1. KONTO FIRMOWE NA FACEBOOKU

Facebook to serwis spotecznosciowy, ktéry w dziedzinie gastronomii znalazt ogromne zainteresowanie. Znaczna
wiekszos¢ lokali gastronomicznych uzywa tego portalu jako zastepstwa dla strony internetowej. Niewatpliwie,
konto firmowe na Facebooku jest najlepszg wizytdwka przedsiebiorstw. W tym celu wykorzystywany jest
Fanpage, ktdry przeznaczony jest na potrzeby firm. Gromadzi on dane niewidoczne dla zwyktych uzytkownikéw,
a takze umozliwia komunikacje z fanami w sposéb wirtualny, co wptywa na budowanie zasiegdw oraz dotarcie
do wiekszej liczby potencjalnych klientéw. Umozliwia promowanie biznesu, a takze biezgce informowanie
o dziataniach lokalu. Znajomos¢ obstugi Facebooka przez osoby zatrudnione w firmie wptywa korzystnie na regu-

larnos¢ prowadzenia konta, a co za tym idzie, na promowanie lokalu gastronomicznego.

ZASTOSOWANIE:

Technologia znajduje zastosowanie we wszystkich rodzajach dziatalnosci gastronomicznych. Konto firmowe
Facebook umozliwia dostep do informacji analitycznych, niewidocznych dla zwyktego uzytkownika. Dzieki nim
mozna poznaé statystyki profilu, a takze trendy panujgce wsrdd grupy docelowej firmy. Z tego wzgledu,
umiejetnos¢ korzystania z firmowego konta na Facebooku jest szczegdlnie wazna dla menadzerdw restauracii,
ktdrzy wykorzystujgc statystyki osiggnieé sg w stanie w inteligentny sposéb manewrowac swoimi dziataniami na
portalu, tak, aby pozyskac jak najwiekszg liczbe odbiorcéw. Facebook jest takze traktowany jako medium pom-
iedzy przedsiebiorstwem a klientem oraz jest gléwnym miejscem promociji lokali gastronomicznych za sprawg

dostepu do panelu reklamowego.

KORZYSCI:

Oszczednos$¢ kosztéw — eliminacja zatrudnienia agencji marketingowej.
Rozwdj firmy — zwiekszenie sprzedazy.

Poszerzenie grona odbiorcow, potencjalnych klientow.

Oddzielenie aktywnosci prywatnej od firmowe;j.

Utrzymywanie relacji ze statymi klientami.

Dostep do panelu reklamowego Facebook Ads (Business Managera).

Segmentowanie odbiorcow.

YV V V V V V VY V

Wdrozenie narzedzia analitycznego (piksela Facebooka).
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» Budowanie wizerunku i rozpoznawalnosci.

2. PROFIL FIRMOWY NA INTAGRAMIE

Instagram dla gastronomii to potezne narzedzie marketingowe, ktdre pozwala restauracjom, kawiarniomiinnym
przedsiebiorstwom z dziedziny gastronomii na promowanie swoich produktéw i ustug. Instagram jest platformg
opartg na obrazach, co czyni go idealnym miejscem do pokazywania apetycznych zdjec i krétkich form wideo
przedstawiajgcych potrawy i napoje. Dodatkowo uzytkownicy, postuguia sie tg platforma w celu informowania
swoich obserwujgcych o nadchodzacych wydarzeniach lub ofertach specjalnych, a takze wchodzg w interakcje
z potencjalnymi klientami, co buduje autentycznos¢ firmy. Regularne publikowanie na Instagramie pozwala do-
trze¢ do wiekszej liczby klientéw, a takze sprawia, ze firma staje sie bardziej rozpoznawalna. Branza gastro-
nomiczna w oparciu o mozliwosci, jakie daje platforma spotecznosciowa Instagram stata sie blizsza odbiorcom

i bardziej transparentna, co w znacznym stopniu wymusito podwyzszenie jakosci oferowanych ustug.

