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Dodatkowy zestaw narzedzi do ksztatcenia i szkolen zawodowych w gastronomii,
majacy na celu poprawe sytuacji zawodowej uczniéw na rynku pracy.

W naszej pracy pragniemy ukaza¢, w jaki sposéb mozna rozwigzywac problemy
spoteczne. Dgzymy do podniesienia poziomu edukacji réznych grup spotecznych
w krajach, w ktorych bedziemy prowadzi¢ naszg dziatalnos¢, oraz do wptywania
na procesy integracji miedzy narodami. JesteSmy przekonani, ze to wiasnie
edukacja stwarza mozliwosci rozwoju i redukuje réznice spoteczne.

Dialog miedzykulturowy staje sie mozliwy dzieki edukacji. W zwigzku z tym nasza
dziatalnos¢ koncentruje sie na edukacji i szkoleniach, réwniez w kontekscie
wspotpracy miedzynarodowej. Pragniemy takze promowad wiedze o osobach
zwigzanych z ideami naszej fundagji.

Naszym kluczowym obszarem zainteresowania sg grupy narazone na
wykluczenie spoteczne w kontek$cie rynku pracy, w tym osoby z
niepetnosprawnosciami, mtodziez NEET, dorosli o niskich kwalifikacjach oraz
ofiary przemocy domowej. Nasi eksperci dysponujg specjalistyczng wiedzg z
zakresu szkolnictwa wyzszego oraz edukacji dorostych.

Zdobycie nowej wiedzy w obszarze nowoczesnych technologii oraz technik
sprzedazy w celu skuteczniejszego przygotowania planu szkoleniowego -
opracowanie innowacyjnego projektu planu i programu szkolenia dla uczniéw
szkét gastronomicznych.

. @ gastronet-edu.eu
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Innowacje pedagogiczne dla szkét zawodowych.
Techniki sprzedazy push i pull, ktore wykorzystuja
technologie sztucznej inteligencji w gastronomii,
maja na celu zwiekszenie liczby klientow oraz
poprawe jakosci ustug.

Dofinansowane przez
Unie Europejska @ gaStronet‘edu.eu




Strategie sprzedazy typu push i pull, zintegrowane z sztucznag
inteligencjg, stanowia mechanizmy przyciagania oraz utrzymywania

klientow.

Strategie push koncentrujg sie na proaktywnym dostarczaniu ofert klientom, czesto zanim
wyraznie zdefiniujg swoje potrzeby. Z kolei strategie pull majg na celu przyciggniecie klientow
poprzez wzbudzenie ciekawosci lub zainteresowania, co zacheca ich do interakcji. Synergia tych
dwoch podejs¢ prowadzi do zwiekszonego zaangazowania klientéw, poprawy jakosci obstugi oraz

wzrostu przychodow firmy.

Niniejsza innowacja pedagogiczna jest skierowana do szkét ksztatcenia zawodowego (VET) w
obszarze gastronomii i opiera sie na najlepszych praktykach krajow UE o bogatych tradycjach
kulinarnych, a takze na aktywnym wigczaniu narzedzi marketingu cyfrowego do modeli
biznesowych w restauracjach.

Gtownym celem jest wyposazenie studentow szkdt zawodowych w umiejetnosci cyfrowe,
analityczne i marketingowe niezbedne do realizacji strategii Push i Pull wspieranych przez
sztuczng inteligencje.

Strategie push (promowanie produktéw konsumentom) wykorzystujgce sztuczng inteligencje
umozliwiajg tworzenie spersonalizowanych ofert na podstawie analizy zachowan, podczas gdy
strategie pull (przycigganie klientow poprzez popyt Ilub zainteresowanie) umozliwiajg
generowanie spersonalizowanych propozycji.

Integracja tych podejs¢ przyczynia sie do wzrostu lojalnosci klientéw, intensyfikacji zaangazowania
oraz podniesienia jakosci ustug.

Technologie Al umozliwiajg wysytanie spersonalizowanych powiadomien push na podstawie
analizy weczesniejszych zakupdéw, preferencji klientow oraz danych dotyczgcych warunkow
atmosferycznych, pory dnia, a nawet stanu emocjonalnego odwiedzajgcego. Na przyktad
Starbucks wykorzystuje swojg aplikacje mobilng z algorytmami Al, ktére proponujg klientom ich
ulubione napoje w momencie, gdy prawdopodobienstwo zakupu jest najwyzsze. W tym

przypadku model push dziata poprzez proaktywng oferte zachecajgcg do zakupu.

Celem innowacji pedagogicznej ,Inteligentna gastronomia” jest stworzenie S$rodowiska
edukacyjnego, w ktérym mozna rozwija¢ umiejetnosci zwigzane z transformacjg cyfrowg w
gastronomii. Srodowisko edukacyjne , Inteligentna gastronomia” koncentruje sie na praktycznym

zastosowaniu sztucznej inteligencji w celu dostosowania doswiadczen klientow.
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Gléwne sktadniki innowacji:

Analityka sztucznej inteligencji dla zachowan klientow

Analizujgc przypadki McDonald's i Starbucks, ktére stosujg sztuczng inteligencje do personalizacji
zamowien.

- zadanie: analiza danych zamdwien oraz opracowywanie spersonalizowanych rekomendacji

2. Opracowywanie strategii marketingowych (Push & Pull)

Opracowywanie strategii promocyjnych na podstawie przypadkéw oraz systematyzacji Al.

Model dydaktyczny zastosowania narzedzi Al w szkotach zawodowych

Integracja sztucznej inteligencji z strategiami sprzedazy, w szczegélnosci marketingiem push i pull,
wymaga modelu edukacyjnego, ktéry nie tylko przekazuje umiejetnosci techniczne, ale takze
wspiera kreatywnos¢ oraz nastawienie na klienta.

Model dydaktyczny zastosowania narzedzi sztucznej inteligencji w edukacji gastronomicznej jest
zgodny z Europejskimi Ramami Kwalifikacji (EQF) oraz Europejskimi Ramami Kompeteng;i
Cyfrowych Obywateli (DigComp), co zapewnia ich uzyteczno$¢ w catej Europie.

