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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

Biznes / Organizacja

5000,00 PLN brutto
5000,00 PLN netto
161,29 PLN brutto/h
161,29 PLN netto/h

Szkolenie jest dla pracodawcéw, pracownikdw, oséb bezrobotnych
chcacych podniesé swoje kompetencije, oséb ktére planujg np. otworzy¢
wiasnag restauracje, menedzerom oraz kierownikom restauracji, kawiarni i
baréw, ktérzy chcg wprowadzi¢ nowoczesne technologie Al i
automatyzacje do codziennych operacji swojej placéwki. Grupa docelowa
to osoby odpowiedzialne za zarzagdzanie zespotem, optymalizacje
kosztéw i poprawe jakosci obstugi klienta, zainteresowane zwigkszeniem
efektywnosci oraz konkurencyjnosci swojego biznesu gastronomicznego.
Szkolenie jest takze wartosciowe dla specjalistow ds. marketingu i
sprzedazy w gastronomii, ktérzy chca wykorzystywac¢ Al do personalizacji

ofert i komunikacji z klientami.
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Celem szkolenia jest wyposazenie uczestnikdw w praktyczng wiedze i umiejetnosci wykorzystania sztucznej inteligencji
oraz automatyzacji do optymalizacji organizacji restauracji, baru lub kawiarni. Uczestnicy nauczg sie automatyzowac
kluczowe procesy operacyjne, takie jak rezerwacje, obstuga klienta i zarzadzanie zapasami, oraz wykorzystywac¢ dane do
podejmowania lepszych decyzji biznesowych. Szkolenie pozwoli takze na tworzenie spersonalizowanych doswiadczen
klientow i skutecznego marketingu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Uczestnik rozumie podstawowe pojecia Zna podstawowe narzedzia i

Al i automatyzacji w gastronomii oraz technologie wspierajace zarzadzanie Test teoretyczny
ich zastosowania. restauracja.

Uczestnik potrafi analizowaé¢ dane
sprzedazowe i tworzy¢ prognozy
zapotrzebowania na podstawie systemu
POS.

Analizuje przyktadowe dane POS oraz
tworzy modele prognozowania popytu i Prezentacja
optymalizuje zapasy.

Przygotowuje plan kampanii z
segmentacja klientéw oraz tworzy i
automatyzuje tresci marketingowe za
pomoca Al.

Uczestnik potrafi zaprojektowaé
spersonalizowang kampanie
marketingowa wykorzystujaca Al.

Prezentacja

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Modut 1: Inteligentne Zarzadzanie i Automatyzacja Podstaw

e Wprowadzenie do Al w Gastronomii: Co to jest Al, automatyzacja i jak moga realnie usprawni¢ codzienng prace w branzy (od obstugi
klienta po kuchnie). Przeglad kluczowych terminologii i trendéw.



¢ Automatyzacja Proceséw Rezerwacji i Obstugi Gosci: Inteligentne systemy rezerwacji, automatyczne potwierdzenia, przypomnienia i
zarzadzanie stolikami.

e Wykorzystanie Chatbotéw do Obstugi Klienta: Jak skonfigurowa¢ chatbota, ktéry odpowie na FAQ, przyjmie rezerwacje lub
poinformuje o menu.

e Warsztat: Konfiguracja Chatbota/Automatycznych Odpowiedzi na Facebook Messenger/Instagram DM/Stronie WWW: Uczestnicy
tworza proste scenariusze odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania, automatyzujgc podstawowa komunikacje z klientem (np.
godziny otwarcia, menu, alergeny). Wykorzystanie narzedzi typu ManyChat lub wbudowanych funkcji platform.

Modut 2: Al w Optymalizacji Menu i Zarzadzaniu Zapasami

¢ Al w Analizie Danych o Sprzedazy i Preferencjach Klienta: Jak zbiera¢ i analizowac¢ dane z systemu POS (Point of Sale) o
popularnos$ci dan, godzinach szczytu, preferencjach klientéw, aby podejmowac¢ lepsze decyzje dotyczace menu i promocji.

¢ Predykcja Popytu i Optymalizacja Zapasow: Wykorzystanie Al do przewidywania, ktére sktadniki i dania bedg cieszy¢ sie najwieksza
popularnoscig, minimalizujgc marnotrawstwo i braki.

¢ Automatyzacja Proceséw Zamawiania Sktadnikéw: Jak systemy moga automatycznie generowac listy zakupéw na podstawie
prognoz i stanéw magazynowych.

¢ Warsztat: Analiza Danych Sprzedazowych POS i Tworzenie "Inteligentnego” Menu: Uczestnicy pracujg na przyktadowych danych z
systemu POS, identyfikujgc najlepiej i najgorzej sprzedajace sie pozycje, a nastepnie modyfikujg menu, by zmaksymalizowa¢ zyski.
Warsztat: Projektowanie Systemu Monitorowania Zapaséw z Automatycznymi Powiadomieniami: Uczestnicy tworzg prosty arkusz

kalkulacyjny z regutami automatyzacji (np. Google Sheets z Apps Script lub Excel z Power Query) do $ledzenia produktow i
generowania alertéw o niskim stanie.