ZASTOSOWANIE:

Prowadzenie profilu firmowego w serwisie spotecznos$ciowym Instagram znajduje zastosowanie w kazdej branzy
z dziedziny gastronomii i kelnerstwa. Branza gastronomiczna coraz czesciej korzysta z funkgji portalu Instagram,
udostepniajac zdjecia i filmy swoich potraw, wnetrz i wydarzen w celu przyciggniecia klientdw oraz zwiekszenia
widocznosci w sieci. Umiejetne zastosowanie ,wezwan do reakcji” (call to action) zwieksza widocznos¢ pub-
likowanych tresci i osigga wiekszg liczbe polubieni i komentarzy. Instagram jest réwniez idealnym narzedziem
promujgcym potrawy i napoje prezentowane przy pomocy zdjec i kreatywnych form filméw wideo. Umiejetne
prowadzenie konta firmowego na Instagramie jest szczegdlnie cenione wsrdd potencjalnych menadzeréw res-
tauracji. Wykorzystujac potencjat tego medium spotecznosciowego, menadzerowie sg w stanie wygenerowac
bardzo duze zasiegi publikacji, co w dalszej perspektywie przektada sie na zwiekszenie rozpoznawalnosci w sieci

oraz zwiekszenie liczby gosci rzeczywistym Swiecie.

KORZYSCI:

Rozpowszechnienie dziatan firmy na szeroka skale.
Promowanie biznesu w mysl panujgcych trenddéw.
Poszerzenie grona odbiorcow, potencjalnych klientow.

Budowanie wizerunku i rozpoznawalnosci.

YV V.V V V

Korzys¢ finansowa — zwiekszenie sprzedazy.
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»  Oszczednosci zwigzanie z zatrudnieniem agencji marketingowej.

> Sledzenie i analizowanie wynikéw kampanii reklamowej (Instagram Business Account).

3. SYSTEM POS (POINT OF SALE)

System POS (Point of Sale) to oprogramowanie, ktére umozliwia firmom kompleksowg obstuge duzej liczby
klientow lub gosci w tym samym czasie. Jest on zwykle zainstalowany na stanowiskach kasowych lub terminalach
ptatniczych i umozliwia przetwarzanie transakdji sprzedazy. Funkcje systemu pozwalajg réwniez na gromadzenie
informacji o stanach magazynowych, co pozwala w pdzniejszym wykorzystywaniu generowac raporty i statystyki,
a wiec bez watpienia jest wsparciem w prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej. Obecnie na rynku mozemy
znalez¢ systemy POS od réznych producentéw, jednak jego dziatanie jest ze sobg bardzo zblizone i najczesciej
rézni sie jedynie szatg graficzng. Umiejetnos¢ obstugi systemu POS jest szczegdlnie wazna dla kelneréw,
barmandw i baristéw, ktdrzy w swojej pracy zarzadzajg zamdwieniami oraz ptatnosciami wykorzystujac jego
funkcje. Znajomos¢ prowadzenia magazynu oraz generowania raportow w systemie jest z kolei wykorzystywania
przez menadzeréw oraz witascicieli przedsiebiorstw z dziedziny gastronomii. Technolog zywnosci réwniez
powinien zna¢ wiasciwosci POS, tworzagc menu, bezposrednio w karcie systemu.

ZASTOSOWANIE:

Zarzgdzanie zamowieniami i ptatnosciami.
Konfiguracja danych dotyczacych sprzedazy, stanu magazynowego, aktualnego menu.

Zarzadzanie czescig magazynowa.

>

>

>

» Generowanie raportow i statystyk

» Obstuga klienta na najwyzszym poziomie.
» Kompleksowa obstuga zamdwien.

>

Obstuga zamdwien przy pomocy urzgdzen mobilnych (smartfon, tablet) z kazdego miejsca restauracji.
KORZYSCI:

Zwiekszenie efektywnosci sprzedazy.
Automatyzacja proceséw obstugi. Mozliwos¢ wykorzystania urzadzen typu tablet/telefon.
tatwosé generowania raportow.

Mozliwos¢ zarzadzania zamdwieniami i rezerwacjami z kazdego miejsca restauracji.

