Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie przydatne narzedzia w biznesie. 4 250,00 PLN brutto
Podstawy Al. 4250,00 PLN netto
OrrPCIY 250,00 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/12/03/9279/3188741

coucaTion GrouR

250,00 PLN netto/h

Open Education
Group Spotka z

ograniczong © Bialystok / stacjonarna

odpowiedzialnoscia & Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 46/5 (@ 17h
1586 ocen 8 10.12.2025 do 11.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Informatyka i telekomunikacja / Aplikacje biznesowe

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli firm oraz ich pracownikéw w
branzy gastronomicznej. Szkolenie dedykowane jest osobom, pragngcym
zwigkszy¢ efektywnos¢ dziata poprzez rozwdj umiejetnosci z
wykorzystaniem narzedzi Al.

Grupa docelowa ustugi Szkolenie odpowiada na potrzeby organizacji oraz wspiera uczestnikow w
podnoszeniu efektywnosci dziatania poprzez wykorzystanie narzedzi.

Doswiadczenie z zakresu zadan oraz wiedzy i umiejetnosci niezbednych
do udziatu w szkoleniu nie jest wymagane od uczestnikéw przed
rozpoczeciem szkolenia.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 09-12-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustug Szkoleniowo-Rozwojowych SUS 3.0



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwiniecie umiejetnosci rozrézniania zastosowan sztucznej inteligencji w gastronomii, dobierania
narzedzi Al do konkretnych zadan operacyjnych oraz oceniania poprawnosci i bezpieczenstwa dziatania narzedzi Al w
$rodowisku pracy. Po zakonczeniu kursu uczestnicy beda potrafili samodzielnie korzysta¢ z narzedzi Al, co usprawni ich
biezaca prace.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik definiuje sztuczna
inteligencje oraz charakteryzuje jej
podstawowe rodzaje i znaczenie dla
gastronomii.

Uczestnik rozréznia gtéwne obszary
zastosowan Al w gastronomii.

Uczestnik charakteryzuje gtéwne
Swiatowe trendy wykorzystania Al w
gastronomii oraz ocenia ich potencjalne
korzysci i ograniczenia.

Uczestnik rozréznia typy narzedzi Al i
dobiera je do typowych zadan w lokalu
gastronomicznym.

Kryteria weryfikacji

wybiera poprawna definicje sztucznej
inteligencji sposréd kilku podanych

rozréznia przyktady ilustrujgce dziatanie
narzedzi Al od przyktadéw tradycyjnego
oprogramowania

wskazuje przyktady wptywu Al na
funkcjonowanie lokalu
gastronomicznego

przyporzadkowuje opisane sytuacje
(studia przypadkéw) do wtasciwych
obszaréw zastosowania Al w lokalu

identyfikuje obszar dziatalnosci lokalu,
w ktérym zastosowanie Al przyniesie
najwieksza korzysé

dopasowuje opis rozwigzania do
odpowiedniego trendu zastosowania Al
w gastronomii

wybiera z listy przyktady korzysci
zwigzanych z danym trendem oraz
oddziela je od potencjalnych zagrozen

dopasowuje opis zadania do
witasciwego typu narzedzia Al

identyfikuje zadania, dla ktérych
wskazany rodzaj narzedzia Al jest
nieadekwatny

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Uczestnik rozréznia elementy
skutecznego promptu (polecenia)
kierowanego do narzedzi Al w
kontekscie gastronomii.

Uczestnik identyfikuje mozliwosci
wykorzystania Al do optymalizacji pracy
i planowania harmonogramu zespotu w
gastronomii.

Uczestnik identyfikuje mozliwosci
wykorzystania Al do analizy opinii gosci
oraz rozréznia bezpieczne i
niebezpieczne praktyki w zakresie
danych i etyki.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

rozréznia dobrze i Zle sformutowane
prompty na podstawie podanych
przyktadéw (zbyt ogdlne vs precyzyijne,
brak kontekstu vs jasny kontekst)

wskazuje, ktére elementy promptu
nalezy dodaé¢ lub zmodyfikowaé¢, aby
zwiekszy¢ uzytecznos¢ odpowiedzi Al

identyfikuje sposréd podanych
przyktadéw te zadania, ktére moga by¢
skutecznie wspierane przez Al

wybiera najbardziej efektywna
propozycje wykorzystania Al w
planowaniu pracy zespotu sposréd kilku
scenariuszy ( uwzgledniajacych godziny
szczytu, dostepnosé pracownikéw,
rodzaj lokalu)

dopasowuje opis dziatania do
odpowiedniego zastosowania Al w
obszarze opinii gosci

rozréznia bezpieczne praktyki
korzystania z Al od praktyk
ryzykownych lub niezgodnych z
zasadami ochrony danych osobowych

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
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

. Wprowadzenie do sztucznej inteligencji — czym jest Al i jak zmienia Swiat gastronomii.
. Trendy Swiatowe — Al w gastronomii

. Narzedzia Al dostepne na rynku — przeglad platform i aplikacji.

. Zakres zastosowan w gastronomii.

. Podstawy promptingu — jak rozmawia¢ z Al

. Organizacja pracy z pomoca Al.

. Przygotowywanie procedur w oparciu o Al.

0 N O gk WN =

. Optymalizacja pracy i zadan za pomocg Al
. Optymalizacja harmonogramdw pracy przy uzyciu narzedzi Al.

O

10. Al w zarzadzaniu opiniami gosci.
11. Tworzenie promptéw.

12. Tworzenie procedur.

13. Optymalizacja pracy i zadan.

14. Analiza i podsumowanie

Efekty ustugi bedg walidowane przez system z wynikiem generowanym automatycznie.

Test walidujacy z wynikiem generowanym automatycznie walidacje przeprowadzi jg w oparciu o zdefiniowane w karcie ustugi kryteria i metody
weryfikacji efektéw uczenia sie.

W ramach ustugi szkoleniowej zostanie zachowana rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesem ksztatcenia i walidaciji.

Czas trwania jednej godziny to 45 minut.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 17

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L, . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
do sztucznej

inteligencji, czym  ~9nieszka 10-12-2025 08:00 08:45 00:45
L L Ozarowska
jest i jak zmienia
$wiat
gastronomii.
Trendy .
.. Agnieszka
Swiatowe - Al w X 10-12-2025 08:45 09:30 00:45
. Ozarowska
gastronomii.
Dostepne
narzedzia Al — .
Agnieszka
przeglad . 10-12-2025 09:35 10:20 00:45
. Ozarowska
platformi
aplikaciji.
Zakres .
i Agnieszka
zastosowan Al w X 10-12-2025 10:20 11:05 00:45
Ozarowska

gastronomii.



Przedmiot / temat
zajec

Podstawy

promptingu — jak
,Jrozmawiac" z Al.

Struktura

skutecznego
promptu.

Tworzenie

promptéw do
zadan
gastronomicznyc
h.

Organizacja
pracy w
gastronomii z
wykorzystaniem
Al

Organizacja
pracy w
gastronomii z
wykorzystaniem
Al. cz.2

Przygotowywanie
i opracowywanie
procedur z
pomoca Al.

Optymalizacja
pracy za pomoca
Al.

Optymalizacja
zadan za pomoca
narzedzi Al.

Optymalizacja
harmonogramoéw
za pomoc3a
narzedzi Al.

Prowadzacy

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Agnieszka
Ozarowska

Data realizacji
zajeé

10-12-2025

10-12-2025

10-12-2025

10-12-2025

11-12-2025

11-12-2025

11-12-2025

11-12-2025

11-12-2025

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:00

12:50

13:35

07:00

07:45

08:35

09:20

10:10

Godzina
zakonczenia

12:00

12:45

13:35

14:20

07:45

08:30

09:20

10:05

10:55

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Optymalizacja .
, Agnieszka
harmonogramoéw X 11-12-2025 10:55 11:40 00:45
Ozarowska
za pomoc3a
narzedzi Al. cz.2
I A v .
. Agnieszka
zarzadzaniu . 11-12-2025 11:40 12:25 00:45
L. Ozarowska
opiniami gosci.
Analiza i Agnieszka
. . 11-12-2025 12:25 13:10 00:45
podsumowanie. Ozarowska
L Agnieszka
EExE) Walidacja . 11-12-2025 13:15 14:00 00:45
Ozarowska
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 250,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 250,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 250,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 250,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
-

1z1

Agnieszka Ozarowska

Jestem trenerkg zarzadzania, komunikacji i sprzedazy oraz absolwentkg Wydziatu Prawa
Uniwersytetu w Biatymstoku. Od wielu lat tgcze role stratega biznesowego, menedzerki i trenerki,
wspierajgc organizacje w skutecznym zarzgdzaniu i rozwoju. Specjalizuje sie w przygotowywaniu
liderek, liderow i zespotéw do zmian, rozwijaniu kompetencji przyszto$ci oraz we wspieraniu
zrownowazonego wzrostu biznesu.

Posiadam doswiadczenie zawodowe w obszarze zarzadzania zespotami, budowania proceséw
sprzedazowych, doskonalenia komunikacji wewnetrznej oraz wdrazania nowoczesnych rozwigzan



poprawiajgcych efektywnos$é organizacji. Od wielu lat prowadze szkolenia i warsztaty z zakresu
przywdédztwa, skutecznej komunikacji, sprzedazy oraz wykorzystania sztucznej inteligencji w
biznesie.

Wspieram przedsiebiorstwa w projektowaniu i wdrazaniu narzedzi opartych na sztucznej inteligencji
oraz w budowaniu nowoczesnej, zaangazowanej kultury organizacyjnej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty wspierajg uczestnikdw w realizacji tresci szkoleniowych i umozliwiajg utrwalenie zdobytych umiejetnosci teoretycznych i praktycznych.
Materiaty dydaktyczne wybiera trener w porozumieniu z uczestnikiem szkolenia, s to np.:

e konspekty,

e skrypty,

¢ pliki dokumentéw przygotowane w dowolnym formacie,
® scenariusze.

Warunki uczestnictwa

Uczestnik jest zobowigzany do uczestnictwa w 100% zaje¢. Frekwencja na zajeciach oraz uzyskanie pozytywnej oceny z walidacji osiggniecia
efektdw uczenia sie sg warunkami uznania ukoniczenia szkolenia oraz wydania zaswiadczenia potwierdzajgcego uczestnictwo i nabycie efektéw
uczenia sie wynikajacych ze szkolenia.

Sposéb potwierdzenia frekwencji:
Obecnos¢ uczestnika bedzie potwierdzana poprzez podpisywanie listy obecnosci na kazdych zajeciach.

Dziennik zaje¢ bedzie prowadzony przez trenera, zawierajacy informacje o obecnosci uczestnikdéw oraz realizacji programu szkolenia.

Informacje dodatkowe

Po zakonczeniu szkolenia uczestnik otrzyma Zaswiadczenie wydane na podstawie § 14. ust. 3 Rozporzadzenia Ministra Funduszy i Polityki
Regionalnej z dnia 28 lipca 2023 r. w sprawie rejestru podmiotéw swiadczacych ustugi rozwojowe (Dz. U. 2023 poz. 1686).

Adres

ul. Romualda Traugutta 3
15-145 Biatystok

woj. podlaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



Kontakt

Ewelina Poptawska

E-mail e.popowska@openeducation.pl
Telefon (+48) 664 705711