Kluczowe cele obejmujg zapewnienie indywidualnego rozwoju umiejetnosci, wspieranie
elastycznych Sciezek ksztatcenia oraz dostarczanie informacji zwrotnej w czasie rzeczywistym
podczas szkolenn praktycznych. Kolejnym istotnym celem jest wzmocnienie zwigzku miedzy
programami nauczania a wymaganiami rynku pracy, przygotowujgc uczniéw do Przemystu 4.0

oraz spoteczenstwa cyfrowego.

W kontekscie innowacji pedagogicznej , Inteligentna gastronomia” kluczowe kompetencje
obejmuja:

Studenci muszg zdoby¢ umiejetnos¢ rozumienia i efektywnego korzystania z aplikacji. Obejmuje
to poruszanie sie po platformach danych klientéw opartych na sztucznej inteligencji.

Analiza wzorcow zachowan Kklientéw, interpretacja danych zakupowych oraz generowanie
wartosciowych wnioskéw marketingowych stanowig fundament strategii push. Wymaga to
umiejetnosci statystycznych, krytycznej oceny zrédet danych oraz podejmowania decyzji na
podstawie analityki.

Zrozumienie potrzeb Kklienta, zarzadzanie interakcjami oraz projektowanie kampanii
marketingowych, ktére integrujg techniki push i pull, sg kluczowe. Umiejetnosci te taczg

technologie z obstugg skoncentrowang na kliencie.
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Srodowisko edukacyjne ,Inteligentna Gastronomia” integruje wiedze teoretyczng, nauke
opartg na studiach przypadkéw oraz praktyczne ¢wiczenia z zastosowaniem narzedzi
sztucznej inteligencji. Studenci zapoznajg sie z rzeczywistymi przyktadami globalnych
przedsiebiorstw, realizujg analizy oraz projektujg witasne rozwigzania probleméw
zwigzanych z gastronomig. Sztuczna inteligencja jest wykorzystywana nie tylko jako
narzedzie techniczne, ale rowniez jako element dydaktyczny, ktory rozwija kreatywnos¢,

zdolnos¢ adaptacji oraz myslenie zorientowane na klienta.

Mechanizm dydaktyczny zastosowania sztucznej inteligencji w ksztatceniu zawodowym,
szczegolnie w szkotach zawodowych, mozna scharakteryzowac jako system interakgcji
pomiedzy nauczycielem, uczniem, zadaniami edukacyjnymi oraz narzedziami sztucznej
inteligencji. Kluczowym elementem jest to, ze sztuczna inteligencja nie zastepuje
nauczyciela, lecz tworzy warunki sprzyjajgce spersonalizowanemu i praktycznemu

procesowi uczenia sie.

Schemat dydaktyczny integracji narzedzi sztucznej inteligencji z nauczaniem w
szkotach zawodowych o profilu gastronomicznym mozna przedstawi¢ w
nastepujacy sposoéb:

Woczesniejsza wiedza oraz doswiadczenie studenta

2) Zadania (praktyczne oraz edukacyjne)

Wykorzystanie narzedzi sztucznej inteligenc;ji

4) Informacja zwrotna oraz refleksja

5) Rozwoj umiejetnosci zawodowych i interpersonalnych.

Student otrzymuje zadanie zaprojektowania menu dla restauracji oferujgcej
zdrowe jedzenie. Wprowadza dane do systemu Al (np. liczbe kalorii, budzet, liste
sktadnikéw), otrzymuje rekomendacje oraz propozycje dan, a nastepnie

dostosowuje je do rzeczywistych warunkoéw i specyficznych wymagan.
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Szczegbétowy opis etapow integracji narzedzi sztucznej inteligencji z procesem nauczania w
szkotach zawodowych o profilu gastronomicznym:

Woczesniejsze umiejetnosci i doswiadczenie studenta

Na tym etapie uwzgledniane jest wczesniejsze przygotowanie: podstawowa wiedza z danej
dziedziny, doswiadczenie praktyczne, zainteresowania oraz poziom kompetencji cyfrowych.
Mechanizm dydaktyczny: odsSwiezenie wiedzy (krotkie pytania, testy, dyskusje).

2. Zadania (praktyczne oraz edukacyjne)

Formutowane sg zadania, ktére wymagaja integracji wiedzy oraz umiejetnosci.

Mechanizm dydaktyczny: uczenie sie przez problem, metoda analizy przypadku.

3. Zastosowanie narzedzi Al

Student wykorzystuje narzedzia cyfrowe (np. ChatGPT, Excel z zintegrowanym Copilotem).
Umozliwia mu to uzyskanie réznych opcji rozwigzan i rekomendacji.

Mechanizm dydaktyczny: nauka poprzez dziatanie.

4. Opinie i refleksja

Nauczyciel i uczen dokonujg analizy wyniku: czy spetnia on kryteria zadania.

Mechanizm dydaktyczny: samoocena, ocena rowiesnicza, dzienniki refleksji, debaty.

5. Rozwéj umiejetnosci zawodowych i interpersonalnych

Dzieki temu modelowi studenci nabywajg wiedze, rozwijajg umiejetnosci zawodowe (analityka,
zarzadzanie projektami, uzasadnienie ekonomiczne) oraz umiejetnosci miekkie (myslenie

krytyczne, komunikacja, kreatywnos¢, praca zespotowa).

Mechanizmy dydaktyczne wspierajace integracje sztucznej inteligenc;ji:

Modelowanie sytuacji produkcyjnych (uczenie sie oparte na problemach)

Sztuczna inteligencja generuje realistyczne scenariusze (np. ,restauracja otrzymata zamodwienie
na bankiet dla 50 os6b z menu wegetarianskim”), w ktorych studenci sg zobowigzani do
podejmowania decyzji. Umozliwia to rozwijanie umiejetnosci zawodowych bez ryzyka strat
materialnych.

Wspétpraca w procesie uczenia sie

Uczniowie wspotpracujg w grupach nad zadaniem, podczas gdy sztuczna inteligencja petni role
~kucharza-konsultanta”, proponujac potencjalne rozwigzania. Na przyktad, grupa tworzy danie na

konkurs, a sztuczna inteligencja generuje réznorodne opcje prezentacji oraz oblicza koszty.
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3. Refleksyjna praktyka
Po sesji praktycznej student ma mozliwos¢ ,komunikowania sie” ze sztuczng inteligencjg
na temat swoich decyzji: dlaczego wybrat okreslong metode gotowania, w jaki sposéb

mozna zoptymalizowac proces oraz jakie wspotczesne trendy warto uwzglednic.

