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Szkolenie -Innowacyjna Restauracja:
Cyfryzacja, optymalizacja procesow
wielkopowierzchniowych i zaawansowany
marketing doswiadczen

Numer ustugi 2026/05/06/194983/3541474

© Powidz

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

& Zajecia grupowe

® 40:00h

5 29.06.2026 do 03.07.2026

Informacje podstawowe

7 160,00 PLN brutto
7 160,00 PLN netto
179,00 PLN brutto/h
179,00 PLN netto/h
284,58 PLN cena rynkowa @

¢ osoby odpowiedzialne za organizacje pracy restauracji oraz obstuge

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsigbiorstwem
Ustuga skierowana jest do:
e witasciciele restauracji
e kucharze
Grupa docelowa ustugi e kelnerki
gosci
¢ 0soby zainteresowane wdrazaniem nowoczesnych technologii i
standardéw operacyjnych w gastronomii
Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 30

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

28-06-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do wdrazania nowoczesnych narzedzi cyfrowych i standardéw operacyjnych w
restauracji wielkopowierzchniowej, w tym do optymalizacji proceséw gastronomicznych, wykorzystania Al w marketingu
i zarzadzaniu sprzedazg, organizowania pracy zespotu oraz budowania marki premium z uwzglednieniem dziatan
ekologicznych i nowoczesnych standardéw obstugi goscia

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

omawia zastosowanie narzedzi Al w

- . . . Test teoretyczny
marketingu i zarzadzaniu restauracja

Identyfikuje obszary optymalizacji L.
i i rozréznia obszary marnotrawstwa w
proceséw operacyjnych oraz Test teoretyczny

zastosowania narzedzi Al w gastronomii wielkopowierzchniowej

gastronomii.
wyjasnia zasady zarzadzania food
costem oraz organizacji proceséw Test teoretyczny
operacyjnych

tworzy standardowga procedure . L. .
. Analiza dowodéw i deklaraciji

operacyjna (SOP)

Opracowuje i wdraza rozwigzania

wspierajgce organizacje pracy

restauracji z wykorzystaniem narzedzi

cyfrowych

wykorzystuje narzedzia Al do
prognozowania sprzedazy lub tworzenia Analiza dowodoéw i deklaraciji
materiatéw marketingowych

konuje anali branego proces
w u]. ze Wy . gop . Analiza dowodoéw i deklaraciji
operacyjnego restauracji

planuje dziatania usprawniajace Obserwacja w warunkach
komunikacje kuchnia-sala symulowanych
Oganizuje dziatania zwigzane z obstuga . . . X . .
L o dobiera rozwigzania zwiekszajace Obserwacja w warunkach
goscia oraz optymalizacjg pracy ..
. efektywno$¢ pracy zespotu symulowanych
zespotu gastronomicznego
stosuje zasady ergonomii oraz Obserwacja w warunkach
organizacji stanowiska pracy symulowanych
komunikuje wartosci marki premium i Obserwacja w warunkach
dziatania ekologiczne restauracji symulowanych
Wspétpracuje z zespotem przy
wdrazaniu nowych standardéw angazuje sie w rozwigzywanie Obserwacja w warunkach
organizacyjnych i ekologicznych w probleméw organizacyjnych symulowanych
restauraciji.
wspoétpracuje przy wdrazaniu nowych Obserwacja w warunkach

procedur i standardéw obstugi 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
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, 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 ma charakter praktyczno-warsztatowy i zostato opracowane z myslg o restauracjach funkcjonujgcych na duzej powierzchni
operacyjnej, wymagajacych skutecznej organizacji proceséw, optymalizacji kosztéw oraz wdrazania nowoczesnych technologii.

