Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. "Zielony Marketing w Social 3 550,00 PLN brutto
. Mediach: Skuteczna promocja hoteli i 3 550,00 PLN  netto
Y : restauracji z uwzglednieniem trendéw eko" 197,22 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/10/15/155899/3080370

Gastrolnvest Group
tukasz Maziarski
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14 ocen £ 15.12.2025 do 16.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

© Poznar / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

197,22 PLN netto/h

Inne / Gastronomia

Przedsigebiorcy i pracownicy branzy hotelarsko-gastronomicznej (HoReCa), w
szczegolnosci:

¢ wilasciciele i menedzerowie hoteli i restauraciji,

¢ osoby odpowiedzialne za marketing,

¢ specjalisci ds. social mediéw i promocji,

e pracownicy recepcji, gastronomii i dziatéw sprzedazy.

10

28-11-2025

stacjonarna

18

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych
(MSUES) - wersja 2.0

Celem szkolenia jest podniesienie kompetencji uczestnikow w zakresie skutecznego wykorzystania mediéw
spotecznosciowych do promociji ustug hotelarskich i gastronomicznych z uwzglednieniem trendéw ekologicznych,
zrownowazonego rozwoju i odpowiedzialnego marketingu.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik zna zasady tworzenia
strategii marketingowej z
uwzglednieniem wartosci
proekologicznych.

Uczestnik potrafi projektowa¢ menu w
spos6b ograniczajacy odpady oraz
stosowac¢ techniki petnego
wykorzystania produktow.

Uczestnik rozumie zasady organizacji
pracy kuchni zgodnie z ideg
zrébwnowazonego rozwoju oraz zna
sposoby analizy food cost i wdrazania
systemu HACCP w modelu Zero Waste.

Uczestnik zna sposoby redukg;ji plastiku
w gastronomii oraz potrafi oceni¢
jakos¢ ekologicznych opakowan.

Uczestnik zna metody redukcji zuzycia
wody i energii w kuchni
gastronomiczne;j.

Uczestnik zna sposoby ograniczania
$ladu weglowego w dostawach i

optymalizacji logistyki gastronomicznej.

Uczestnik potrafi przygotowaé napoje i
koktajle Zero Waste, eliminujac
plastikowe elementy.

Uczestnik rozumie znaczenie zielonego
marketingu i zna certyfikaty
ekologiczne.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo wskazuje elementy strategii
marketingowej promujacej dziatania
eko.

Uczestnik wskazuje skuteczne sposoby
planowania menu Zero Waste i
wykorzystania produktéw (fermentacja,
suszenie, ekstrakty).

Uczestnik potrafi zidentyfikowaé
kluczowe procesy wptywajace na
redukcje strat w kuchni oraz wyjasni¢,
jak HACCP moze wspiera¢ Zero Waste.

Uczestnik zna sposoby redukc;ji plastiku
w gastronomii oraz potrafi oceni¢
jakos¢ ekologicznych opakowan.

Uczestnik potrafi wskazaé
energooszczedne technologie oraz
ekologiczne srodki czystosci.

Uczestnik potrafi wskazaé ekologiczne
rozwigzania w transporcie oraz
strategie ograniczania odpadéw
podczas eventéw cateringowych.

Uczestnik zna sposoby wykorzystania
resztek do tworzenia syropow i
napojow.

Uczestnik potrafi wskazaé sposoby
komunikacji ekologicznych dziatan
klientom i zna kluczowe certyfikaty
branzowe.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy 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

Czas trwania szkolenia: 2 dni (18 godzin dydaktycznych)
Godziny zaje¢: 08:00 — 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Odbiorcy szkolenia: Szkolenie skierowane jest do oséb zatrudnionych w sektorze gastronomicznym, ktére chca rozwijaé¢ swoje
kompetencje w zakresie promocji lokalu gastronomicznego w mediach spotecznosciowych, ze szczegélnym uwzglednieniem aspektow
ekologicznych i odpowiedzialnej komunikaciji.

DZIEN 1 (9 godzin):

1. Wprowadzenie do marketingu ekologicznego:
e Czym jest zielony marketing?
e Eko-trendy w branzy HoReCa i ich wptyw na decyzje konsumenckie.
e Etyka i odpowiedzialno$¢ w marketingu.

2. Strategia eko-marketingowa dla hotelu/restauraciji:
e Tworzenie wartosci oferty z elementami zréwnowazonego rozwoju.
e Jak komunikowaé proekologiczne dziatania w sposoéb autentyczny?

3. Budowanie marki eko w mediach spoteczno$ciowych:
e Dopasowanie kanatéw (Facebook, Instagram, TikTok, LinkedIn).
e Tworzenie eko-persony i jezyka komunikacji marki.
* Przyktady kampanii opartych na ekologii w HoReCa.

DZIEN 2 (9 godzin):

1. Tworzenie tresci eko w praktyce:
¢ Projektowanie grafik i stories w Canvie.
¢ Video storytelling — krétkie formy w CapCut i Reels.
e Planowanie eko-tresci w kalendarzu publikacji.

2. Reklama ptatna i statystyki kampanii:
e Targetowanie reklam z naciskiem na eko-odbiorcow.
* Przyktady reklam promujgcych ekologiczne dziatania.
 Analiza efektywnosci kampanii — KPI i raportowanie.

3. Warsztaty praktyczne — praca z wtasng marka:
¢ Stworzenie mini-kampanii promujacej eko-dziatania hotelu/restauracji.
e Prezentacja prac i oméwienie.

Minimalne wymagania wobec uczestnikéw:

e podstawowa znajomos¢ obstugi komputera i mediéw spotecznosciowych,
e zatrudnienie lub prowadzenie dziatalnosci w branzy hotelarsko-gastronomiczne;j.