YV V.V V V

Szybki dostep do szczegdtowych informagii o artykutach. Usprawniony proces inwentaryzacii.
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» Szybka komunikacja na linii kelner-bar-kuchnia.

» Mozliwos¢ doktadnego sledzenia transakgji

4. INSTAGRAM REELS

Rolki to w innych stowach krétkie filmy wideo, ktére wykorzystywane sg glownie w mediach spotecznosciowych.
Umozliwiajg duzg kreatywnos$¢ dzieki katalogowi dzwiekow, efektéw, muzyki i obrazéw. Sg réwniez prezen-
towane w jednym, gtéwnym kanale, gdzie mozna przewija¢ nieskorczony cigg tresci. Rolki s3 obecnie odbierane
jako najwiekszy generator zasiegdw na Instagramie, co za tym idzie najwieksza liczba potencjalnych klientéw ma
szanse sie dowiedzie¢ o dziataniach firmy, wtasnie dzieki regularnemu udostepnianiu rolek. Ta forma publikacji,
daje mozliwos¢ pokazania marki w czesto zabawny i przystepny sposdb, co pozwala klientom utozsamié sie zdang
firma. Umiejetnos$¢ tworzenia rolek, czyli Instagram Reels, jest szczegdlnie wazna w pracy kucharza, ktéry nag-
rywajac krétkie wideo potraw przez niego przygotowanych, tworzy swoje portfolio. W tym samym kontekscie
bedzie to wazne w przypadku pracy barmana, czy baristy. Kelner posiadajgcy umiejetnos¢ nagrywania rolek, w
duzym stopniu zwieksza swojg atrakcyjnosé na rynku pracy, gdyz moze przynies¢ dodatkowe korzysci, a on sam
z pewnoscig bedzie mdgt ubiegac sie o lepsze wynagrodzenie.

ZASTOSOWANIE:

» Tworzenie kontentu.

» Kreatywne przedstawienie potraw, ukazujac ich apetyczny wyglad i sposéb przygotowania.

» Dobor tresci do docelowej grupy odbiorcow.

» Budowanie spotecznosci wokdt marki. Interakcje z uzytkownikami poprzez komentarze, polubienia

i udostepnienia rolek zwiekszajg zaangazowanie i lojalnosé klientow.

Y

Rolki jako czynnik zwiekszajgcy popularnosé lokalu gastronomicznego.

» Ciekawa forma prezentacji menu.

KORZYSCI:

Korzysc finansowa wynikajgca z rezygnadji z zatrudnienia agencji marketingowych.
Poszerzenie szerszej spotecznosci marki — pozyskiwanie nowych klientow.

Rozwaj firmy - zwigkszenie sprzedazy.

Budowanie relacji z odbiorcami (klientami).

YV V.V V V

Budowanie autentycznosci marki.
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» Doskonate narzedzie promocyjne.

» Mozliwos¢ prezentacji menu, wnetrza, wydarzeri organizowanych przez placéwke gastronomiczng

w kreatywny sposob.

5. ZDJECIA W MEDIACH SPOLECZNOSCIOWYCH

Skuteczne wykorzystywanie grafiki w mediach spofecznosciowych to szereg umiejetnosci i technik, ale takze stra-
tegiczne myslenie i kreatywno$¢. Dziedzina gastronomii mocno skupia sie na promowaniu swojego biznesu
wiasnie poprzez media spotecznosciowe, a wykorzystywanie w tym celu grafik jest kluczowe dla biznesu. Gener-
owanie ich w mysl ogdlnych zasad dotyczacych poszczegdlnych portali spotecznosciowych, moze przynies¢ wy-

mierne korzysci.

Umiejetnosc robienia zdjec jest bardzo wazna w pracy kucharza, ktory dokumentujgc efekty swojej pracy tworzy
swoje portfolio. W tym samym kontekscie bedzie to wazne w przypadku pracy barmana, czy baristy. Robienie
zdje¢, ktére w dalszej perspektywie mogg by¢ wykorzystywane w mediach spofecznosciowych, to szczegdlnie
ceniona umiejetnosé wsrdd kelneréw, ktdrzy za swoje dziatania promocyjne dla firmy, mogg ubiegac sie o lepsze

wynagrodzenie swojej pracy.

