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Mozliwo$¢ dofinansowania

Akademia Gastronomii Online — jak skutecznie zarzadzac¢ lokalem gastronomicznym w
erze cyfrowej

Numer ustugi 2026/04/28/186293/3520383
Bartosz Leszczynski
Brak ocen dla tego dostawcy
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95,00
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netto/h
284,58 PLN
cena rynkowa
Ustuga szkoleniowa

mieszana (zdalna polaczona z ustugg zdalng w czasie rzeczywistym)

40:00

h

20.07.2026 do 21.08.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem
Grupa docelowa ustugi

Ustuga jest skierowana do szerokiego grona odbiorcow z branzy gastronomicznej, w szczego6lnosci do:

[¢] | ]

Pracownikow lokali gastronomicznych — kucharzy, pomocy kuchennych, kelneréw,
barmanow i baristow, chcacych rozwing¢ kompetencje menedzerskie.

Menedzeréw i wlascicieli lokali — nastawionych na optymalizacje procesow, digitalizacje
i zwiekszenie rentownosci.

Osob planujacych otwarcie wlasnej dzialalnosci — potrzebujacych praktycznych
narzedzi operacyjnych i wdrozeniowych.

Oséb mlodych (18-30 lat) — wchodzacych na rynek pracy w sektorze HoReCa.

Osob z mniejszych miejscowosci — z ograniczonym dostepem do szkolen stacjonarnych,
potrzebujacych elastycznej formy nauki.

Minimalna liczba uczestnikow

8

Maksymalna liczba uczestnikow

12

Data zakonczenia rekrutacji

19-07-2026

Forma prowadzenia ustugi
mieszana (zdalna polaczona z ustugg zdalng w czasie rzeczywistym)
Liczba godzin ustugi

40

Podstawa uzyskania wpisu do BUR



Certyfikat systemu zarzadzania jakoScig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN ISO 9001:2015) - w zakresie
ustug szkoleniowych

Cel
Cel edukacyjny

Glownym celem ushugi jest przygotowanie uczestnikow do kompleksowego i skutecznego zarzadzania
lokalem gastronomicznym w erze cyfrowej. Program ma na celu nie tylko przekazanie wiedzy, ale przede
wszystkim wyksztalcenie umiejetnosci integrowania procesow operacyjnych, analitycznych i
marketingowych w sp6jny model dziatania lokalu przy wykorzystaniu nowoczesnych narzedzi IT.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji i metody walidacji.

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Umiejetno$¢ modelowania Uczestnik poprawnie odwzorowuje
procesOw gastronomicznych w graficznie proces obstugi klienta lub proces Prezentacja
standardzie BPMN 2.0. produkcyjny w kuchni

Uczestnik wykonuje kalkulacje rentownos$ci
dania oraz optymalizuje stany magazynowe
przy uzyciu udostepnionych szablonow

Obserwacja w warunkach
rzeczywistych

Samodzielne zarzadzanie kosztami
i rentownoscia (food cost).

Uczestnik potrafi poprawnie wypehni¢

cyfrowe checklisty HACCP i zaplanowa¢ Obserwacja w warunkach

Wdrazanie cyfrowych standardéw

bezpieczenstwa zywnosci procedury GHP/GMP dla wybranego lokalu. symulowanych

Proiektowanie zautomatvzowanes Uczestnik konfiguruje prosty schemat Test teoretyczny z

Lo nJ1 unikacii marketin oil/ve' ) komunikacji z klientem i planuje dzialania =~ wynikiem generowanym
) EOWE)- budujace doswiadczenie goscia automatycznie

Kwalifikacje

Kompetencje

Ushluga prowadzi do nabycia kompetencji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZznie z nim powigzane inne
dokumenty zwigzane ze wsparciem zawieraja opis efektow uczenia sie?

TAK

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

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwiazane ze wsparciem
potwierdzajq zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztalcenia i szkolenia od
walidacji?

TAK

Program

Program (zakres merytoryczny)



Program jest realizowany w formule mieszanej, taczacej e-learning asynchroniczny z sesjami live.

Ponizej znajduje sie szczegolowy program ushugi ,,Akademia Gastronomii Online” podzielony na moduty
asynchroniczne (e-learning) oraz sesje zdalne w czasie rzeczywistym, opracowany na podstawie zatozen
merytorycznych i metodologicznych projektu.

Modut 1: Cyfrowe modelowanie procesow operacyjnych

. Czes¢ asynchroniczna (E-learning) (20.07.2026r.-23.07.2026r.)