Warunki organizacyjne

Podczas czesci edukacyjnej szkoleniowiec prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne. Walidator nie
uczestniczy w czesci edukacyjnej, lecz przeprowadza ocene efektéw uczenia sie¢ w ramach czesci walidacyjnej.



Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje:
= Cze$¢ teoretyczna (10 minut na uczestnika)

¢ Test teoretyczny - przeprowadzany indywidualnie dla kazdego uczestnika. Walidacja w formie testu teoretycznego odbedzie sie ostatniego
dnia szkolenia i potrwa 10 minut na uczestnika. Pozostali uczestnicy beda walidowani po zakonczeniu czesci teoretycznej szkolenia. Test
weryfikuje poziom przyswojonej wiedzy zgodnie z ustalonymi kryteriami.

e Walidator osobiscie sprawdza testy i przesyta wyniki uczestnikom drogg e-mailowa.

W celu zapewnienia obiektywnosci walidacji, walidator stosuje ustrukturyzowane metody oceny zgodnie z okreslonymi kryteriami weryfikacji.
Ocena przeprowadzana jest zgodnie z kartg ustugi i nie wptywa na wyniki w sposéb subiektywny.

Udogodnienia dla oséb niepetnosprawnych - Obiekt zapewnia udogodnienia dla 0séb z niepetnosprawnosciami, dostosowane do ich potrzeb
w zakresie dostepnosci i komfortu.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 9

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Wprowadzenie
do marketingu
ekologicznego

Grzegorz Kubicki 15-12-2025 08:00 11:00 03:00

Strategia

eko-
marketingowa
dlia
hotelu/restauracj
i

Grzegorz Kubicki 15-12-2025 11:00 14:00 03:00

Przerwa

. Grzegorz Kubicki 15-12-2025 14:00 15:00 01:00
obiadowa

Budowanie

marki eko w

mediach Grzegorz Kubicki 15-12-2025 15:00 17:00 02:00
spotecznosciowy

ch

Tworzenie
tresci eko w Grzegorz Kubicki 16-12-2025 08:00 10:00 02:00
praktyce

Reklama

ptatnai
statystyki
kampanii

Grzegorz Kubicki 16-12-2025 10:00 13:00 03:00

Przerwa

. Grzegorz Kubicki 16-12-2025 13:00 14:00 01:00
obiadowa



Przedmiot / temat
zajec

Warsztaty
praktyczne -

praca z wlasna
marka

Walidacja
efektow

ksztatcenia

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
acy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Grzegorz Kubicki 16-12-2025 14:00 16:50 02:50

- 16-12-2025 16:50 17:00 00:10

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 550,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 550,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 197,22 PLN

Koszt osobogodziny netto 197,22 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Grzegorz Kubicki

Trener z ponad 10-letnim doswiadczeniem w zakresie marketingu cyfrowego, specjalizujgcy sie w
strategiach komunikacji w mediach spotecznosciowych oraz kampaniach reklamowych online.
Wspotpracowat z licznymi firmami z branzy hotelarskiej i gastronomicznej, prowadzgc doradztwo
oraz wdrazajac dziatania promocyjne ukierunkowane na zwiekszenie widocznosci marki,
pozyskiwanie Gosci oraz budowanie dtugofalowych relacji z odbiorcami. Posiada praktyczne
doswiadczenie w zakresie tworzenia i realizacji kampanii opartych na wartosciach zréwnowazonego
rozwoju i ekologii. Prowadzi szkolenia z zakresu wykorzystania narzedzi takich jak Facebook,
Instagram, TikTok, LinkedIn, Google Ads, Canva i CapCut, skupiajac sie na dostosowaniu tresci i
strategii do branzy HoReCa. Wiedze tgczy z praktyka, realizujgc projekty promujace odpowiedzialng
komunikacje oraz nowoczesne podejscie do marketingu w sektorze ustug. Jako wtasciciel agencji
marketingowej od lat prowadzi kompleksowe dziatania promocyjne dla klientéw z sektora MSP.
Regularnie podnosi swoje kompetencje, sledzgc trendy rynkowe oraz wdrazajgc innowacyjne
rozwigzania z zakresu digital marketingu.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Informacje dodatkowe
Podstawa zwolnienia z VAT

Zwolnienie od podatku VAT stosowane jest na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia
Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r., dotyczacego ustug ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania zawodowego, innych niz
wymienione w pkt 26, finansowanych w catosci lub w co najmniej 70% ze $rodkéw publicznych.

Udogodnienia dla oséb niepetnosprawnych - Obiekt zapewnia udogodnienia dla 0séb z niepetnosprawnosciami, dostosowane do ich potrzeb
w zakresie dostepnosci i komfortu.

Wartos¢ ustugi i koszty dodatkowe:

Cena ustugi obejmuje materiaty szkoleniowe, wynagrodzenie trenera, koszty administracyjne, w tym certyfikaty dla uczestnikéw. Cena ustugi nie
obejmuje kosztéw niezwigzanych z ustuga rozwojowa, takich jak koszt srodkéw trwatych, przekazywanych uczestnikom kursu, koszt dojazdu,
czy zakwaterowania.

Adres

ul. Stary Rynek 80/82
61-772 Poznan

woj. wielkopolskie

Miejsce realizacji to funkcjonujgca kuchnia gastronomiczna, co umozliwia przeprowadzenie zaje¢ w warunkach
rzeczywistej pracy.

Kontakt

tukasz Maziarski

E-mail lukasz.maziarski@wp.pl
Telefon (+48) 722 095 364