ZASTOSOWANIE:

Prezentacja potraw, menu, wydarzen.
Dziatania marketingowe placéwki gastronomiczne;j.
Tworzenie grafiki w oparciu o wybrang grupe docelowa.

Przyciggniecie uwagi widza i zachecenie do zapoznania sie z trescig lub profilem firmowym.

YV V.V VYV V

Budowanie spotecznosci wokdt marki. Interakcje z uzytkownikami poprzez komentarze, polubienia
i udostepnienia (wykorzystanie ,,wezwan do reakgji” - call to action).

KORZYSCI:

Podniesienie jakosci dziatarh marketingowych placéwki gastronomicznej.
Korzys¢ finansowa — zwigkszenie sprzedazy.

Tworzenie angazujgcych tresci — pozyskiwanie nowych klientéw.
Dziatanie promocyjne.

Korzys¢ finansowa wynikajgca z rezygnacji z zatrudnienia agencji marketingowych.

YV V V V V V

Budowanie autentycznosci marki.
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» Moiliwo$¢ prezentacji menu, wnetrza, wydarzeri organizowanych przez placéwke gastronomiczng

w kreatywny sposob.
6. QR MENU

Woprowadzenie kodéw QR do menu w restauracjach to tylko jeden z przyktadéw na to, jak technologia moze
pomoc w poprawie jakosci obstugi i zwiekszeniu efektywnosci biznesu. Kompetencje w zakresie QR MENU
pomogg sprawnie tworzyé elektroniczne menu dla restauracji, baru, kawiarni. Umiejetno$¢ projektowania
przejrzystego i spdjnego Menu, z pewnoscig bedzie przyciggato uwage klientdw. Obecnie wzrok przycigga to, co
daje wrazenia, co oddziatywuje na podswiadomos¢ cztowieka. Dlaczego zatem nie wykorzystaé tej formy pro-
mocji W pracy managera restauracji? Dlaczego nie wdrozy¢ w przygotowanie kucharza, ktéry przygotowuje
positki/potrawy, poprzez zamieszczanie w QR MENU zdjec potraw? Kelner oraz barman korzystajgc z kompe-
tencji cyfrowych bedg stuzy¢ pomoca odbiorcom, uzytkownikom aplikacji do sprawnego postugiwania i porusza-
nia sie po Menu. Warto naby¢ takowe kompetencje podnoszac tym samym poziom obstugi lokalu, a tym samym

wyj$¢ naprzeciw innowacyjnym rozwigzaniom w gastronomii i kelnerstwie.

W gastronomii, QR kody sg coraz bardziej popularne jako narzedzie do cyfryzacji menu. QR Menu to elektroniczny
odpowiednik tradycyjnego menu papierowego. Dzieki nim, klienci mogg przegladac elektroniczne menu i za-
mawiac jedzenie za pomocg swojego smartfona. Wystarczy zeskanowac kod QR, ktory znajduije sie w lokalu, np.
na ladzie lub przy stolikach, by przejs¢ do menu online. Klienci nie musza mie¢ specjalnej aplikacji do skanowania
koddw QR. Wystarczy, ze uzyjg wbudowanej aplikacji aparatu w swoim smartfonie. Wiekszos¢ nowoczesnych
smartfonéw ma wbudowane funkcje skanowania takich kodéw. Aby zeskanowa¢ kod QR, nalezy otworzy¢ ap-
likacje aparatu, skierowac kamere na kod i poczekaé na wyswietlenie powiadomienia lub linku na ekranie. Jesli
nie chcesz korzystac z wbudowanej aplikacji aparatu, istniejg rowniez darmowe aplikacje do skanowania kodéw
QR, takie jak Czytnik Koddw QR i Paskowych, ktore oferujg wszystkie niezbedne funkcje.

QR Menu to krok w strone wprowadzania nowych technologii do restauracii, takich jak ptatnosci mobilne lub
ustugi obstugi klienta online.