Modut 3: Personalizacja Doswiadczen, Marketing i Przyszto§¢é Gastronomii z Al

¢ Personalizacja Ofert i Rekomendacji: Wykorzystanie Al do sugerowania dan, napojéw czy promocji na podstawie historii zamdwien
klienta i jego preferencji. Programy lojalnosciowe wspierane Al.

e Al w Marketingu i Promocji Restauracji: Automatyczne tworzenie tre$ci marketingowych (posty do social media, opisy dar),
optymalizacja kampanii reklamowych.

¢ Etyka i Wyzwania Al w Gastronomii: Kwestie prywatnosci danych klientéw, akceptacji nowych technologii przez pracownikéw i gosci.

e Warsztat: Tworzenie Spersonalizowanych Kampanii Marketingowych i Ofert dla Klientow: Uczestnicy projektujg automatyczne
kampanie e-mail/SMS z personalizowanymi ofertami dla réznych segmentéw klientéw (np. statych bywalcéw, oséb obchodzacych
urodziny). Warsztat: Tworzenie Planu Wdrozenia Al w Wybranym Obszarze Gastronomii: Uczestnicy opracowujg konkretny plan
wdrozenia rozwigzania Al w swojej restauracji, uwzgledniajac cele, narzedzia, koszty i potencjalne korzysci.

Szkolenie obejmuje 30 godzin dydaktycznych, z czego 10h to teoria, natomiast 21h to zajecia praktyczne. 1 godzina dydaktyczna to 45
min.

Aby ukoriczyé szkolenie, uczestnik musi by¢ obecny na co najmniej 80% godzin szkoleniowych oraz pozytywnie zda¢ test (poprawne
odpowiedzi w co najmniej 80%).

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 4

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy L. . ; . Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut 1 Tomasz Zmuda 22-09-2025 08:00 18:00 10:00

Modut 2 Tomasz Zmuda 23-09-2025 08:00 18:00 10:00

Modut 3 Tomasz Zmuda 24-09-2025 08:00 17:30 09:30

) Walidacja - 24-09-2025 17:30 19:00 01:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 161,29 PLN
Koszt osobogodziny netto 161,29 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Tomasz Zmuda

Tomasz Zmuda — specjalista w dziedzinie cyfrowych sukceséw jesli chodzi o dane, optymalizacje i
wzrost w produkcie. Jako doswiadczony UX i product manager z kilkunastoletnim stazem w
tworzeniu i zarzadzaniu produktami cyfrowymi, wie, jak przeku¢ liczby w konkretne wyniki. Sprawnie
funkcjonuje w trojkacie produktu cyfrowego, ktéry zaktada realizacje celdw biznesowych poprzez
dostarczanie wartosci uzytkownikom, przy uwzglednieniu i optymalnym wykorzystaniu technologii.
Przyktadem moze by¢ nagrodzona aplikacja mobilna z dziedziny zdrowia i edukacji — Diabdis,
ztozony i trudny temat monitorowania pacjentéw z cukrzyca.

W ciggu swojej kariery miat okazje budowac i prowadzi¢ zespoty projektowe, produktowe i
marketingowe. Wie, jak stworzy¢ kulture pracy sprzyjajaca innowacjom i efektywnosci. Jako rekruter
z doswiadczeniem, potrafi znalez¢ talenty, ktére napedzajg rozwdj organizacji. Ma wktad w rozwdj
takich firm jak Nocowanie.pl i Morele.net.

Mentoring i edukacja to istotne czesci jego zycia zawodowego. Wyksztatcit setki projektantdw i
product manageréw, przygotowujac ich do wyzwan rynku oraz wyzwan zwigzanych z
zastosowaniem praktycznym Al. Dzieli sie swojg wiedzg na konferencjach takich jak Internet BETA
czy UX Polska, TXB Digital, Design Ways czy Mobile Trends Conference.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje po szkoleniu nastepujgce materiaty / pomoce szkoleniowe:

a) opracowanmateriaty edukacyjne -skrypt szkoleniowy w wersji online

b) prezentacja ktdra byta wyswietlana podczas szkolenia.



Wszystkie materiaty zostang wystane uczestnikom szkolenia w wersji elektronicznej ma adres mailowy podany przez uczestnika podczas
rejestraciji.

Warunki uczestnictwa

Aby skorzysta¢ ze szkolenia, uczestnik powinien znaé podstawy obstugi komputera.

Warunki techniczne

- Procesor 2-rdzeniowy 2GHz lub lepszy (zalecany 4-rdzeniowy);

- 2GB pamieci RAM (zalecane 4GB)

- System operacyjny Windows 8 (zalecany Windows 10),

Mac 0OS wersja 10.13 (zalecana najnowsza wersja)

- Przegladarka internetowa Google Chrome (zalecana), Mozilla Firefox lub Safari (zaktualizowane do najnowszej wersji)
- State tacze internetowe o predkosci 1,5 Mbps (zalecane 2,5 Mbps z obrazem w jako$ci HD)

- kamera, mikrofon oraz gtosniki lub stuchawki - wbudowane lub zewnetrzne

Aplikacja Clikmeeting/ZOOM lub inna w zaleznosci do platformy szkoleniowej. Link do szkolenia zostanie przekazany uczestnikom droga
mailowg najpdzniej w przeddzien rozpoczecia szkolenia. Dane dostepowe do ustugi zostang opublikowane w karcie ustugi nie pdzniej niz
w przeddzien rozpoczecia szkolenia.

Kontakt

O Kamila Kedziak
ﬁ E-mail kamila.kedziak@dmi.edu.pl

Telefon (+48) 781 802 802