Wprowadzenie do metodyki modelowania proceséw zawodowych w standardzie BPMN 2.0.
Interaktywne lekcje dotyczace organizacji pracy w kuchni oraz na sali sprzedazowej.
Samodzielne tworzenie pierwszych schematow obstugi klienta i obiegu dokumentow na
platformie EDU NARZEDZIA.

o Czes$¢ zdalna w czasie rzeczywistym (Live).24.07.2026r.

o Warsztat z trenerem: Analiza i korekta stworzonych przez uczestnikow modeli proceséw.

o Dyskusja nad optymalizacja ,,waskich gardel” w operacjach gastronomicznych na podstawie

przestanych projektow.
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Modul 2: Zarzadzanie zespolem i higiena pracy w e-formacie

. Czesc¢ asynchroniczna (E-learning) (25.07.2026r.-30.07.2026r.)

Kurs multimedialny z zakresu standardow bezpieczenstwa zywnosci (HACCP, GHP, GMP).

Nauka obshugi cyfrowych narzedzi do zarzadzania jako$cia i wypehiania e-checklist.

Zasady tworzenia efektywnych harmonograméw pracy personelu.

Czesc¢ zdalna w czasie rzeczywistym (Live) (31.07.2026r.)

Sesja coachingowa: Rozwigzywanie problemow kadrowych i zarzadzanie zespotem w sytuacjach

kryzysowych.

o Wspolne projektowanie standardow czystosci i bezpieczenistwa dla konkretnych typow lokali
uczestnikow.

O 0O 0 0O 0o o

Modul 3: Inzynieria menu i analityka kosztow (Food Cost)

. o Czes¢ asynchroniczna (E-learning) (01.08.2026r.-06.08.2026r.)
o Praca z arkuszami kalkulacyjnymi: obliczanie food costu, zarzadzanie magazynem i
rentownosciag menu.
Mikrolearning: Metody ograniczania strat i optymalizacji zakupow.
Samodzielna praca na edytowalnych formularzach kalkulacji.
Czes$¢ zdalna w czasie rzeczywistym (Live) (07.08.2026r.)
Praktyczna analiza danych: Wspdlne wyliczanie rentownosci potraw na realnych przyktadach
rynkowych.
o Konsultacje indywidualnych strategii cenowych dla lokali uczestnikow.

O O O ©

Modul 4: Marketing cyfrowy i doswiadczenie goscia (CX)

. o Czesc asynchroniczna (E-learning) (08.08.2026r.-13.08.2026r.)

o Lekcje wideo i symulacje z zakresu marketingu gastronomicznego oraz automatyzacji
komunikacji.
Techniki budowania relacji z klientem i zarzadzania opiniami w sieci.
Projektowanie $Sciezki doswiadczenia gos$cia (customer experience) w modelu cyfrowym.
Czes¢ zdalna w czasie rzeczywistym (Live) (14.08.2026r.)
Burza m6zgow: Tworzenie kampanii promocyjnych i scenariuszy obstugi klienta.
Podsumowanie cyklu Kolba: Refleksja nad wdrozonymi eksperymentami marketingowymi.

O O O O ©O

Modutl 5: Raportowanie i podejmowanie decyzji

. o Czesc¢ asynchroniczna (E-learning) (15.08.2026r.-20.08.2026r.)
o Obstuga panelu analityczno-zarzadczego i interpretacja wskaznikéw efektywnosci.
o Finalne testy adaptacyjne sprawdzajace poziom zdobytych kompetencji.



o Czes¢ zdalna w czasie rzeczywistym (Live) (21.08.2026r.)
o Egzamin koncowy w formie prezentacji projektu ,,Cyfrowy Plan Zarzadzania Lokalem”.
o Podsumowanie kursu, ewaluacja postepow i generowanie certyfikatow.

Spotkania na Zywo online z trenerem zaplanowano na dni 24.07.2026r., 31.07.2026r., 07.08.2026r.,
14.08.2026r., 21.08.2026r..(Yacznie 20) Po zakonczeniu powyzszych spotkan na zywo, uczestnicy przechodza
do czeSci asynchronicznej (}acznie 20 godzin) na platformie Edu Narzedzia, ktéra obejmuje modutly e-
learningowe, samodzielng prace projektowq oraz walidacje konicowa.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 9

. Dfﬂa .. Godzina Godzina Liczba
Przedmiot / temat Prowadzacy realizacji . - . .
zajed rozpoczecia zakonczenia godzin