ZASTOSOWANIE:

» Narzedzie utatwiajgce samoobstuge w lokalu gastonomicznym.
»  Przegladanie menu online.
» Kody QR mogg by¢ wykorzystywane do szybkich i wygodnych ptatnosci.
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»  Umieszczanie kodéw w réznych miejscach lokalu, na ulotkach, plakatach, odnoszacych np. do strony in-

ternetowej lub mediéw spotecznosciowych.

KORZYSCI:

»  Cyfryzacja menu i umozliwienie klientom przegladania elektronicznego menu oraz sktadanie zaméwien

za pomocg smartfona.

Y

Klienci nie muszg dotykac papierowych menu, co zwieksza higiene w lokalu.

» Wprowadzenie kodéw QR do menu w restauracjach moze przynies¢ korzysci dla Srodowiska. Cyfrowe
menu z kodami QR pomaga w zmniejszeniu ilosci odpaddw, ktére powstajg w wyniku drukowania pa-
pierowych menu.

»  Klienci mogg tatwo sktada¢ zamdwienia na positki na stronie sktadania zamoéwien online, dawac napiwki

i ptaci¢ bezgotéwkowo (samoobstuga w lokalu).

» Cyfrowe menu jest fatwe w aktualizagji i edycji, co pozwala na szybkie wprowadzanie zmian w menu.

A\

tatwos¢ przegladania menu i sktadania zamdwienia.
» Ochrona Srodowiska naturalnego poprzez eliminowanie zbednych odpaddw.

7.ROBOT KELNER

Zastosowanie robotéw kelneréw w gastronomii i kelnerstwie staje sie coraz bardziej popularne, a ich rola w
branzy jest coraz bardziej zauwazalna. Robot kelner to innowacyjne rozwigzanie, ktére zyskuje na popularnosci
wsrdd restauratorow. Kompetencja ROBOT KELNER to umiejetnos¢ postugiwania sie i sterowania Robotem Kel-
nerem. Roboty kelnerzy to urzadzenia, ktdre sg wykorzystywane w gastronomii do wykonywania zadan zwigza-
nych z obstugg klientéw, takich jak przyjmowanie zamdéwien, dostarczanie jedzenia i napojoéw oraz sprzatanie
stolikdw. Roboty kelnerzy sg coraz czesciej stosowane w restauracjach na catym swiecie, poniewaz oferujg szereg
korzysci. Wykorzystywane sg w rdznych rodzajach restauracji, w tym w restauracjach szybkiej obstugi, restaura-
cjach typu casual i restauracjach fine dining.

Jeden z przykfaddéw to BellaBot, inteligentny robot dostawczy w ksztatcie kota, ktéry jednoczesnie oferuje niespo-
tykane wczesniej zdolnosci interakgji na linii cztowiek — robot. BellaBot moze dostarczac dania, naczynia, zastawe
stofowg, dokumenty oraz inne przedmioty. Kiedy dotrze do celu, powiadomi o tym poprzez przypomnienie
gtosowe numeru stotu. BellaBot moze réwniez przywitac goscii zaprowadzic ich do wolnego stolika. Stuzy réwniez

jako dodatkowa atrakcja dla najmtodszych gosci restauraciji.
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Koszty wprowadzenia robota kelnera w restauracji zalezg od wielu czynnikéw, takich jak rodzaj robota, jego funkc-

jonalnos¢, producent, a takze lokalizacja restauracji. Nalezy jednak pamietaé, ze koszty wprowadzenia robota kel-

nera w restauracji to nie tylko koszt zakupu, ale réwniez koszty serwisowania i utrzymania.

Czy nie warto jednak rozwazyc takiego kroku w dobie cyfryzacji, kiedy ma sie perspektywe zwiekszenia ruchu
w lokalu, a co za tym idzie i obrotu ze swiadczonych ustug gastronomicznych? To pytanie muszg postawic sobie
wiasciciele lokali gastronomicznych i restauratorzy, ktorzy ktadg nacisk na innowacyjnosé w dobie postepu tech-

nologicznego.

