Mozliwos$¢ dofinansowania

Marketing w Branzy HoReCa - Food 6 800,00 PLN brutto
Design i Fotografia Kulinarna w Budowaniu 6 800,00 PLN netto
iTr:-EC Wizerunku Restauraciji - Szkolenie 295,65 PLN brutto/h

295,65 PLN netto/h
250,00 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/04/20/156609/3501182

IT ENGINEERING &

CONSULTING

SPOLKA Z

OGRANICZONA ® Olsztyn
ODPOWIEDZIALNOS & ystuga szkoleniowa
CIA

& stacjonarna

* Kk kkk 49/5 (D) 23.00h
1405 ocen 5 18.05.2026 do 21.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Marketing

Szkolenie skierowane jest do 0oséb zwigzanych z branzg gastronomiczna
(HoReCa), ktére chca rozwija¢ kompetencje w zakresie budowania
wizerunku restauracji poprzez profesjonalne materiaty wizualne.

Uczestnikami szkolenia moga by¢ w szczegdlnosci:
wiasdciciele restauracji, kawiarni i lokali gastronomicznych

kucharze oraz pracownicy kuchni zaangazowani w przygotowanie i
prezentacje dan

Grupa docelowa ustugi
osoby odpowiedzialne za marketing i promocje lokali gastronomicznych

osoby planujgce rozpoczecie dziatalnosci w branzy HoReCa

zespoty (np. wiasciciel + kucharz), ktére chca nauczy¢ sie wspodtpracy w
zakresie tworzenia contentu

Szkolenie dedykowane jest osobom, ktére chcg samodzielnie tworzyé
estetyczne i skuteczne materiaty wizualne oraz budowac spdjny
wizerunek lokalu gastronomicznego.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 3
Data zakonczenia rekrutacji 17-05-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 23

Certyfikat systemu zarzadzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnikow do samodzielnego tworzenia profesjonalnych materiatéw wizualnych dla branzy
gastronomicznej poprzez zdobycie wiedzy i umiejetnosci z zakresu food designu, stylizacji potraw oraz fotografii
kulinarnej, wspierajgcych budowanie spdjnego i atrakcyjnego wizerunku restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

opisuje znaczenie food designu i
fotografii kulinarnej w budowaniu Test teoretyczny
wizerunku marki gastronomicznej

omawia zasady stylizacji potraw,
kompozycji oraz estetyki wizualnej w Test teoretyczny
branzy HoReCa

charakteryzuje podstawowe i

Postuguje sie wiedza z zakresu Food zaawansowane techniki fotografii
Lo R . . . L . Test teoretyczny
Design i Fotografii Kulinarnej kulinarnej, w tym prace ze sSwiattem i
kadrowanie

wskazuje zasady przygotowania dan do
sesji zdjeciowej oraz doboru dodatkéw i Test teoretyczny
tta

omawia podstawy postprodukcji i
narzedzia wykorzystywane do obrébki Test teoretyczny
zdjeé



Efekty uczenia sie

tworzy profesjonalne materiaty
wizualne w branzy gastronomiczne;j

Budowanie relacji wewnetrznych i
zewnetrznych

Kryteria weryfikacji

przygotowuje dania do sesji zdjeciowej
zgodnie z zasadami stylizacji kulinarnej

tworzy estetyczne aranzacje potraw z
wykorzystaniem odpowiednich
dodatkéw i kompozycji

wykonuje zdjecia kulinarne przy uzyciu
aparatu lub smartfona, z
uwzglednieniem swiatta i kadr

edytuje zdjecia, poprawiajac ich jakos$é¢,
kolorystyke i atrakcyjno$¢ wizualng

przygotowuje materiaty wizualne
gotowe do publikacji w kanatach
marketingowych.

analizuje jako$¢ wykonanych zdje¢ i
wprowadza korekty w celu poprawy
efektu koricowego

wykazuje dbatos¢ o estetyke i spéjnosé
wizualng komunikacji marki
gastronomicznej

podejmuje $wiadome decyzje w
zakresie prezentacji potraw i tworzenia
materiatéw wizualnych

wspotpracuje w sposob efektywny
podczas realizacji dziatan kreatywnych i
marketingowych

stosuje zasady etycznej i
odpowiedzialnej publikacji tresci, w tym
poszanowanie wizerunku, praw
autorskich oraz standardéw
branzowych,

wykazuje inicjatywe w tworzeniu
atrakcyjnych tresci wspierajacych
sprzedaz i promocje lokalu

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.



Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw 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

Szkolenie koncentruje sie na praktycznym wykorzystaniu food designu oraz fotografii kulinarnej jako narzedzi marketingowych w branzy
HoReCa. Program zostat opracowany w taki sposdb, aby uczestnicy zdobyli umiejetnosci niezbedne do samodzielnego przygotowywania
atrakcyjnych materiatéw wizualnych wspierajacych sprzedaz i komunikacje restauraciji.

W trakcie szkolenia uczestnicy poznajg zasady stylizacji potraw, kompozycji oraz budowania estetyki dan, ktére wptywajag na postrzeganie
jakosci lokalu przez klientéw. Uczg sig, jak przygotowac danie do sesji zdjeciowej, dobra¢ odpowiednie dodatki oraz stworzy¢ spdjna
wizualnie aranzacje.

Druga cze$¢ szkolenia poswiecona jest fotografii kulinarnej — uczestnicy uczg sie pracy ze $wiattem, kadrowania oraz wykonywania zdje¢
zaréwno aparatem, jak i smartfonem. Istotnym elementem jest réwniez obrébka zdjec¢ i przygotowanie ich do publikacji w kanatach
marketingowych.

Szkolenie ma charakter warsztatowy — uczestnicy pracujg na realnych produktach, wykonujg wtasne stylizacje oraz zdjecia, ktére sg na
biezgco analizowane i korygowane przez trenera.

Efektem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do samodzielnego tworzenia wysokiej jakosci zdje¢ kulinarnych oraz budowania
spojnego, estetycznego wizerunku lokalu gastronomicznego, ktéry wspiera dziatania marketingowe i sprzedazowe.

Modut 1. Wprowadzenie do Food Designu i stylizacji potraw (teoria -2h)
Znaczenie estetyki w branzy HoReCa

Czym jest Food Design i jego wptyw na odbiér restauracji

Budowanie wizerunku poprzez wyglad potraw

Zasady kompozycji i prezentacji dan

Modut 2. Stylizacja kulinarna w praktyce (Food Styling) (praktyka -3h)
Przygotowanie dania do zdjecia

Dobdr dodatkow, tta i akcesoriow

Praca z kolorem i strukturg

Najczestsze btedy w stylizacji potraw

Modut 3. Warsztat stylizacji (praktyka -5h, 30min)

Przygotowanie wtasnych aranzacji dan

Praca nad estetyka i kompozycja



Analiza i korekta wykonanych stylizacji

Modut 4. Podstawy i zaawansowane techniki fotografii kulinarnej (teoria 1h; praktyka -2h)
Swiatto naturalne i sztuczne w fotografii kulinarnej

Kompozycja i kadrowanie

Budowanie klimatu zdjecia

Ustawienia aparatu i smartfona

Modut 5. Fotografia w praktyce (praktyka -3h)

Wykonywanie zdje¢ kulinarnych

Praca z réznymi zrodtami swiatta

Tworzenie materiatéw wizualnych do komunikacji marketingowej
Analiza jakosci zdje¢

Modut 6. Postprodukcja i obrébka zdjec¢ (praktyka -4h, 15min)
Podstawy edyciji zdje¢

Aplikacje i narzedzia do obrébki

Poprawa kolorystyki i kontrastu

Przygotowanie zdje¢ do publikacji

Walidacja (30min)

Szkolenie taczy solidne podstawy teoretyczne z intensywnymi warsztatami praktycznymi, umozliwiajgc uczestnikom zdobycie realnych
umiejetnosci w zakresie ksztattowania wizerunku marki i skutecznej identyfikacji wizualne;.

Dla lepszego przyswojenia programu szkoler Uczestnicy otrzymajg materiaty dydaktyczne.
Ustuga prowadzona jest w formie wyktadu, zaje¢ praktycznych oraz dyskusji otwartej z uczestnikami szkolenia.

Ustuga realizowana jest w godzinach dydaktycznych (45 min). Przerwy zostaty wliczone do godzin ustugi rozwojowe;.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . . , . Liczba godzin
zaje¢ rozpoczecia zakoriczenia

Modut 1.

. Mateusz
Wprowadzenie .

. Bakunowicz- 18-05-2026 08:00 09:30 01:30
do Food Designu
. . Bogaczuk
i stylizacji potraw
Modut 2.
Stylizacja Mateusz
kulinarna w Bakunowicz- 18-05-2026 09:30 11:45 02:15
praktyce (Food Bogaczuk

Styling)



i Data realizacji Godzina
Przedmiot / temat Prowadzacy

zajeé rozpoczecia

Mateusz

przerwa Bakunowicz- 18-05-2026 11:45
Bogaczuk

Modut 3. Mateusz

Warsztat Bakunowicz- 18-05-2026 12:15

stylizacji Bogaczuk

Modut 4.

Podstawy i Mateusz

zaawansowane Bakunowicz- 21-05-2026 08:00

techniki fotografii Bogaczuk

kulinarnej

Modut 5. Mateusz

Fotografia w Bakunowicz- 21-05-2026 10:15

praktyce Bogaczuk
Mateusz

przerwa Bakunowicz- 21-05-2026 12:30
Bogaczuk

Modut 6. Mateusz

Postprodukcja i Bakunowicz- 21-05-2026 13:00

obrobka zdjeé Bogaczuk

Walidacja - 21-05-2026 16:15

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 800,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 295,65 PLN

Koszt osobogodziny netto 295,65 PLN

Godzina
zakonczenia

12:15

16:30

10:15

12:30

13:00

16:15

16:45

Liczba godzin

00:30

04:15

02:15

02:15

00:30

03:15

00:30



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Mateusz Bakunowicz-Bogaczuk

Mateusz Bakunowicz-Bogaczuk to zakrecony foodie zakochany w smakach, teksturach i zapachach,
ktory specjalizuje sie w fotografii kulinarnej oraz prowadzeniu social mediéw w branzy HoReCa. Jest
wiascicielem studia kreatywnego Trendly, zajmujgcego sie budowaniem wizerunku marek
gastronomicznych — od restauracji i cukierni po producentéw zywnosci i hotele.

Posiada ponad pigcioletnie doswiadczenie w gastronomii — od zmywaka, przez pizzera i cukiernika,
az po specjaliste ds. marketingu kulinarnego. Od ponad dwdch lat koncentruje sie wytgcznie na
pracy zwigzanej z wizerunkiem w mediach spotecznosciowych, content marketingiem i fotografig
jedzenia.

Perfekcyjnie opanowat sztuke prezentowania dan w sposéb, ktéry pobudza apetyt i buduje
emocjonalng wiez z odbiorca. W trakcie swojej kariery tworzyt tresci wizualne i strategie promocyjne
dla wielu marek z sektora gastronomicznego. Posiada réwniez doswiadczenie dydaktyczne -
prowadzit goscinne zajecia z zakresu Food Design na Uniwersytecie Warminisko-Mazurskim w
Olsztynie oraz warsztaty dla uczniow Zespotu Szkét Gastronomicznych w Olsztynie.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty w postaci prezentacji i skryptu zostang udostepnione dla uczestnikdow podczas ustugi oraz po jej realizaciji.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem skorzystania z ustugi jest bezposredni zapis na ustuge za posrednictwem Bazy Ustug Rozwojowych oraz

wypetnienie ankiety oceniajgcej ustuge rozwojowa.

Informacje dodatkowe

Ustuga jest zwolniona z podatku VAT w przypadku, kiedy przedsigbiorstwo zwolnione jest z podatku VAT lub dofinansowanie wynosi co
najmniej 70%. W innej sytuacji do ceny netto doliczany jest podatek VAT w wysokosci 23%. Podstawa: §3 ust. 1 pkt. 14 rozporzadzenia

Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolniers od podatku od towaréw i ustug oraz szczegétowych warunkéw stosowania

tych zwolnien (Dz.U. z 2018 ., poz. 701).

Adres

ul. Poprzeczna 13A/4

10-282 Olsztyn

woj. warmifnsko-mazurskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja

o Wi



Kontakt

ﬁ E-mail marta@it-ec.pl

Telefon (+89) 451 055967

Marta Skraba



