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& Ustuga szkoleniowa

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie skierowane jest do kadry zarzadzajgcej oraz pracownikow
obiektow hotelarskich i gastronomicznych (HoReCa), ktorzy odpowiadajg
za organizacje proceséw operacyjnych, kontrole kosztéw oraz
podejmowanie decyzji wptywajgcych na efektywnos$¢ funkcjonowania
przedsiebiorstwa. Ustuga dedykowana jest osobom zaangazowanym w
zarzadzanie obiektem i jego zasobami, w szczegdlnosci wtascicielom,
kierownikom, szefom kuchni, kucharzom, pracownikom zaplecza

Grupa docelowa ustugi gastronomicznego oraz osobom wspierajgcym organizacje pracy
zespotu.

Szkolenie przeznaczone jest dla 0s6b chcacych rozwijaé kompetencje
cyfrowe, wykorzystywaé narzedzia sztucznej inteligencji w analizie
danych oraz optymalizowac koszty i procesy operacyjne w celu
zwiekszenia efektywnosci zarzadzania i budowania przewagi
konkurencyjnej przedsiebiorstwa.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 04-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 18

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU (MSUES) - wersja 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga ,Szkolenie pn. Inteligentne Systemy Zarzagdzania HoReCa — Od Danych do Optymalnych Decyzji" przygotowuje do
samodzielnego wykorzystania sztucznej inteligencji oraz narzedzi cyfrowych w zarzadzaniu obiektem HoReCa, w

szczegodlnosci w zakresie analizy danych, optymalizacji kosztéw oraz usprawniania proceséw operacyjnych, co

umozliwia podejmowanie trafnych decyzji zarzadczych i zwiekszenie efektywnosci funkcjonowania przedsiebiorstwa.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik analizuje dane operacyjne i
finansowe w celu optymalizacji
funkcjonowania obiektu HoReCa.

Uczestnik wykorzystuje narzedzia
sztucznej inteligencji w zarzadzaniu
obiektem HoReCa.

Uczestnik projektuje dziatania
optymalizujgce procesy operacyjne w
obiekcie.

Uczestnik podejmuje decyzje zarzadcze
w oparciu o dane i analizy.

Kryteria weryfikacji

interpretuje dane sprzedazowe,
kosztowe i operacyjne

identyfikuje Zrédta nieefektywnosci
kosztowej,

wycigga wnioski na podstawie analiz
danych.

dobiera narzedzia Al do konkretnych
obszaréw dziatalnosci,

wykorzystuje Al do analizy danych i
generowania rekomendaciji,

ocenia przydatnos¢ narzedzi Al w
kontekscie operacyjnym.

proponuje rozwigzania usprawniajace
organizacje pracy

opracowuje dziatania redukujgce koszty
operacyjne,

dostosowuje dziatania do specyfiki
obiektu HoReCa.

dobiera dziatania na podstawie
wynikéw analiz,

ocenia ryzyko podejmowanych decyzji,

uzasadnia wybor konkretnych
rozwigzan operacyjnych.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Tytut szkolenia: Inteligentne Systemy Zarzgdzania HoReCa — Od Danych do Optymalnych Decyz;ji
Czas trwania: 2 dni / 18 godzin zegarowych
Godziny zajeé: 08:00 - 17:00 (z uwzglednieniem przerw)

Grupa docelowa: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz pracownikéw obiektéw HoReCa odpowiedzialnych za zarzadzanie
operacyjne, kontrole kosztéw i organizacje pracy, ktérzy chca wykorzystywac narzedzia cyfrowe i sztuczng inteligencje do optymalizac;ji
procesow, analizy danych oraz podejmowania trafniejszych decyzji wspierajgcych rozwéj i konkurencyjnos$é przedsiebiorstwa.

Dzien 1 (9 godzin)
08:00 - 10:00 | Wprowadzenie do cyfrowego zarzadzania w HoReCa ( teoria 2 h)

e znaczenie danych w nowoczesnym zarzgdzaniu obiektem
¢ rola sztucznej inteligencji w optymalizacji proceséw

e identyfikacja obszaréw generujgcych koszty

e podejmowanie decyzji w oparciu o dane zamiast intuicji

10:00 — 10:15 | Przerwa

10:15 - 13:00 | Al jako narzedzie kontroli kosztéw operacyjnych (teoria 2,75 h)

e analiza struktury kosztéw w hotelu i gastronomii

¢ wykorzystanie narzedzi Al do monitorowania wydatkow
e prognozowanie kosztow i zapotrzebowania