Umiejetnosci, ktére mozna rozwijaé za pomocg sztucznej inteligencji:

Kompetencje zawodowe

Tworzenie menu (sztuczna inteligencja ocenia wartos¢ odzywczg i proponuje alternatywy)
Zarzgdzanie kosztami (sztuczna inteligencja oblicza wydatki na dania, wspiera
ograniczenie marnotrawstwa zywnosci)

Umiejetnosci kreatywne

Opracowywanie innowacyjnych koncepcji kulinarnych (sztuczna inteligencja generuje
pomysty na kuchnie fusion oraz gastronomie molekularng)

Projektowanie wizualne potraw (generatory obrazow Al wspierajg wyobrazenie sobie
prezentacji)

3. Umiejetnosci interpersonalne

Praca zespotowa za posrednictwem projektow grupowych z asystentem Al.

Myslenie krytyczne - uczniowie powinni ocenia¢ zasadnos$¢ rekomendacji sztucznej
inteligencji, zamiast bezrefleksyjnie je powielac.

-Komunikacja, symulacja obstugi klienta przy uzyciu chatbotéw Al

4. Metaumiejetnosci

Elastycznos¢ - zdolnos¢ do szybkiego opracowywania nowych potraw w odpowiedzi na
zmieniajgce sie potrzeby klientéw.

Uczenie sie przez cate zycie - wykorzystanie sztucznej inteligencji jako narzedzia do
nieustannego samoksztatcenia.

Kompetencja miedzykulturowa - sztuczna inteligencja wspiera poznawanie tradycji

kulinarnych réznych krajéw.
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Kluczowe aspekty innowacji

Analiza zachowan konsumentéw przy uzyciu sztucznej inteligencji

Studenci zapoznajg sie z praktycznymi przyktadami (np. McDonald’s, Starbucks), ktoére
powszechnie stosujg technologie sztucznej inteligencji do personalizacji zamowien,
przewidywania preferencji klientéw oraz optymalizacji oferty menu;

Zadania analityczne odzwierciedlajg sytuacje biznesowe, w ktorych studenci otrzymujg zestawy
danych dotyczacych zamowien. Wykorzystujac narzedzia oparte na sztucznej inteligencji,
identyfikujg wzorce zachowan klientéw, formutujg wnioski oraz proponujg spersonalizowane
rekomendacje.

Obszary wiedzy: fundamenty analityki wspieranej sztuczng inteligencjg, personalizacja ustug oraz
modelowanie zachowan konsumenckich.

Czes¢ praktyczna: Studenci zapoznajg sie z przyktadami zastosowan sztucznej inteligencji w
przedsiebiorstwach, ktore wykorzystujg te technologie do rekomendowania spersonalizowanych
opcji menu, przewidywania nawykéw zakupowych oraz optymalizacji systemow zamowien.
Zadanie edukacyjne: Uczniowie otrzymujg zanonimizowane dane dotyczace zamowien, a
nastepnie, przy uzyciu narzedzi sztucznej inteligencji, identyfikujg wzorce konsumpcji oraz
opracowujg spersonalizowane rekomendacje.

Rezultaty kompetencji: Umiejetno$¢ wykorzystania analiz Al do rozwigzywania probleméw

biznesowych oraz proponowania rozwigzan skoncentrowanych na kliencie.

Komponent ten rozwija umiejetnosci studentédw w zakresie podejmowania decyzji opartych na
danych w gastronomii oraz wyposaza ich w niezbedne umiejetnosci do praktycznego

wykorzystania platform analitycznych Al.

2. Opracowywanie strategii marketingowych (Push & Pull)

Studenci zdobywajg wiedze na temat tego, w jaki sposob sztuczna inteligencja wspiera strategie
marketingowe typu push i pull w branzy gastronomicznej. Strategie push sg prezentowane za
pomocg promocji opartych na sztucznej inteligencji, programéw lojalnosciowych oraz reklam
skierowanych do okreslonych grup, podczas gdy strategie pull sg ukazywane poprzez analize
opinii klientow, spersonalizowane oferty oraz prognozowanie popytu.

Cwiczenia oparte na studiach przypadku motywujg studentéw do opracowywania strategii
promocyjnych dla przedsiebiorstw gastronomicznych, integrujac systematyzacje danych

wspierang sztuczng inteligencja.
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Obszar wiedzy: zasady marketingu push i pull, cyfrowe kanaty promocji oraz systematyzacja rynku
wspierana sztuczng inteligencja.

Czes$¢ praktyczna: Studenci badajg, w jaki sposéb sztuczna inteligencja wspiera strategie push
(reklamy targetowane, programy lojalnosciowe, powiadomienia push) oraz strategie pull (analiza
opinii klientow, prognozowanie popytu, oferty spersonalizowane).

Zadanie edukacyjne: Uczniowie opracowujg strategie promocyjne wspierane sztuczng inteligencjg
dla przedsiebiorstwa gastronomicznego, integrujgce mechanizmy push i pull.

Wynik kompetencji: Umiejetnosc integrowania kreatywnosci z analizg danych w projektowaniu

marketingowym.

Nacisk ktadziony jest na kreatywnos¢ oraz myslenie strategiczne, co ma zapewni¢, ze studenci

bedg w stanie dostosowac praktyki marketingu cyfrowego do rzeczywistych potrzeb klientéw.

Oczekiwane wyniki:

Model dydaktyczny umozliwia studentom kierunkéw zawodowych w gastronomii nabycie wiedzy
technicznej dotyczacej narzedzi sztucznej inteligencji (Al) oraz praktycznych umiejetnosci w ich
zastosowaniu w celu podniesienia jakosci obstugi klienta. Studenci uczg sie analizowa¢ dane
behawioralne, generowal spersonalizowane rozwigzania w zakresie obstugi klienta oraz
projektowac efektywne strategie marketingowe.

Model ten jednoczesnie rozwija umiejetnosci przekrojowe, takie jak rozwigzywanie problemow,
myslenie krytyczne oraz zdolno$¢ adaptacji do proceséw transformacji cyfrowej. W rezultacie
absolwenci sg lepiej przygotowani na wymagania wspotczesnego rynku pracy i zdolni do

wprowadzania innowacji w dziedzinie gastronomii.

Metody

Metody dydaktyczne zastosowane w tym modelu opierajg sie na praktycznym podejsciu,
rozwigzywaniu problemdw oraz uczeniu sie na podstawie studiow przypadkow.