W dziedzinie gastronomii i kelnerstwa kompetencja ta dotyczy umiejetnosci wspdtpracy na linii cztowiek-robot.
Waznym jest nadzor nad robotem, kontrolowanie jego dziatania i w razie potrzeby szybkiego reagowania na
niepozadane btedy oprogramowania. Szybki postep technologiczny, takze w branzy gastronomii i kelnerstwa,
wymaga nabywania kompetencji w dziedzinie wykorzystywania innowacyjnych rozwigzan. Pracownicy gas-
tronomii (kucharze, kelnerzy, barmani, managerowie) stojg przed nowymi wyzwaniami, a co za tym idzie koniec-
znoscig szkolenia i uczenia sie. Same Roboty uczg sie (Machine Learning) od cztowieka zachowarni, wykonywania
zadan (algorytmy) wiec, aby skutecznie i efektownie ,,uczy¢” cztowiek potrzebuje wiedzy z zakresu obstugi i nad-

ZOru maszyn.

ZASTOSOWANIE:

Y

Dostawa zamdwien — robot kelner dostarcza dania do odpowiednich stolikdw.

» Interakcja z klientami - niektére modele robotéw sg wyposazone w ekrany dotykowe lub systemy
gtosowe. Robot ma mozliwos¢ przyjmowania zamowien, prezentownia menu, a takze prowadzenia pro-
stej rozmowy z klientem.

» Efektywnos¢iautomatyzacja - Roboty kelnerzy przyspieszajg proces serwowania, zmniejszajgc czas ocze-
kiwania klientéw i obcigzenie personelu. Zwiekszajg mozliwosé obstugi wiekszej liczby gosci jednoczesnie.

» Bezpieczenstwo i higiena - w dobie pandemii Roboty kelnerzy minimalizujg kontakt miedzy ludzmi,
przyczyniajac sie do zwiekszenia higieny i bezpieczeristwa w lokalach gastronomicznych.

» Robot kelner znajduje zastosowanie jako pomoc dla kelnera, odcigzajac jego prace w kwestii zbierania

pustych naczyn.
KORZYSCI:

» 2wiekszenie efektywnosci biznesu.
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» Mozliwos¢ obstugiwania wiecej stolikdw niz klasyczna obstuga kelnerska.

Y

Pracownicy mogg poswieci¢ wiecej czasu klientom.

Y

Klienci mogg tatwo sktada¢ zamdwienia na positki na stronie sktadania zamdwien online, dawac napiwki
i ptaci¢ bezgotéwkowo.

Roboty kelnerzy mogg pracowac przez catg dobe bez przerw, co moze zwiekszy¢ wydajnos¢ restauracii.
Roboty kelnerzy mogg wykonywac powtarzalne, monotonne czynnosci.

Zwiekszenie bezpieczenstwa.

YV V V V

Zwiekszenie higieny w kontakcie miedzyosobowym.

8. SZTUCZNA INTELIGENCIA (Al)

Ostatnie lata przyniosty rewolucie w dziedzinie Sztucznej Inteligenciji (Al). Modele sieci neuronowych wytre-
nowanych na gigantycznych ilosciach danych tekstowych oraz graficznych, pozwolity na stworzenie czatbotéw
oraz generatoréw obrazéw. Al ma ogromny potencjat do transformacji sektora gastronomicznego i kelnerstwa,
pomagajac firmom w tworzeniu atrakcyjnych, spersonalizowanych tresci i zdje¢, ktére mogg przyciggnaé
i zaangazowac klientéw. Nabywanie kompetencji w dziedzinie sztucznej inteligencji ma pomdc w umiejetnym
i zrdwnowazonym korzystaniu z dobrodziejstw postepu cywilizacyjnego. Kelnerzy nabywajg kompetencje, ktére
mogaq byc¢ przydatne w obstudze klienta (np. zagranicznego) korzystajac z translatoréw w czasie rzeczywistym do
komunikowania sie z gosciem restauraciji. Podobnie i barmani. W ich przypadku sztuczna inteligencja moze stuzy¢

za pomoc w przygotowywaniu wyszukanych trunkéw oraz doborze smakéw.

Restauracje coraz czesciej korzystajg z chatbotdw lub asystentéw gtosowych opartych na Al, aby przyjmowac
zamowienia, zarzgdzac rezerwacjami, a nawet polecac dania w oparciu o gusta klientéw. Dzieki Al restauratorzy
mogg dostosowac propozycje dan do preferencji gosci oraz ewentualnych alergii czy nietolerancji. To zas$
przyczynia sie do atrakcyjnosci lokalu pod wzgledem kulinarnym. Algorytmy mogg tworzy¢ zupetnie nowe prze-
pisy kulinarnie, tgczac nietypowe sktadniki i techniki ich przyrzadzania. Powiew $wiezosci, nowosci kulinarne
zawsze sg wysoko cenione przez konsumentdw, ktdérzy chcg oderwac sie od stereotypdw i zakosztowac czegos
zupetnie nowego. Kompetencje nabyte przez kucharza sg tutaj zatem istotne i wazne, aby skutecznie i owocnie

wykorzystac sztuczng inteligencje.

Algorytmy sztucznej inteligencji mogg analizowaé dane zwigzane z temperaturami, czasami gotowania i techni-
kami kulinarnymi, aby optymalizowac¢ procesy przyrzadzania potraw. Jest to wazne w zakresie utrzymania
obrotéw w restauracji. Skrocenie czasu przygotowania potraw oraz ich podawania zawsze korzystnie wpltynie na

przyciggniecie konsumentow, ktdrzy nie chcg czekad.
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Al moze identyfikowac synergie i kontrasty miedzy réznymi skfadnikami, co pomoze w innowacyjnosci menu

i niepowtarzalnosci doznan kulinarnych.

Wreszcie sztuczna inteligencja pozwala restauracjom lepiej zarzagdzac personelem i wydtuzy¢ godziny pracy. Man-

ager restauracji nabywajgc kompetencje w zakresie sztucznej inteligencji bedzie potrafit lepiej zarzadzaé swoim

personelem, nie w rozumieniu stania sie niewolnikiem technologii, ale umiejetnego z niej korzystania. Absor-

bowanie cztowieka zmniejsza sie, gdyz urzagdzenia Al pracujg za niego. Choé wiadomo, ze nic nie zastgpi elementu

ludzkiego oraz jego doswiadczenia w pracy kulinarnej.

ZASTOSOWANIE:

>
>
>
>
>
>
>

Komunikacja z klientem, poprzez translatory w czasie rzeczywistym.
Pomoc w kreatywnym wykorzystaniu dostepnych sktadnikéw.
Tworzenie zupetnie nowych receptur.

Przyjmowanie zamdwien.

Zarzgdzanie rezerwacjami.

Optymalizacja procesu zarzgdzania personelem.

Optymalizacja pracy urzadzen gastronomicznych.

KORZYSCI:

>

Automatyzacja proceséw obstugi - restauracje korzystajg z Al do automatyzacji procesu zamawiania, co
pozwala im zaoszczedzic czas i zwiekszy¢ efektywnosc.

Personalizacja menu - dzieki Al restauracje mogg dostosowacé menu do preferencji i wymagan klientow,
co prowadzi do lepszych doswiadczen gastronomicznych.

Optymalizacja dostaw - firmy dostawcze wykorzystujg Al do optymalizacji tras dostaw, minimalizujgc
czas i koszty.

Analiza danych - Al umozliwia restauracjom analize danych, takich jak preferencje klientéw, trendy
zywieniowe i efektywnos$¢ operacyjna, co pomaga w podejmowaniu lepszych decyzji biznesowych.
Roboty-kelnerzy - Roboty moga petnic¢ funkcje kelnera, wita¢ gosci, przyjmowac zamdwienie i ptatnos¢
oraz dostarczac¢ zamowienie do stolika. Mogg one réwniez przygotowywac jedzenie szybciej i wydajniej
niz ludzie, posiadajg umiejetnos¢ unikania zderzen z obiektami, nie potrzebujg przerw, nie chorujgi moga

pracowac przez calg dobe ze wzgledu na wydajne tadowanie.
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9. OBStUGA ARKUSZY KALKULACYINYCH

Badanie wtasne BCU wskazato znajomos¢ obstugi arkuszy kalkulacyjnych jak np. Excel trzecig z pozgdanych przez

pracodawcow kompetenciji cyfrowych pracownikéw branzy gastronomicznej. Program Excel jest jednym z naj-

popularniejszych programéw komputerowych na swiecie. Jest on uzywany w wielu réznych branzach, w tym w

gastronomii i kelnerstwie. Pracownicy gastronomii i kelnerstwa, ktdrzy posiadajg umiejetnosci obstugi programu

Excel, majg przewage konkurencyjng na rynku pracy.

Arkusz kalkulacyjny to program komputerowy, ktéry umozliwia tworzenie, edytowanie i analizowanie danych w

formie tabel. Arkusz kalkulacyjny moze by¢ uzyteczny w branzy gastronomicznej do réznych celéw. Zdobywanie

kompetencji w tym zakresie ma podnies¢ styl i funkcjonowanie lokali gastronomicznych.

Istnieje wiele rodzajow arkuszy kalkulacyjnych, ktére sg dostosowane do specyficznych potrzeb

i wymagan branzy gastronomicznej. Niektdre z nich to:

>

Arkusz P&L (rachunek zyskow i strat) - pozwala na sledzenie i poréwnywanie przychoddw i kosztow w
danym okresie, np. miesigcu, kwartale lub roku. Arkusz P&L pomaga oceni, czy lokal gastronomiczny
przynosi zysk czy strate, i na czym mozna zaoszczedzic lub zwiekszy¢ dochody.

Arkusz Food Cost - stuzy do obliczania kosztu przygotowania i sprzedazy poszczegdlnych dan, uwzgledni-
ajgc  skladniki, ilosci, ceny i marze. Arkusz Food Cost pomaga kontrolowac
i minimalizowa¢ straty zwigzane z marnowaniem zywnosci, nieodpowiednim cenowaniem lub nad-
miernym zuzyciem surowcow.

Arkusz P&L Dowozy - przeznaczony dla lokali gastronomicznych, ktére oferujg ustuge dostawy jedzenia
do domu lub biura. Arkusz P&L Dowozy pozwala na analize  kosztéw
i zyskdw zwigzanych z prowadzeniem dowozéw, uwzgledniajgc takie czynniki jak koszt paliwa,
wynagrodzenie kierowcow, optaty za platformy dowozowe, reklame, opakowania, itp. Arkusz P&L
Dowozy pomaga optymalizowac i rentownos¢ dziatalnosci dowozowej.

ZASTOSOWANIE:

>

Obliczanie kosztéw zywnosci - koszty zywnosci sg jednym z najwazniejszych czynnikéw wptywajgcych na
marze zysku restauracj.
Zarzadzanie magazynem —arkusz kalkulacyjny umozliwia sledzenie stanéw magazynowych, planowanie

zamowien surowcow oraz kontrole dostaw.
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Analiza sprzedazy - monitorowanie sprzedazy poszczegdlnych dar, analizowanie trendéw i sezonowosci.

Jest to bardzo wazne narzedzie w kontekscie podejmowania decyzji dotyczacych menu i promogiji.
Tworzenie ofert handlowych - przygotowywanie ofert handlowych, uwzgledniajacych ceny, rabaty,
marze zysku i inne parametry. Jest to przydatne w kontaktach z dostawcami i klientami.

KORZYSCI:

YV V V VYV

Kalkulacja kosztow i zyskéw z poszczegdinych dan, produktdw i ustug.
Planowanie i zarzagdzanie zapasami, zamdwieniami i dostawami.
Tworzenie raportéw, statystyk i prognoz sprzedazy i przychoddw.

Monitorowanie i optymalizacja jakosci, wydajnosci i rentownosci dziatalnosci.
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