¢ identyfikowanie nieefektywnosci operacyjnych

13:00 - 14:00 | Cyfrowe zarzadzanie gastronomia (teoria 1 h)

¢ tworzenie menu z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych
e automatyczna kalkulacja food cost
¢ analiza rentownosci dan



¢ planowanie zakup6éw w oparciu o dane sprzedazowe

14:00 — 14:45 | Przerwa obiadowa

14:45 - 17:00 | Warsztat — analiza danych i podejmowanie decyzji (Praktyka 2,25 h)

e interpretacja raportéw sprzedazowych

e identyfikacja produktéw o niskiej rentownosci
e optymalizacja kosztéw surowcoéw

e symulacje decyzji zarzadczych

e praca zespotowa na przyktadach operacyjnych

Dzien 2 (9 godzin)
08:00 — 10:00 | Automatyzacja procesow w hotelu i restauracji ( Teoria 2 h)

¢ obszary mozliwe do automatyzacji

e Al w planowaniu pracy personelu

e zarzadzanie rezerwacjami i obtozeniem
e ograniczanie btedéw operacyjnych

10:00 - 10:15 | Przerwa

10:15 — 12:30 | Zarzadzanie personelem w oparciu o dane ( Teoria 2,25 h)

¢ analiza danych dotyczacych sprzedazy, obtozenia i ruchu gosci
¢ dopasowanie grafikéw do rzeczywistego zapotrzebowania

¢ wykorzystanie danych do kontroli kosztéw pracy

e identyfikacja nadmiaréw i niedoboréw kadrowych

12:30 — 13:30 | Warsztat — projekt optymalizacji kosztowej ( praktyka 1 h)

¢ identyfikacja obszaréw wymagajacych poprawy

e opracowanie dziatain optymalizacyjnych

e wykorzystanie danych do planowania zmian

¢ budowanie modelu bardziej rentownego funkcjonowania obiektu

13:30 — 14:15 | Przerwa obiadowa

14:15 — 15:30 | Bezpieczenstwo danych i odpowiedzialne wykorzystanie Al ( praktyka
1,25 h)

e ochrona danych w procesach zarzadczych
e wiarygodnos¢ analiz

e ograniczanie ryzyka btednych decyz;ji

e etyczne wykorzystanie technologii

15:30 — 16:20 | Al jako wsparcie decyzji strategicznych (praktyka 0,83 h)

e przewidywanie trendéw sprzedazowych

¢ planowanie inwestyciji

e zarzadzanie ryzykiem

¢ budowanie przewagi konkurencyjnej dzieki technologii

16:20 — 17:00 | Cyfryzacja jako kierunek rozwoju HoReCa ( praktyka 0,67 h)

* zwiekszanie efektywnosci operacyjnej

¢ redukcja kosztéw dzieki technologii

e dtugofalowe korzysci z wdrazania narzedzi Al

¢ Walidacja efektéw uczenia sie - test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie



W trakcie szkolenia uczestnicy pracuja z narzedziami takimi jak: ChatGPT (analiza danych i generowanie rekomendaciji), MS Excel (analiza
kosztéw i kalkulacje), systemy POS (raporty sprzedazowe) oraz arkusze do planowania pracy i analiz operacyjnych.

Warunki organizacyjne:

Szkolenie ma charakter grupowy i realizowane jest w formie stacjonarnej. Obejmuje ono 18 godzin zegarowe i jest realizowane w ciggu 2 dni
(08:00-17:00 dziennie, z uwzglednieniem przerw). Przerwy (kawowe i obiadowa) sg wliczane w czas trwania szkolenia, zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w Bazie Ustug Rozwojowych.

Czas trwania czesci teoretycznej i praktycznej:
Szkolenie ma charakter mieszany i obejmuje zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne.

e Czesé teoretyczna: ok. 9 godzin zegarowych - wyktady, prezentacje, analiza przypadkdw, test walidacyjny.
» Czesc¢ praktyczna: ok. 9 godzin zegarowych — warsztaty, ¢wiczenia operacyjne na danych gastronomicznych (food cost, sprzedaz,
marza), symulacje, praca z rzeczywistymi danymi.

Zajecia odbywaja sie w sali konferencyjnej funkcjonujgcego obiektu hotelowego, przystosowanej do prowadzenia szkolen i warsztatéow
edukacyjnych. Przestrzen spetnia obowigzujgce normy BHP oraz zapewnia odpowiednie warunki techniczne i organizacyjne do realizacji
czesci teoretycznej i warsztatowe;j.