Nauka oparta na analizie przypadkow. Studenci zajmujg sie studiami przypadkdéw biznesowych,
badajgc zastosowanie sztucznej inteligencji w miedzynarodowych sieciach gastronomicznych.
Uczenie sie oparte na problemach. Uczniowie stajg przed wyzwaniami biznesowymi, takimi jak
malejagca lojalnos¢ klientdow czy nieefektywne promocje, i rozwigzujg je przy uzyciu strategii

wspieranych przez sztuczng inteligencje.
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Symulacja oraz odgrywanie rol. Narzedzia Al symulujg interakcje z klientami, umozliwiajgc
uczniom testowanie swoich rekomendacji w bezpiecznym srodowisku edukacyjnym;

Projekty zespotowe. Studenci wspodtpracujg w grupach nad opracowaniem strategii
marketingowych, co odzwierciedla rzeczywistg prace zespotowg w branzy

gastronomiczne;.

Wyniki

Wdrozenie modelu dydaktycznego przynosi wymierne rezultaty w zakresie uczenia sie:

Dla uczniéw:

Rozwoj kompetencji w zakresie transformacji cyfrowej w gastronomii

Umiejetnosc¢ analizy zachowan klientdw przy uzyciu analityki Al

Kompetencje w zakresie projektowania spersonalizowanych ustug opartych na sztucznej
inteligencji

Umiejetnosci opracowywania strategii marketingowych typu push i pull wspieranych
przez sztuczng inteligencje.

- Wzmocnione umiejetnosci interdyscyplinarne: rozwigzywanie problemow, kreatywnos¢,

zdolnos$¢ adaptacji, wspoétpraca zespotowa

Dla pedagogoéw:
Dostep do nowatorskich metod nauczania z wykorzystaniem sztucznej inteligenc;ji.
Narzedzia motywacyjne dla studentdéw oparte na przyktadach z branzy

Mozliwos¢ adaptacji nauczania do potrzeb rynku pracy

Dla instytucji zawodowych i sektora przemystowego:

Blizsze powigzanie pomiedzy edukacjg a praktykami przemystowymi

Ksztatcenie absolwentdw, ktorzy sg gotowi do dziatania na nowoczesnych cyfrowych
rynkach gastronomicznych.

Wkitad w konkurencyjnosc¢ ksztatcenia zawodowego w dobie cyfrowe;j.
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Tabela 1. Model dydaktyczny

Praktyczne
Element Opis y . Wynik
zastosowanie
Budowanie
kompetencji w zakresie | . ) , Studenci potrafigcy
. g Srodowisko edukacyjne , .
transformacji cyfrowe;j . wykorzystac¢ narzedzia
Bramka JInteligentna

w gastronomii przy
wykorzystaniu
sztucznej inteligencji.

Gastronomia”

sztucznej inteligencji w
gastronomii

Komponent 1: Analiza
zachowan konsumentow

Zrozumienie zachowan
konsumentéw przy

Przyktady przypadkow:
McDonald's, Starbucks
oraz inne; analiza

Spersonalizowane

przy uzyciu sztucznej uzyciu sztucznej b el deveead zalecenia
LEC ) inteligendji yen aotytaqcy

zamowien.

Projektowanie

Projektowanie strategii | kampanii Kreatvwne i

Komponent 2: O|_)racowan|e push i puII 7 promocyjnych, Yy ' o
strategii marketingowych i strategiczne zdolnosci
(Push i Pull) zastosowaniem programy

sztucznej inteligencji

lojalnosciowe, analiza
recenzji

marketingowe

Nauka oparta na
przypadkach,

Projekty grupowe,

Wiedza aplikowana,

Metody zagadnieniach, symulacje, odgrywanie | skoncentrowana na
wspoétpraca, nauka rél praktyce
zintegrowana
- 2t Poprawa umiejetnosci
Umiejetnosci, . . . P . .JQ .
. : , . | Absolwenci powigzaniz | zatrudnienia, innowacje
Wyniki kompetencje, zdolnosci

innowacyjne

branza

w branzy
gastronomicznej

Model dydaktyczny zapewnia zgodnosc z:
EQF

ponadgimnazjalnym oraz policealnym, w ktorych uczniowie demonstrujg samodzielnosc i

Poziomy 4-5 odpowiadajg  kwalifikacjom  uzyskanym na  poziomie
odpowiedzialno$¢ w realizacji zadan zawodowych.

Ramy DigComp 2.2. Podkres$lajg znaczenie kompetencji w obszarze informacji i danych,
komunikacji, tworzenia tresci cyfrowych, bezpieczenstwa oraz rozwigzywania probleméw
w kontekstach cyfrowych.

Takie dostosowanie utatwia mobilnos¢ studentéw w obrebie krajow UE oraz zwieksza ich

mozliwosci zatrudnienia w zdigitalizowanym sektorze hotelarskim.
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Struktura srodowiska edukacyjnego

Srodowisko edukacyjne , Inteligentna Gastronomia” tgczy:
Narzedzia sztucznej inteligencji (do praktyki analityki Al)
Przestrzenie wspotpracy (w celu zachecenia do pracy zespotowej nad kampaniami
marketingowymi oraz ¢wiczeniami w zakresie rozwigzywania problemow)
Moduty symulacyjne (umozliwiajgce eksperymentalne przyswajanie technik pchania i
ciggniecia).
Kompetencje pedagogiczne
Nauczyciele wspierajacy te innowacje powinni dysponowac:
Znajomosc technologii sztucznej inteligencji oraz ich zastosowan w marketingu
Umiejetnosci wspierania autonomii uczniéw oraz krytycznego zrozumienia technologii
cyfrowych.
Kompetencja tgczenia teorii z praktykg za pomocg aktywnych metod skoncentrowanych
na uczniu.
Swiadomo$¢ zagadnien etycznych zwigzanych z zarzadzaniem danymi Al oraz
komunikacjg cyfrowa.
Komponent 1. Analiza zachowan konsumentéw przy uzyciu sztucznej inteligencji
Analiza zachowan klientow z zastosowaniem sztucznej inteligencji stanowi kluczowe
narzedzie w marketingu oraz zarzadzaniu przedsiebiorstwem w latach dwudziestych XXI
wieku. Umozliwia firmom gtebsze zrozumienie interakcji konsumentéw z produktami,
ustugami i markami, a takze podejmowanie decyzji zarzgdczych na podstawie tej wiedzy.
Zastosowanie sztucznej inteligencji w identyfikacji zachowan konsumentéw opiera sie na
nastepujgcych metodach:

1.Klastrowanie

2.Analiza asocjacji

3.Analiza sentymentu

4.Analiza lejka

5.Analiza kohortowa.