1z 9 Modut 1: Cyfrowe modelowanie procesow
operacyjnych. Warsztat z trenerem: Analiza i Bartosz 24-07- . . .
korekta stworzonych przez uczestnikéw modeli  Leszczynski 2026 09:00 11:00 02:00
procesow
2 29 Modut 1: Cyfrowe modelowanie proceséw
operacyjnych. Dyskusja nad optymalizacja Bartosz 24-07- 11:15 13:15 02:00
,waskich gardel” w operacjach gastronomicznych Leszczynski 2026 ' ' '
na podstawie przestanych projektéw
3z 9 Modut 2: Zarzadzanie zespotem i higiena
pracy w e-formacie Sesja coachingowa: Bartosz 31-07- ) . )
Rozwigzywanie probleméw kadrowych i Leszczynski 2026 09:00 11:00 02:00
zarzadzanie zespotem w sytuacjach kryzysowych
4 7. 9 Modut 2: Zarzadzanie zespotem i higiena
pracy w e-formacie Wspdlne projektowanie Bartosz 31-07- . . .
standardow czystosci i bezpieczenstwa dla Leszczynski 2026 115 13:15 02:00
konkretnych typow lokali uczestnikow
5z 9 Modut 3: Inzynieria menu i analityka
kosztpw (Foqd Co§t). Praktycz’ne.l analiza danych: Bartosz o 07-08- 09:00 11:00 02:00
Wspdlne wyliczanie rentownosci potraw na Leszczynski 2026
realnych przyktadach rynkowych.
6 z 9 Modut 3: Inzynieria menu i analityka
kosztow (Food Cost). Konsultacje Bartosz 07-08- . . .
indywidualnych strategii cenowych dla lokali Leszczynski 2026 115 13:15 02:00
uczestnikow
7 z 9 Modut 4: Marketing cyfrowy i
dosw1ad§zen1e goscia (CX). 3urza mozgow: Bartosz o 14-08- 09:00 11:00 02:00
Tworzenie kampanii promocyjnych i scenariuszy Leszczynski 2026
obstugi klienta
8 z 9 Modut 4: Marketing cyfrowy i
doswiadczenie goscia (CX). Podsumowanie cyklu Bartosz 14-08- . . .
Kolba: Refleksja nad wdrozonymi Leszczynski 2026 115 13:15 02:00

eksperymentami marketingowymi.

9 z 9 Modut 5: Raportowanie i podejmowanie

decyzji. Egzamin koncowy w formie prezentacji Bartosz 21-08-

projektu ,,Cyfrowy Plan Zarzadzania Lokalem”. Leszczviiski 2026 09:00 13:00 04:00
Podsumowanie, ewaluacja postepow i y

generowanie certyfikatow

Cennik



Cennik

¢ Rodzaj ceny
Cena

o Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
3 800,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na
wartosc¢ sprzedazy

e Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
3 800,00 PLN

e Koszt osobogodziny brutto
95,00 PLN

e Koszt osobogodziny netto
95,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1
1z1

Bartosz Leszczynski

Bartosz Leszczynski to trener specjalizujacy sie w branzy gastronomicznej, prowadzacy szkolenia dla
restauracji, lokali gastronomicznych oraz zespoldw obstugi. L.aczy praktyczne podejscie do zarzadzania
gastronomia z nowoczesnym spojrzeniem na rozwoj biznesu i organizacje pracy. Pomaga firmom podnosi¢
standard obstugi klienta, usprawniac procesy operacyjne oraz zwiekszac efektywnos¢ zespotow.

Jest absolwentem Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, gdzie ukonczy} kierunek Computer
Science, co daje mu dodatkowe kompetencje w zakresie technologii, analizy proceséw oraz wdrazania
nowoczesnych rozwigzan wspierajacych branze HoReCa.

Prowadzone przez niego szkolenia cechuja sie praktycznym charakterem, indywidualnym podejSciem oraz

koncentracja na realnych wynikach biznesowych. Wspiera wtascicieli lokali, manageréw oraz pracownikéw
gastronomii w budowaniu przewagi konkurencyjnej i wysokiej jakosSci ustug.

Informacje dodatkowe
Informacje o materialach dla uczestnikéw ushugi

Materiaty: skrypty PDF, karty pracy, szablony BPMN-lite, checklisty wdrozeniowe, mini-poradniki narzedzi,
quizy.

Warunki uczestnictwa: podstawowa obstuga komputera; doswiadczenie w prowadzeniu
dziatalnosci/organizacji — rekomendowane, nieobowigzkowe.

Informacje dodatkowe

Usluga Szkoleniowa zostala stworzona na podstawie licencji pelnej Edu Narzedzia zakupionej z
dofinansowaniem projektu "USELUGI ROZWOJOWE 4.0 — wsparcie podmiotéw BUR w obszarze
tworzenia, rozwoju i sprzedazy nowych form ustug rozwojowych lub wykerzystaniu nowych
technologi" nr FERS.01.03-1P.09-0015/23.

Warunki techniczne



Aby wzia¢ udziat w ustudze, uczestnik musi posiadac:

. o Urzadzenie z dostepem do Internetu (komputer, laptop lub tablet) umozliwiajace stabilne
polaczenie wideo.
o Przegladarke internetowa wspierajacq platforme EDU NARZEDZIA.
o Dostep do mikrofonu i kamery na potrzeby sesji synchronicznych z trenerem.
o Podstawowe umiejetnosci obstugi komputera w zakresie edycji dokumentéw i nawigacji po
stronach WWW.

Kontakt

BARTOSZ LESZCZYNSKI
E-mail
bartosz.leszczynski92@o2.pl

Telefon
(+89) 527 455 252