Sala wyposazona jest w stanowiska szkoleniowe, sprzet multimedialny (projektor, ekran, nagtos$nienie), dostep do Internetu oraz zaplecze
sanitarne. Uktad sali umozliwia zaréwno prace indywidualng, jak i zespotowa, z uwzglednieniem ¢éwiczen praktycznych oraz pracy na
rzeczywistych danych operacyjnych obiektu HoReCa.

Szkolenie prowadzone jest przez trenera posiadajgcego doswiadczenie w zakresie cyfryzacji przedsiebiorstw, wykorzystania sztucznej
inteligencji w zarzadzaniu oraz pracy dydaktycznej z kadrg zarzadzajaca i operacyjng branzy HoReCa. Program obejmuje zajecia
teoretyczne i warsztatowe z zastosowaniem aktywnych metod nauczania, takich jak analiza przypadkéw, ¢wiczenia decyzyjne, symulacje
procesow zarzadczych oraz praca na przyktadach wspierajgcych optymalizacje kosztéw i usprawnianie organizacji pracy.

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatéw dydaktycznych bezposrednio powigzanych z programem szkolenia, w tym:

¢ skrypt szkoleniowy obejmujgcy zagadnienia wykorzystania Al i narzedzi cyfrowych w zarzgdzaniu obiektem HoReCa,
e wzory narzedzi wspierajgcych analize danych i kontrole kosztow,

¢ checklisty operacyjne utatwiajgce wdrazanie usprawnien procesowych,

¢ zestaw kluczowych wskaznikéw pomocnych w ocenie efektywnos$ci operacyjne;j,

o certyfikat potwierdzajgcy pozytywne ukonczenie szkolenia zawierajacy opis osiggnietych efektéw uczenia sie.

Zajecia odbywaja sie w godzinach 08:00-17:00, z uwzglednieniem przerw. Program koncentruje sie na praktycznym wykorzystaniu
sztucznej inteligencji i narzedzi cyfrowych w zarzadzaniu obiektem HoReCa, wspierajgc podejmowanie trafniejszych decyzji,
optymalizacje kosztéw oraz zwiekszenie efektywnosci funkcjonowania przedsiebiorstwa.

Walidacja efektéw uczenia sie obejmuje :

Test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie -Walidacja efektéw uczenia sie realizowana jest w formie testu teoretycznego z
wynikiem generowanym automatycznie. Test ma charakter decyzyjny i oparty jest na zadaniach sytuacyjnych (case study),
odzwierciedlajgcych rzeczywiste warunki funkcjonowania obiektéw HoReCa.

Kazde zadanie zawiera opis sytuacji operacyjnej wraz z danymi (np. sprzedaz, koszty, obtozenie), na podstawie ktérych uczestnik
dokonuje analizy i wybiera wtasciwe rozwigzanie sposréd podanych odpowiedzi.

Test weryfikuje w szczegdlnosci:

¢ umiejetnos¢ interpretacji danych operacyjnych i finansowych,

e zdolnos¢ identyfikacji nieefektywnosci kosztowych,

¢ dobdr narzedzi sztucznej inteligencji do konkretnych sytuacji,

¢ podejmowanie decyzji optymalizujacych funkcjonowanie obiektu.

Wszystkie pytania maja forme zamknieta (jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru), co umozliwia automatyczna ocene wyniku przez
system.

Uczestnik samodzielnie rozwigzuje test z wykorzystaniem urzadzenia mobilnego lub komputera, a wynik generowany jest automatycznie
po zakonczeniu walidacji, co zapewnia obiektywnos¢ i przejrzystos$¢ oceny.

Do wybranej metody walidacji nie jest potrzebny walidator, poniewaz uczestnicy dostaja link do wypetnienia testu



Walidacja realizowana jest z wykorzystaniem urzadzen wtasnych uczestnikéw (smartfony lub laptopy). W przypadku ich braku organizator
zapewnia dostep do urzadzen umozliwiajgcych samodzielne rozwigzanie testu przez kazdego uczestnika. Wynik testu generowany jest
automatycznie przez system po jego zakonczeniu, co zapewnia obiektywnosc i przejrzystos¢ oceny.

Test obejmuje pytania oparte na danych liczbowych i sytuacjach operacyjnych, co zapewnia praktyczny charakter walidacji mimo
zastosowania formy automatyczne;j.

Udogodnienia dla oséb z niepetnosprawnos$ciami:

Obiekt zapewnia dostepnos¢ architektoniczng i organizacyjng dla oséb z niepetnosprawnosciami. Istnieje mozliwos¢ zapewnienia dodatkowego
wsparcia — w tym indywidualnych materiatéw, asysty oraz dostosowania formy przekazu do potrzeb uczestnikéw.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Data realizaciji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L, . , .
zajec rozpoczecia zakoriczenia

Liczba godzin

Wprowadzenie

do cyfrowego Grzegorz Kubicki 08-06-2026 08:00 10:00 02:00
zarzadzania w

HoReCa

Przerwa Grzegorz Kubicki 08-06-2026 10:00 10:15 00:15

Al jako

narzedzie

. , Grzegorz Kubicki 08-06-2026 10:15 13:00 02:45
kontroli kosztow

operacyjnych

Cyfrowe

zarzadzanie Grzegorz Kubicki 08-06-2026 13:00 14:00 01:00
gastronomia

Przerwa Grzegorz Kubicki 08-06-2026 14:00 14:45 00:45

Warsztat —

analiza danych i
podejmowanie
decyzji

Grzegorz Kubicki 08-06-2026 14:45 17:00 02:15

Automatyzacja

proceséw w Grzegorz Kubicki 09-06-2026 08:00 10:00 02:00
hotelu i

restauraciji

Przerwa Grzegorz Kubicki 09-06-2026 10:00 10:15 00:15



. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Zarzadzanie L
Grzegorz Kubicki 09-06-2026 10:15 12:30 02:15
personelem w

oparciu o dane

Warsztat
- projekt
optymalizacji
kosztowej

Grzegorz Kubicki 09-06-2026 12:30 13:30 01:00

Przerwa Grzegorz Kubicki 09-06-2026 13:30 14:15 00:45

Bezpieczenstwo

danychii Grzegorz Kubicki 09-06-2026 14:15 15:30 01:15
odpowiedzialne

wykorzystanie Al

Al jako
wsparcie decyzji Grzegorz Kubicki 09-06-2026 15:30 16:20 00:50

strategicznych

Cyfryzacja

jako kierunek Grzegorz Kubicki 09-06-2026 16:20 16:50 00:30
rozwoju HoReCa

Walidacja

efektéw uczenia Grzegorz Kubicki 09-06-2026 16:50 17:00 00:10
sie

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 834,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos¢ sprzedazy
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 834,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 213,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 213,00 PLN



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O 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, prowadzac doradztwo
oraz wdrazajac dziatania promocyjne ukierunkowane na zwiekszenie widocznos$ci 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 taczy z praktyka, realizujgc projekty promujgce 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 uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatoéw dydaktycznych bezposrednio powigzanych z programem szkolenia, w tym:

e skrypt szkoleniowy obejmujacy zagadnienia strategicznej obecnosci HoReCa w mediach spotecznosciowych, budowania wizerunku
marki oraz planowania komunikacji promocyjnej,

e wzory planéw komunikacji i harmonograméw publikaciji,

e checklisty operacyjne wspierajgce profesjonalne prowadzenie mediéw spotecznos$ciowych,

e zestaw podstawowych wskaznikéw do analizy skutecznos$ci dziatan promocyjnych,

o certyfikat potwierdzajgcy pozytywne ukonczenie szkolenia zawierajagcy opis osiggnietych efektdw uczenia sie.

Adres

ul. Gizycka 35
11-600 Ogonki

woj. warmifnsko-mazurskie

Szkolenie realizowane jest stacjonarnie, w sali konferencyjnej zlokalizowanej na terenie obiektu hotelowego,
przystosowanej do prowadzenia zajeé edukacyjnych i warsztatowych. Przestrzen szkoleniowa zapewnia odpowiednie
warunki do realizacji czesci teoretycznej oraz ¢wiczen praktycznych z wykorzystaniem sprzetu multimedialnego.

Sala wyposazona jest w stoty szkoleniowe, miejsca siedzace dla uczestnikéw, sprzet audiowizualny, dostep do Internetu
oraz zaplecze techniczne i sanitarne. Uktad sali umozliwia zaréwno prace indywidualng, jak i zespotowa, zgodnie z
zatozeniami programu szkolenia.

Obiekt spetnia obowigzujgce wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy oraz standardy wtasciwe dla branzy HoReCa,
zapewniajgc komfortowe i profesjonalne warunki do prowadzenia zajec.



Kontakt

LUKASZ MAZIARSKI

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