Program koncentruje sig na wykorzystaniu sztucznej inteligencji i narzedzi cyfrowych w codziennym zarzadzaniu gastronomiag, w tym w
marketingu, analizie sprzedazy, organizacji pracy oraz komunikacji z gosciem. Uczestnicy rozwijajg kompetencje zwigzane z tworzeniem
standardéw operacyjnych, optymalizacjg proceséw obstugi oraz wdrazaniem dziatan ekologicznych wspierajgcych rozwéj marki premium.

Istotnym elementem szkolenia jest rowniez rozwéj umiejetnosci wspétpracy w zespole wielopokoleniowym oraz budowanie spdjnego
doswiadczenia goscia w restauracji funkcjonujgcej w regionie turystycznym.

Szkolenie konczy sie walidacjag efektéw uczenia sie.

Prowadzone w ramach szkolenia zajecia sg realizowane metodami interaktywnymi i aktywizujgcymi, rozumianymi jako metody
umozliwiajgce uczenie sie w oparciu o doswiadczenie i pozwalajgce uczestnikom na ¢wiczenie umiejetnosci.

Szkolenie realizowane jest w wymiarze 40 godzin zegarowych, w tym:

e czesc¢ teoretyczna — 16 godzin,
e czes¢ praktyczna — 24 godzin,
¢ walidacja efektéw uczenia sie — 1 godzina.

Walidacja efektéw uczenia sie prowadzona jest z wykorzystaniem testu teoretycznego oraz metod praktycznych, w tym obserwacji w
warunkach symulowanych a takze analiza dowodéw i deklaracji. Warunkiem ukonczenia szkolenia jest udziat w minimum 80% zajg¢ oraz
pozytywne przejécie procesu walidacji. Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika
wilasnorecznym podpisem ztozonym na udostepnionej przez organizatora liscie obecnosci

Uczestnicy szkolenia otrzymuja:

¢ materiaty dydaktyczne w formie elektronicznej
¢ dostep do narzedzi i aplikaciji

e scenariusze zaje¢ i éwiczen

e zestaw dobrych praktyk

WARUNKI ORGANIZACYJNE

¢ szkolenie realizowane w formie stacjonarnej



¢ liczba uczestnikéw: maksymalnie 30 os6b

e zajecia prowadzone w formie grupowej z elementami pracy warsztatowej

¢ kazdy uczestnik wykonuje zadania praktyczne

¢ szkolenie realizowane w sali restauracyjnej oraz na zapleczu gastronomicznym

¢ dostep do sprzetu multimedialnego oraz narzedzi cyfrowych wykorzystywanych podczas zaje¢

Ustuga skierowana jest do:

* wiasciciele i kadra zarzadzajgca firm budowlanych

e pracownicy ogélnobudowlani, murarze

¢ osoby odpowiedzialne za organizacje pracy zespotu oraz realizacje inwestycji budowlanych
¢ osoby zainteresowane wdrazaniem systeméw OZE w dziatalnos$ci budowlanej

Ramowy program szkolenia
Dzien 1 — Smart Restaurant: Al i marketing

¢ wykorzystanie Al w gastronomii

e tworzenie menu i materiatéw marketingowych z uzyciem Al
* zarzadzanie opiniami i social mediami

¢ analiza food costu i prognozowanie sprzedazy

Dzien 2 - Logistyka i ergonomia

¢ analiza proceséw pracy w restauracji wielkopowierzchniowej
* organizacja stanowisk pracy

e komunikacja kuchnia-sala

¢ projektowanie efektywnego serwisu

Dzien 3 — OZE i dziatania ekologiczne

e zarzadzanie mediami i analiza kosztow
¢ rozwigzania OZE dla gastronomii

e strategie Zero Waste i Plastic-Free

¢ marketing ekologiczny restauracji

Dzien 4 — Obstuga goscia i standardy premium

e psychologia sprzedazy sugestywnej

e obstuga goscia w obiekcie turystycznym
¢ budowanie doswiadczenia goscia

e komunikacja marki restauracji

Dzien 5 — Zarzadzanie zespotem i SOP

e wspotpraca miedzypokoleniowa

¢ tworzenie procedur operacyjnych SOP
¢ strategia eventowa i cateringowa

¢ walidacja efektdw uczenia sie

Zostaty zastosowane rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji tzn. osoba prowadzaca
ustuge, nie dokonuje weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikdw ustugi.

Szkolenie jest realizowane w godzinach zegarowych. Przerwy i czas walidacji s wliczone w czas ustugi rozwojowej.

Przyjete metody walidacji w petni pozwalajg na sprawdzenie uzyskania przez uczestnika oczekiwanych kompetencji w obszarze wiedza,
umiejetnosci i kompetencje spoteczne. Ustugodawca o$wiadcza, ze proces walidaciji jest zgodny z wytycznymi BUR

Osiagniecie efektéw uczenia sie zostanie zweryfikowane w wymienionych formach walidacji i potwierdzone przez osobe wskazang do
walidacji w niniejszej karcie

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 25



Przedmiot /
temat

Dzien 1:

Wykorzystani
eAlw
gastronomii

tworzenie
menu i
materiatéw
marketingowy
ch z uzyciem

Zarzadzanie
opiniami i
social
mediami

Analiza

food costu i
prognozowani
e sprzedazy

Dzien 2:

Analiza
proceséw
pracy w
restauraciji
wielkopowierz
chniowej

Organizacja
stanowisk
pracy

Komunikacja
kuchnia-sala

Projektowanie

efektywnego
serwisu

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

12:00

13:00

14:00

08:00

10:00

12:00

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

13:00

14:00

16:00

10:00

12:00

13:00

14:00

16:00

Liczba godzin

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00



Przedmiot /
temat

@ Dzier
3:

Zarzadzanie
mediami i
analiza
kosztow

Rozwigzania
OZE dla
gastronomii

=B

Strategie Zero
Waste i
Plastic-Free

Marketing
ekologiczny
restauracji

@2 D7
4:

Psychologia
sprzedazy
sugestywnej

Obstuga
gosciaw
obiekcie
turystycznym

Budowanie
doswiadczeni
a goscia

Komunikacja
marki
restauraciji

@z oziet

5: Wspétpraca
migdzypokole
niowa

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

MARCIN
DZIONEK

Data realizacji
zajeé

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

03-07-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

11:00

12:00

14:00

08:00

10:00

11:00

12:00

14:00

08:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

14:00

16:00

10:00

11:00

12:00

14:00

16:00

10:00

Liczba godzin

02:00

01:00

01:00

02:00

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00

02:00

02:00



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

-~ ., . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia

Tworzenie
o MARCIN
procedur Zajecia 03-07-2026 10:00 12:00 02:00

. DZIONEK
operacyjnych
SOP

- Przerwa - 03-07-2026 12:00 13:00 01:00

Strategia MARCIN

i Zajecia 03-07-2026 13:00 15:00 02:00
eventowa i DZIONEK

cateringowa

25225 |d Walidacja - 03-07-2026 15:00 16:00 01:00

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 40:00
w tym suma godzin zaje¢ 34:00
w tym suma godzin walidacji 01:00
w tym suma przerw 05:00

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 46:30

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 160,00 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 7 160,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 179,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 179,00 PLN



Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

MATEUSZ GUMIENNY

Osoba prowadzgca szkolenie posiada wieloletnie doswiadczenie zawodowe w obszarze sprzedazy,
zarzadzania zespotami oraz wdrazania nowoczesnych rozwigzan biznesowych. Od 2015 roku
rozwija kompetencje w zakresie leadershipu, komunikacji oraz optymalizacji procesow
operacyjnych, faczac praktyke biznesowa z wykorzystaniem narzedzi cyfrowych i technologii
wspierajgcych efektywnos$¢ organizacyjna.

Doswiadczenie obejmuje budowanie od podstaw zespotéw sprzedazowych w jednej z najwiekszych
firm ubezpieczeniowych w Polsce oraz zarzadzanie dziatem sprzedazy w branzy OZE. Odpowiadat
za zespot ponad 50 specjalistéw, ktéry w ciggu 5 lat wygenerowat ponad 80 min PLN

Obecnie specjalizuje sie w wykorzystaniu nhowoczesnych technologii, w tym narzedzi sztucznej
inteligenciji (Al), w procesach biznesowych oraz wsparciu zarzadzania i komunikacji w organizacji.
Osoba prowadzaca szkolenie posiada doswiadczenie w realizacji szkolen dla oséb dorostych w
zakresie zastosowania narzedzi cyfrowych, automatyzacji proceséw oraz wykorzystania Al w
biznesie. W okresie ostatnich 24 miesiecy przed rozpoczeciem szkolenia zrealizowata ponad 120
godzin szkolen o podobnej tematyce.

W pracy szkoleniowej stosuje metody aktywizujgce, w tym analize studiéw przypadkow, symulacje
sytuacji biznesowych, prace warsztatowg oraz zadania wdrozeniowe, umozliwiajgce praktyczne
zastosowanie wiedzy.

Kwalifikacje i doswiadczenie trenera sg adekwatne do tematyki szkolenia i obejmujg praktyczne
wykorzystanie narzedzi sztucznej intelig.

222

O MARCIN DZIONEK

‘ ' Marcin Dzionek — Trener Barista, wtasciciel Cud Cafe
Marcin to doswiadczony barista i szkoleniowiec, od lat zwigzany z branzg kawowg zaréwno w
Polsce, jak i za granica. Swoja kariere rozpoczat w Wielkiej Brytanii, pracujac w jednej z
najwiekszych sieci kawowych — Costa Coffee — gdzie zdobywat doswiadczenie jako barista,
kierownik zmiany oraz asystent managera przy otwarciu najwiekszej kawiarni Costa Drive Thru w
pétnocno-zachodniej Anglii. Nastepnie petnit role trenera baristow w TRG Company w Manchesterze,
prowadzac szkolenia dla pracownikéw restauracji sieciowych.
Po powrocie do Polski w 2019 roku otworzyt Cud Cafe w GnieZnie — pierwszg kawiarnie speciality w
miescie, wyrézniong m.in. w przewodniku Coffee Spots Poland, w National Geographic Traveler (jako
miejsce warte odwiedzenia) oraz w magazynie K MAG (jako jedna z najlepszych kawiarni speciality
w Polsce).
Jako szkoleniowiec wspétpracowat rowniez z Cechowa Szkotg Rzemieslniczg, prowadzac zajecia z
zakresu zawodu baristy. Obecnie dziata jako niezalezny trener barista, prowadzac szkolenia dla
kawiarni, restauracji oraz osob prywatnych, dzielgc sie wiedzg o kawie, technikach parzenia i
obstudze klienta.



Jego misja jest rozwoj kultury kawowej w Polsce i inspirowanie kolejnych pokolen baristow do
$wiadomego podejscia do kawy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymuja:

e materiaty dydaktyczne w formie elektronicznej
¢ dostep do narzedzi i aplikacji

e scenariusze zajeé i wiczen

e zestaw dobrych praktyk

Informacje dodatkowe

Po zrealizowanych szkoleniu Uczestnik Otrzyma Zaswiadczenie o ukoiczeniu ustugi szkoleniowe;j.

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ oraz zaliczenia zaje¢ w formie uzyskania wyniku
pozytywneg 80% punktéw z testu oraz pozytywny wynik z formy walidacji w postaci: obserwacji w warunkach symulowanych oraz
przedstawienia dokumentacji ktéra zostanie poddana analizie dowodéw i deklaracji

Adres

ul. Witkowska 45/B
62-430 Powidz

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

MATEUSZ GUMIENNY

E-mail mat.gumienny@gmail.com
Telefon (+48) 727 933 422