6.Analiza cyklu zycia klienta.

7.Wykrywanie anomalii
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Jedng z kluczowych metod jest klasteryzacja klientow, ktéra, wykorzystujgc algorytmy uczenia
maszynowego, takie jak k-means, DBSCAN czy klasteryzacja hierarchiczna (zaimplementowane w
bibliotekach Pythona, takich jak scikit-learn, H20.ai czy RapidMiner), grupuje konsumentéw
wedtug podobnych cech oraz wzorcédw zachowan. Umozliwia to opracowywanie

spersonalizowanych ofert dla kazdej z grup.

Inng istotng metodg jest analiza asocjacyjna, ktéra identyfikuje zaleznosci miedzy zakupami, na
przyktad, ktore produkty sg najczesciej nabywane razem. Powszechnie wykorzystywane sg
algorytmy takie jak Apriori lub FP-Growth (dostepne w MLxtend, Orange Data Mining i R). W e-
commerce szeroko stosowane sg systemy rekomendacji oparte na filtrowaniu grupowym
(Surprise, LightFM, TensorFlow Recommenders) lub modelach opartych na tresci, ktére sugeruja

produkty lub ustugi najlepiej odpowiadajgce zainteresowaniom uzytkownikow.

Analiza sentymentu opiera sie na przetwarzaniu jezyka naturalnego, co umozliwia automatyczne
wykrywanie tonu emocjonalnego w recenzjach, komentarzach oraz wiadomosciach od klientéw.
Realizowana jest przy uzyciu narzedzi takich jak NLTK, spaCy, Hugging Face Transformers oraz

Google Cloud Natural Language API.

Analityka predykcyjna wykorzystuje modele regresji, drzewa decyzyjne oraz sieci neuronowe do
prognozowania przysztych zachowan klientéw, takich jak prawdopodobieristwo ponownych
zakupow czy ryzyko odejscia. Narzedzia te obejmujg XGBoost, CatBoost, PyCaret, a takze ustugi

takie jak AWS SageMaker i Azure Machine Learning.

Analiza lejka zakupowego umozliwia zidentyfikowanie etapu, na ktérym uzytkownicy najczesciej
rezygnujg z dokonania zakupu. Narzedzia takie jak Google Analytics 4, Mixpanel czy Heap

Analytics okazujg sie szczegdlnie przydatne.

Analiza kohortowa monitoruje zachowania grup klientow w czasie i moze by¢ realizowana w
Tableau, Power Bl lub Looker. Analiza wartosci klienta w catym cyklu zycia (CV) ocenia
dtugoterminowg wartos¢ klienta dla przedsiebiorstwa, wykorzystujgc modele przetrwania (np.

linie zycia w Pythonie) lub zintegrowane narzedzia w Salesforce i HubSpot.
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Metody sztucznej inteligencji obejmujg réwniez wykrywanie anomalii, ktore identyfikuje
nietypowe zachowania mogace sugerowac oszustwo lub problemy techniczne. Do tych
technik nalezg Isolation Forest, One-Class SVM, PyOD oraz IBM Watson Machine

Learning.

Analityka wizualna z zastosowaniem sztucznej inteligencji (Al) przeksztatca obszerne
zbiory danych o klientach w wykresy oraz mapy cieplne, wykorzystujgc narzedzia takie jak
Plotly, Matplotlib, D3.js i Qlik. Al umozliwia takze analityke wielokanatowg, integrujgc dane
z roznych zrodet w spéjny profil klienta przy uzyciu narzedzi takich jak Segment, Treasure
Data czy Adobe Experience Platform, tgczgc informacje z witryn internetowych, aplikacji

mobilnych, mediow spotecznosciowych oraz punktéw sprzedazy offline.

Osobnym obszarem jest analityka zachowan w czasie rzeczywistym, ktéra umozliwia
natychmiastowe reagowanie na dziatania uzytkownika, na przyktad poprzez wystanie
oferty specjalnej, gdy klient spedza znaczng ilo$¢ czasu na ogladaniu produktu. Mozna to
wdrozy¢ za pomocg Apache Kafka, Google BigQuery oraz AWS Kinesis. Wykorzystanie
gtebokiego uczenia otwiera nowe mozliwosci w przewidywaniu ztozonych wzorcow
zachowan, szczegdlnie przy zastosowaniu LSTM, GRU lub Transformeréw w TensorFlow i

PyTorch.

Sztuczna inteligencja wspiera rowniez testy A/B z automatyczng optymalizacjg,
wykorzystujgc narzedzia takie jak Optimizely, Google Optimize czy VWO, w ktorych

algorytmy automatycznie wybierajg najbardziej efektywne warianty tresci.

Zatem metody analizy zachowan klientéw oparte na sztucznej inteligencji, w potgczeniu z
dedykowanymi narzedziami, umozliwiajg firmom nie tylko opisanie dotychczasowej
aktywnosci konsumentéw, ale takze precyzyjne prognozowanie przysztych dziatan. To
stanowi fundament dla spersonalizowanej obstugi, zwiekszenia lojalnosci oraz wzrostu
przychodéw. Skuteczne wdrozenie tych metod wymaga nie tylko wysokiej jakosci danych,
ale réwniez starannie opracowanych strategii integracji sztucznej inteligencji z procesami

biznesowymi.
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Tabela 2. Analiza Al zachowan klientéw - opis oraz przyktady narzedzi

Metoda

Opis

Przyktadowe narzedzia
sztucznej inteligencji

Klastrowanie segmentdw
klientéw

Grupowanie klientow na
podstawie podobnych cech
oraz wzorcow zachowan w
celu umozliwienia im
otrzymywania
spersonalizowanych ofert.

scikit-learn (k-means,
DBSCAN), H20.ai, RapidMiner

Eksploracja regut
asocjacyjnych.

Identyfikacja wspdélnych
wzorcow zakupowych oraz
powigzan miedzy
produktami.

MLxtend (Apriori), Orange
Data Mining, R

Systemy rekomendacyjne

Spersonalizowane
rekomendacje produktow lub
ustug na podstawie zachowan
uzytkownika.

Niespodzianka, LightFM,
rekomendacje TensorFlow

Analiza sentymentow

Automatyczne
rozpoznawanie tonu
emocjonalnego recenzji i
komentarzy.

NLTK, spaCy, Transformacje
twarzy przytulania, API
przetwarzania jezyka
naturalnego Google Cloud

Analityka predykcyjna

Prognozowanie przysztych
zachowan klientow:
ponownych zakupow,
rezygnacji itp.

XGBoost, CatBoost, PyCaret,
AWS SageMaker, Azure ML

Analiza lejka sprzedazowego

Identyfikacja etapdw, na
ktérych uzytkownicy
porzucajg proces zakupowy.

Google Analytics 4, Mixpanel,
Heap Analytics

Analiza kohortowa.

Analiza zachowan grupy
klientow, ktorzy zaczeli
korzystac z produktu w tym
samym czasie.

Tableau, Power Bl, Looker

Analiza wartosci klienta w
trakcie catego cyklu zycia.

Obliczanie diugoterminowe;j
wartosci klienta dla
przedsiebiorstwa.

linie zycia (Python),
Salesforce, HubSpot

Wykrywanie
nieprawidtowosci

Identyfikacja nietypowych
zachowan, ktoére mogg
sugerowac oszustwo lub
problemy techniczne.

Las izolacji, jednowarstwowa
SVM, PyOD, IBM Watson ML
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Metoda

Opis

Przyktadowe narzedzia
sztucznej inteligencji

Analiza wizualna

Przeksztatcanie
obszernych zbiorow
danych w wizualizacje w
postaci wykresow oraz
pulpitow nawigacyjnych.

Plotly, Matplotlib, D3.js,
Qlik

Analityka wielokanatowa

Integracja danych z
réznych kanatéw w
spojnym profilu klienta.

Segment, Treasure Data,
platforma Adobe
Experience

Analiza zachowan w czasie
rzeczywistym.

Natychmiastowe
odpowiedzi na dziatania
uzytkownika (np. oferty
specjalne).

Apache Kafka, Google
BigQuery, AWS Kinesis

Gtebokie uczenie sie w celu
prognozowania zachowan

Prognozowanie
skomplikowanych wzorcow
zachowan z
wykorzystaniem sieci
neuronowych.

TensorFlow, PyTorch, Keras

Testowanie A/B z
wykorzystaniem sztucznej
inteligencji

Automatyczny dobor
najbardziej efektywnej
tresci.

Optimizely, Google
Optimize
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Komponent 2. Analiza strategii sprzedazy push i pull w gastronomii

Strategie sprzedazy push i pull, zintegrowane z sztuczng inteligencjg, stanowig efektywne
mechanizmy przyciggania i utrzymywania klientow. Strategie push koncentrujg sie na
dostarczaniu klientom proaktywnych ofert, czesto zanim jeszcze wyrazg swojg potrzebe. Sztuczna
inteligencja umozliwia strategiom push oferowanie wysoce spersonalizowanych rekomendadji,
opartych na analizie behawioralnej oraz wczesniejszych interakcjach. Na przyktad platformy e-
mailowe oparte na sztucznej inteligencji, takie jak Mailchimp czy HubSpot, mogg automatycznie

wysytac ukierunkowane oferty do wybranych segmentéw klientow.

Kampanie push mogg obejmowac¢ powiadomienia w aplikacjach, alerty SMS oraz
spersonalizowane reklamy. Systemy CRM oparte na sztucznej inteligencji, takie jak Salesforce czy
Zoho, wspierajg S$ledzenie interakcji z klientami oraz optymalizacje czasu ofert. W branzy
gastronomicznej strategie push mogg sugerowal klientom pozycje menu, promocje lub
przypomnienia o rezerwacjach, bazujgc na ich historii zakupdw. Sztuczna inteligencja potrafi
przewidywac preferencje klientédw i proponowac uzupetniajgce dania lub napoje, co zwieksza
Srednig wartos¢ zamowienia. Z kolei strategie pull maja na celu przyciggniecie klientow poprzez
wzbudzenie ciekawosci lub zainteresowania, zachecajgc ich do interakcji. Tresci w mediach
spotecznosciowych, blogi, przepisy kulinarne oraz samouczki wideo stanowig kluczowe narzedzia
w strategiach pull. Narzedzia oparte na sztucznej inteligencji, takie jak asystent projektowania Al
firmy Canva czy Lumen5, mogg wspieraC generowanie angazujgcych wizualnie i

spersonalizowanych tresci na potrzeby kampanii w mediach spotecznosciowych.

Platformy analityczne oparte na sztucznej inteligencji, takie jak Google Analytics czy Sprout Social,
monitorujg zaangazowanie odbiorcéw oraz rekomendujg modyfikacje tresci. Strategie ,pull”
koncentrujg sie na budowaniu silnej tozsamosci marki oraz emocjonalnej wiezi z klientami.
Kampanie interaktywne, takie jak sesje gotowania na zywo czy wirtualne wycieczki po kuchni,
mozna zoptymalizowa¢, wykorzystujgc sztuczng inteligencje do analizy wzorcéw zaangazowania.
Sztuczna inteligencja przewiduje réwniez popularne tematy, hashtagi oraz formaty przepiséw,

ktére rezonujg z docelowymi odbiorcami.

Potgczenie strategii push i pull tworzy zréwnowazone podejscie, ktére maksymalizuje
zaangazowanie klientdw, ich lojalnos¢ oraz przychody. W szkotach zawodowych uczniowie uczg
sie projektowa¢ kampanie wspierane przez sztuczng inteligencje, tgczac kreatywnosc z analizg

danych.
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Studia przypadkéw z krajow UE o bogatych tradycjach kulinarnych ilustrujg praktyczne
zastosowanie. Strategie push korzystajg z personalizacji opartej na sztucznej inteligencji, podczas
gdy strategie pull sg wzbogacane o targetowanie tresci wspierane przez sztuczng inteligencje.
Chatboty, takie jak ChatGPT czy Drift, mogg by¢ wykorzystywane w kampaniach pull, aby
zapewni¢ natychmiastowg interakcje z klientami oraz zbierac opinie. Silniki rekomendacji oparte
na sztucznej inteligencji, stosowane w systemach rezerwacji online, wspierajg strategie push,
sugerujgc trafne oferty. Dowdd spoteczny, w tym recenzje i referencje, mozna analizowac za
pomocg narzedzi do analizy nastrojow opartych na sztucznej inteligencji, co umozliwia
ukierunkowanie zaréwno kampanii push, jak i pull. Sezonowe promocje, nagrody lojalnosciowe
oraz oferty ograniczone czasowo stanowig przyktady strategii push wspieranych przez sztuczng
inteligencje. Blogi, samouczki wideo, interaktywne menu oraz wirtualne degustacje to przyktady

strategii pull wspieranych przez sztuczng inteligencje.

Ciggty monitoring z zastosowaniem sztucznej inteligencji (Al) umozliwia wprowadzanie korekt w
czasie rzeczywistym, aby maksymalizowac efekty. Wnioski oparte na danych wspierajg studentow
w zrozumieniu, ktére strategie generujg najwieksze zaangazowanie. Integracja strategii Push i Pull
z sztuczng inteligencjg wyposaza studentdw w niezbedne kompetencje cyfrowe, analityczne i
marketingowe w nowoczesnej gastronomii. Takie podejscie sprzyja budowaniu trwatych relacji z
klientami, wspiera marketing szeptany oraz poprawia ogblne wrazenia kulinarne. Ostatecznie,
opanowanie strategii Push i Pull wspieranych przez Al pozwala studentom zwiekszy¢ efektywnos¢

firmy, zapewniajgc jednoczesnie spersonalizowane i angazujgce doswiadczenia klientow.

Tabela 3. Strategie push i pull z zastosowaniem sztucznej inteligencji w gastronomii VET

Narzedzie/pla Przyktad w
. tforma . branz Oczekiwan
Strategia . Mechanizm Y . .
sztucznej gastronomicz rezultat
inteligencji nej

Promocja e-

Wysyta :
mailowa :

dostosowane . Zwiekszona
oferujaca .

i oferty na liczba
L Mailchimp, ) nowe e
Naciskac podstawie zamowien oraz
HubSpot L sezonowe :
zachowan i . natychmiastow
e danie dla )

wczesniejszych . a sprzedaz

. ) lojalnych

interakgji. L
klientow.
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Narzedzie/platf

Przykiad w

. . . ranz zekiwan
Strategia orma sztucznej Mechanizm bra y. Oczekiwany
. . . gastronomiczn rezultat
inteligencji .
€
, Powi —
Sledzi interakcje ov.wad.(_)mlenla
. . aplikacji
o ' dotyczace Wyzszy wskaznik
. , Salesforce, Zoho | celu yczq i yzszy ..
Naciskac N rezerwacji rezerwacji oraz
CRM optymalizacji L G
stolikow w retencji klientow
- - odzinach
sktadania ofert. &
szczytu
Silniki . AI. zaleca dobor Wozrost
. Sugeruje wina lub deseru . .
o, rekomendacji : przecietnej
Naciskac dodatkowe W oparciu o .
(OpenTable Al, . , . wartosci
pozycje w menu. | wybor dania e
Toast) ; zamowienia
gtébwnego.
Alert SMS
Alerty Proaktywnie dotyczgcy ofert Szybka reakcja
Naciskac SMS/aplikac;ji oferuje lunchowych o oraz wzrost
mobilnej promocje. ograniczonym liczby wizyt
czasie trwania
Analizuje
histori
Program e Bonus punktowy :
: L zakupow e Zwiekszona
o lojalnosciowy Al il za zamowienie . ,
Naciskac : klientow w celu liczba powrotow
(Fivestars, . preferowanego . L2
opracowania . i lojalnos¢
Thanx) ) dania
ukierunkowanyc
h nagrod.
. Post w mediach Przyciaga
Generuje . nowych
. spotecznosciowy ,
Ciagnac Canva Al, angazujace ch ukazuiac obserwatoréw
48Nna Lumen5 tresci, ktore ) 19 y oraz
: s kulisy przepisu :
mozna dzielic. . potencjalnych
szefa kuchni. C
klientow.
Sztuczna
Moni : o .
onltorwe o mtehgenqa' Wieksze
Google zaangazowanie i | rekomenduje . ,
: , . . zaangazowanie
Ciggnac Analytics, Sprout | sugeruje popularne .
. . : oraz zasieg
Social modyfikacje w hashtagi oraz .
e organiczny
tresciach. optymalny czas

publikacji.
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. Przyktad w
Narzedzie/platf y a.d .
. . . branzy Oczekiwany
Strategia orma sztucznej Mechanizm astronomiczn rezultat
inteligencji 5 .
€
Wirtualny
N B asystent udziela
Umozliwia o : .
o (fe~ odpowiedzi na Zwiekszenie
Ciaenad Chatboty Komunikaci pytania satysfakcji oraz
48na (ChatGPT, Drift) 1§ I zZwigzane z zaangazowania
oraz gromadzi L
|} menu lub klientow
opinie. .
przyjmuje
rezerwacje.
Analiza Analizuje OkreSsla, ktoére
sentymentu recenzje oraz potrawy Tresci
Ciaenaé sztucznej nastroje w generuja przewodnikow
agna inteligencji mediach najwiecej oraz strategia
(MonkeyLearn, spotecznosciowy | pozytywnych promocji
Lexalytics) ch. recenzji.
ruje film
Prognozowanie Sgge Hje mmy .
; | wirusowe z Przycigga
trendow przy Przewiduje | . - o
y . , . | przepisami, klientow dzieki
Ciaenad uzyciu sztucznej | popularne tresci N ciekawosdi i
agha inteligencji oraz sezonowe y' .
. kulinarne lub zapotrzebowani
(Trendalytics, trendy. .
interaktywne u.
Crayon) . .
sesje gotowania.
Na’rze%dma d? Wirtualna
doswiadczen w , ,
. . wycieczka po Wieksze
wirtualne;j i Tworzy . . .
, , . L restauracji lub zaangazowanie
Clagnac rozszerzone angazujace podglad menu w | oraz silniejsza
rzeczywistosci doswiadczenia . .
rozszerzonej relacja z marka
(Matterport, rzeczywistosci
ARKit) YHISEESEL
Sztuczna
inteligencja
Analltyka , Identyfikuje selekq?nUJe Szerszy zasieg
influenceréw z . . blogeréw .
: , . wspotpracownik ; organiczny oraz
Ciggnac wykorzystaniem S0 5 R kulinarnych o e
Al (HypeAuditor, ) najwyzszym . .
wptywie. o zainteresowanie
Upfluence) poziomie
zaangazowania
do kampanii.
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Proactively delivers Attracts customers by
promotions generating interests

ChatGpt, Copilot, Mistral
ChatGpt, Copilot, Mistral

Canva Al, Lumen5

Email promotion Social media post

suggesting a new showcasing chef;s

seasonal dish to behind-the-scenes
returning customers recipe

Rysunek 1. Zastosowanie strategii push i pull z wykorzystaniem sztucznej inteligencji w

gastronomii

Strategie push polegajg na nawigzywaniu kontaktu z klientem w celu sktonienia go do podjecia
dziatan, takich jak dokonanie zakupu, na podstawie czynnikédw predykcyjnych. Technologie
sztucznej inteligencji umozliwiajg zaawansowang personalizacje poprzez analize:

Historia zakupow

Preferencje klienta

Wzorce behawioralne

Czynniki zewnetrzne (warunki atmosferyczne, pora dnia, wydarzenia) oraz inne.

Przyktady Taco Bell. Sztuczna inteligencja gtosowa w operacjach Drive-Thru (strategia Push) Taco
Bell wprowadzito technologie sztucznej inteligencji gtosowej w ponad 500 lokalizacjach Drive-Thru
w Stanach Zjednoczonych, aby zoptymalizowa¢ proces zamawiania i zwiekszy¢ efektywnos¢

obstugi.
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System wykorzystuje przetwarzanie jezyka naturalnego do zrozumienia zamowien klientéw, co
umozliwia szybszg i doktadniejszg obstuge.

Wdrozenie napotkato jednak pewne trudnosci, w tym skargi klientow dotyczgce usterek i
opoOznien, a takze przypadki zamowien opartych na zartach. W odpowiedzi Taco Bell ponownie
analizuje wdrozenie sztucznej inteligencji, uwzgledniajgc takie czynniki, jak godziny szczytu oraz
dane demograficzne klientow, aby zoptymalizowac jej wykorzystanie. Pomimo tych wyzwan firma
nadal dgzy do udoskonalenia swojej strategii w zakresie sztucznej inteligencji, aby poprawic
doswiadczenia klientéw.

https://www.wsj.com/articles/taco-bell-rethinks-future-of-voice-ai-at-the-drive-through-72990b5a?

utm

Pizzeria Perfection. Upselling oparty na sztucznej inteligencji z Loman.ai (strategia push). Pizzeria
Perfection, Sredniej wielkoSci restauracja, wdrozyta system upsellingu oparty na sztucznej
inteligencji Loman.ai, aby usprawnic¢ obstuge klienta i zwiekszy¢ sprzedaz. Asystent Al analizuje
preferencje klientéw oraz historie zamoéwien, aby sugerowad dania uzupetniajgce, takie jak
przystawki, napoje czy desery, w trakcie procesu zamawiania. W ciggu pierwszego miesigca od
implementacji restauracja odnotowata 20% wzrost sredniej wartosci zamowienia telefonicznego.
To spersonalizowane podejscie nie tylko zwiekszyto przychody, ale takze poprawito zadowolenie
klientéw dzieki oferowaniu dopasowanych rekomendacji.

https://loman.ai/blog/using-ai-to-enhance-upselling-strategies-in-restaurants?utm

Dine Brands. Personalizacja Al w Applebee's i IHOP (strategia Pull) Dine Brands, spotka
macierzysta Applebee's i IHOP, wdrozyta strategie personalizacji oparte na sztucznej inteligencji,
aby poprawi¢ doswiadczenia kulinarne oraz zaangazowanie klientow. Firma wprowadzita
generatywny silnik personalizacji oparty na sztucznej inteligencji, ktéry dostarcza
spersonalizowane rekomendacje zywieniowe na podstawie zachowan klientéw oraz historii
zamobwien. System ten ma na celu zwiekszenie lojalnosci klientéw oraz utatwienie sprzedazy
uzupetniajgcej, zwtaszcza w obliczu rosnagcej wrazliwosci konsumentéw na ceny. Ponadto Dine
Brands testuje kamery Al, ktére wykrywajg koniecznos¢ opréznienia stolikow, oraz aplikacje Al
wspierajgcg menedzerow w obsadzie personelu i codziennych czynnosciach.

https://www.wsj.com/articles/applebees-and-ihop-plan-to-introduce-ai-in-restaurants-61770ca5?

utm
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McDonald's. Integracja Al z Google Cloud (strategia push) McDonald's nawigzat wspodtprace z
Google Cloud w celu integracji rozwigzan Al w swojej globalnej sieci restauracji. Wspotpraca
koncentruje sie na wykorzystaniu generatywnej Al oraz przetwarzania brzegowego (edge
computing) w celu udoskonalenia platform obstugi klienta, w tym aplikacji mobilnych i kioskow
samoobstugowych. Poprzez instalacje serwerow brzegowych zarzgdzanych przez Google Cloud,
McDonald's dgzy do zapewnienia klientom szybszych analiz o niskim opdznieniu oraz
spersonalizowanych doswiadczen. To podejscie oparte na sztucznej inteligencji ma na celu
poprawe doktadnosci zamdwien, optymalizacje operacji oraz oferowanie spersonalizowanych
promocji, co przyczynia sie do zwiekszenia zadowolenia klientéw i wzrostu sprzedazy.

https://corporate.mcdonalds.com/corpmcd/our-stories/article/mcd-google-cloud-announce-

partnership.html?utm

McDonald's w Wielkiej Brytanii i Irlandii: Spersonalizowane opowiadanie historii z wykorzystaniem
platformy Microsoft Azure (strategia ,pull”) W Wielkiej Brytanii i Irlandii McDonald's podjat
wspotprace z platformg Microsoft Azure, aby tworzy¢ spersonalizowane narracje dla rodzin
odwiedzajgcych jego restauracje. Wykorzystujgc dane, takie jak imiona klientdw oraz ich
lokalizacje, system sztucznej inteligencji generowat unikalne opowiesci, wzbogacajac
doswiadczenia kulinarne i budujgc emocjonalng wiez z marka. