdzie Wiceprezes Fundacji Drogowskaz Edyta
Multarzyniska-Badzioch przeprowadzita inspirujgcy warsztat dot. aromaterapii i zastosowania zapachéw w
dziedzinach zycia kazdego z nas. Zajecia byty poczatkiem kolejnych dziatan i wdrazanych rozwigzan wtasnie m.in.
przez innowacyjny pomyst partnera HRC, ktéry prowadzi restauracje Restaurant Talents
https://www.restauranttalents.bg/, gdzie w swoim menu skomponowali panel zapachowy jako element
degustacji i wyboru wtasnie przez zmyst wechu. Niesamowite doznanie cieszy sie coraz wiekszg popularnoscig i
jest unikatowym doznaniem w restauracjach w Sofii oraz Butgarii. Podnosi jakos$¢ ustug dedykowanych
odbiorcom i klientom sektora gastronomicznego, ale takze wzbogaca warsztat umiejetnosci pracownikéw
branzy.
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Wraz z wdrozeniem aromatycznej praktyki wypracowano takze szereg inspirujgcych pomystéw, ktore bedzie
wdraza¢ zaréwno partnerstwo jak i lider innego projektu agility Magdalena Stusinska-Krywalska, jako dobrg
praktyke wzmacniania programu szkolen zawodowych skierowanych do branzy HORECA.

Aromaterapia jako narzedzie budowania jakosci ustug w branzy hospitality
Branza turystyczna i gastronomiczna w coraz wiekszym stopniu koncentruje sie na tworzeniu kompleksowego
doswiadczenia klienta. Goscie odwiedzajacy hotel czy restauracje oczekuja nie tylko wysokiej jakosci ustug, lecz
takze atmosfery, ktéra pozwoli im sie zrelaksowac i zapamietaé dane miejsce.
W tym kontekscie coraz wieksze znaczenie zyskuje marketing sensoryczny, czyli zarzadzanie doswiadczeniem
klienta poprzez oddziatywanie na rézne zmysty: wzrok, stuch, smak, dotyk oraz zapach. Sposrdd nich zapach
odgrywa szczegdlng role, poniewaz jest silnie powigzany z emocjami oraz pamiecia.
Aromaterapia polega na wykorzystaniu naturalnych olejkow eterycznych i aromatéw w celu poprawy
samopoczucia oraz stworzenia przyjaznej atmosfery w danej przestrzeni. W branzy hospitality zapach moze
petnic¢ wiele funkcji:

e tworzy¢ atmosfere relaksu i komfortu,

e wzmacnia¢ pozytywne emocje klientéw,

e budowad charakterystyczng tozsamosé miejsca,

e wplywac na postrzegang jakosc ustug.

Dzieki temu aromaterapia staje sie interesujgcym narzedziem wspierajgcym zarzadzanie dos$wiadczeniem
klienta.

Jak podkredla Anna Salamorniczyk-Mochel, Prezes Fundacji Drogowskaz, wieloletnia Wiceprezes Polskie]
Organizacji Turystycznej, ktdra obecnie koordynuje dziatania projektowe w Polsce, aromaterapia moze miec
bardzo praktyczne zastosowanie w sektorze ustug:

W branzy turystycznej i gastronomicznej coraz wazniejsze staje sie projektowanie doswiadczenia klienta.
Aromaterapia jest prostym, a jednoczesnie bardzo skutecznym narzedziem, ktére pozwala wzbogacic oferte
ustugowq i stworzy¢ wyjgtkowq atmosfere miejsca. W naszych dziataniach projektowych pokazujemy, ze nawet
niewielkie elementy, takie jak swiadome wykorzystanie zapachu w restauracji czy hotelu, mogq realnie wptywac
na postrzegang jakosc¢ ustug oraz satysfakcje gosci. Jednoczesnie jest to bardzo inspirujgcy obszar rozwoju
kompetencji zawodowych dla oséb pracujgcych w branzy HORECA.

Zastosowanie aromaterapii w hotelarstwie i turystyce

W hotelarstwie aromaterapia jest coraz czesciej wykorzystywana jako element budowania pierwszego wrazenia
oraz komfortu pobytu gosci. Juz w przestrzeni recepcji i lobby odpowiednio dobrany zapach moze stworzyc
atmosfere goscinnosci i relaksu po podrézy. W wielu obiektach stosuje sie delikatne aromaty cytrusowe,
lawendowe Ilub drzewne, ktére sprzyjaja odprezeniu. Systemy dyfuzji zapachdw mogg byc¢ takze
wykorzystywane w pokojach hotelowych, gdzie subtelne aromaty zwiekszajg komfort pobytu gosci.
Naturalnym obszarem zastosowania aromaterapii sg réowniez strefy SPA i wellness, gdzie zapachy olejkéw
eterycznych wspierajg relaksacje i regeneracje. W niektdrych obiektach zapachy wykorzystywane sg takze w
salach konferencyjnych, gdzie aromaty cytrusowe lub mietowe moga sprzyjaé koncentracji uczestnikow
spotkan.

Rownie istotnym obszarem wykorzystania aromaterapii jest gastronomia hotelowa i restauracyjna. W kuchni
zapach odgrywa szczegdlng role, poniewaz jest bezposrednio zwigzany z percepcjg smaku i wptywa na odbior
potraw przez gosci. Aromaty Swiezych zidt, przypraw czy cytrusow mogg podkresla¢ charakter serwowanych
dan i tworzy¢ przyjemng atmosfere w restauracji. W wielu restauracjach wykorzystuje sie naturalne zapachy
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pochodzace z przygotowywanych potraw, takie jak aromat $wiezo pieczonego chleba, kawy, wanilii czy
cynamonu, ktére pobudzajg apetyt i wzmacniajg doswiadczenie kulinarne.

Coraz czesciej pojawiajg sie takze bardziej innowacyjne rozwigzania, polegajgce na sSwiadomym wykorzystaniu
aromaterapii jako elementu projektowania doswiadczenia gastronomicznego. Restauracje mogg stosowacd
zapachy dopasowane do charakteru kuchni — na przyktad aromaty bazylii i oregano w kuchni
sréddziemnomorskiej, trawy cytrynowej w potrawach azjatyckich czy rozmarynu i tymianku w daniach miesnych.

Takie podejscie pozwala stworzy¢ spdjne doswiadczenie sensoryczne, ktdre taczy smak, zapach i atmosfere
miejsca, wptywajgc na pozytywng ocene jakosci ustug przez gosci.

Zapach jest jednym z kluczowych elementéw wptywajgcych na percepcje smaku. Odpowiednio dobrane
aromaty mogg pobudza¢ apetyt, wzmacnia¢ odbiér potraw oraz tworzyé wyjgtkowqg atmosfere restauracji. W
gastronomii aromaterapia moze by¢ wykorzystywana na kilka sposobdw. Najbardziej naturalnym rozwigzaniem
jest wykorzystanie aromatéw zwigzanych z przygotowywanymi potrawami, takich jak zapach swiezo pieczonego
chleba, kawy czy ziét. Coraz czesciej pojawiajg sie jednak bardziej zaawansowane rozwigzania, w ktdrych
aromaty sg sSwiadomie wykorzystywane jako element projektowania doswiadczenia klienta. Przyktadowo
restauracje tematyczne mogg stosowal zapachy ziét sSrédziemnomorskich, cytruséw lub przypraw
charakterystycznych dla danej kuchni. Takie rozwigzania wzbogacajg doswiadczenie kulinarne gosci i moga
zwiekszac ich satysfakcje z wizyty w restauracji.

Dzieki takim rozwigzaniom zapach staje sie integralnym elementem doswiadczenia pobytu w hotelu. Wazny jest
takze swiadomy wybor i praktyka wraz z bogatg wiedzg personelu sektora turystycznego, co takze podkresla
Yoanna Mileva, dyrektor HRC Wspdtczesny gos¢ hotelowy oczekuje nie tylko komfortowego pokoju i wysokiego
standardu obstugi, ale takze doswiadczenia, ktdre angazuje zmysty i buduje pozytywne emocje. Odpowiednio
dobrana aromaterapia mozZe stac sie waznym elementem wzbogacajgcym oferte hotelu, podnoszqcym jakos¢
ustug oraz tworzqgcym wyjgtkowq atmosfere sprzyjajgcq relaksowi i dobremu samopoczuciu gosci.

Dobra praktyka — aromaterapia zintegrowana z menu restauracji

Jednym z innowacyjnych pomystéw analizowanych w ramach projektu Erasmus+ jest koncepcja potfaczenia
doswiadczenia kulinarnego z aromaterapig poprzez mozliwos¢ wyboru zapachu przez goscia restauracji.
Rozwigzanie to opiera sie na idei marketingu sensorycznego, w ktérym doswiadczenie gastronomiczne jest
wzbogacone o dodatkowy element — Swiadomie dobrany aromat towarzyszacy positkowi.

W zaproponowanym modelu klient restauracji otrzymuje specjalny wachlarz zapachowy, zawierajgcy kilka
probek aromatéw odpowiadajgcych réznym kategoriom potraw. Wachlarz petni funkcje interaktywnego
narzedzia wyboru — go$¢ moze powachad poszczegdlne nuty zapachowe i zdecydowac, ktory aromat najlepiej
odpowiada jego preferencjom oraz wybranemu daniu z karty menu.

Po dokonaniu wyboru go$¢ wskazuje gtéwnga nute zapachowa, ktéra bedzie towarzyszy¢ serwowanemu daniu.
Obstuga restauracji lub system dyfuzji zapachéw wprowadza nastepnie wybrany aromat w delikatnej formie w
przestrzen wokot stolika. Zapach jest subtelny i stanowi jedynie tlo dla doswiadczenia kulinarnego, nie
dominujac nad naturalnym aromatem potrawy.
Proponowane nuty zapachowe mogg by¢ dopasowane do rodzaju kuchni lub charakteru potrawy, na przykfad:
e bazylia lub oregano — do dan srédziemnomorskich,
e trawa cytrynowa lub imbir — do potraw kuchni azjatyckiej,
e rozmaryn lub tymianek — do dan miesnych,
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e cytryna lub limonka — do potraw rybnych,
¢ wanilia lub cynamon — do deserow.

Zastosowanie wachlarza zapachowego pozwala gosciom restauracji aktywnie uczestniczyé w tworzeniu
wtasnego doswiadczenia kulinarnego. Wybdr aromatu staje sie elementem interakcji z menu oraz dodatkowym
elementem budujgcym atmosfere wizyty w restauracji.

Takie rozwigzanie pozwala stworzyé spersonalizowane doswiadczenie gastronomiczne, ktére angazuje zmyst
wechu i wzmacnia odbidr potraw. Jednoczesnie stanowi interesujacy przyktad dobrej praktyki, pokazujgcy jak
aromaterapia moze by¢ wykorzystywana w gastronomii jako narzedzie podnoszenia jakosci ustug oraz
wyrdznienia oferty restauracji na rynku.

Erasmus+ i rozwdj kompetencji zawodowych w branzy turystycznej
Projekt realizowany przez Fundacje Drogowskaz oraz partnera z Butgarii pokazuje, ze wprowadzanie
nowoczesnych koncepcji — takich jak marketing sensoryczny czy aromaterapia — moze wspiera¢ rozwdj
kompetencji zawodowych osdb uczacych sie w sektorze turystyki, hotelarstwa i gastronomii.
Uczestnicy projektu mieli mozliwos¢ poznania nowych metod budowania doswiadczenia klienta oraz
innowacyjnych rozwigzan stosowanych w branzy hospitality. Dzieki temu rozwijali kompetencje zwigzane
miedzy innymi z:

e projektowaniem doswiadczen klienta w ustugach turystycznych i gastronomicznych,

e wykorzystaniem marketingu sensorycznego w praktyce zawodowej,

e kreatywnym podejsciem do projektowania ustug,

e wspdtpracg miedzynarodowa i wymiang dobrych praktyk.

Miedzynarodowa wspdtpraca pomiedzy partnerami z Polski i Butgarii umozliwita wymiane doswiadczen oraz
poznanie réznych podejs¢ do ksztatcenia zawodowego w Europie.

Aromaterapia moze stanowié¢ nowoczesne i kreatywne narzedzie wspierajgce rozwoj jakosci ustug w turystyce,
hotelarstwie i gastronomii. Odpowiednio dobrane aromaty wptywajg na samopoczucie klientéw, wzmacniajg
doswiadczenia kulinarne oraz pomagajg budowac wyjatkowg atmosfere miejsca.

Rezultaty projektu Erasmus+ pokazujg, ze wtgczenie takich zagadnien do programow ksztatcenia zawodowego
moze przygotowac przysztych pracownikéw branzy hospitality do stosowania nowoczesnych rozwigzan w
praktyce zawodowej.

Zachecamy do pobierania naszych rezultatow ze strony

FUNDACJA DROGOWSKAZ- LIDER (POLSKA)
https://fundacjadrogowskaz.pl/produkty/

Facebook:
https://www.facebook.com/profile.php?id=61558189992653

HRC CULINARY ACADEMY- PARTNER (BULGARIA)
https://www.hrcacademy.com/en/

Facebook:
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O partnerstwie

Projekt realizowany jest przez miedzynarodowe partnerstwo trzech organizacji, ktére potaczyty swoje
doswiadczenia, aby wspierac rozwdj jakosci ustug w sektorze hospitality.

Liderem projektu jest Fundacja Drogowskaz, organizacja posiadajgca bogate doswiadczenie w edukacji
dorostych oraz rozwoju sektora turystycznego. Fundacja realizuje projekty szkoleniowe, promuje turystyke
zrownowazong i dostepnosc ustug, a jej zespot faczy kompetencje z zakresu edukacji, promocji, badan oraz
rozwoju produktéw turystycznych.

Partnerem projektu jest Akademia Nauk Stosowanych w Nowym Targu, uczelnia zawodowa z 25-letnim
doswiadczeniem w ksztatceniu praktycznym. Instytucja oferuje programy edukacyjne w obszarach turystyki,
rekreacji, zarzadzania HoReCa, cyfryzacji oraz przedsiebiorczosci, wspétpracujgc jednoczesnie z lokalnym
biznesem i wspierajgc rozwdj dostepnej edukacji.

W projekcie uczestniczy rowniez Private Professional College HRC Culinary Academy (Buigaria) — renomowana
szkotfa ksztatcenia zawodowego w obszarze gastronomii i branzy HoReCa. Instytucja oferuje akredytowane
programy edukacyjne, kursy zawodowe oraz praktyki miedzynarodowe, ksztatcac przysztych specjalistow
zgodnie z aktualnymi wymaganiami rynku.

Rezultaty projektu

Efektem miedzynarodowej wspodtpracy partnerdéw jest zestaw praktycznych narzedzi wspierajgcych rozwdj
kompetencji zawodowych w sektorze turystyki i gastronomii.

W ramach projektu opracowano podrecznik dla kadr turystyki, trzy pakiety edukacyjne poswiecone turystyce
zrownowazonej, dostepnej oraz produktowej, a takze raport ewaluacyjny z testowania przygotowanych
materiatow.

Wszystkie rezultaty zostang udostepnione w trzech jezykach, co zwieksza ich dostepnosé¢ oraz mozliwosc
wykorzystania w réznych krajach europejskich.

Finansowanie
Projekt realizowany jest dzieki wsparciu programu Erasmus+ w ramach sektora ksztatcenia i szkolenia
zawodowego.
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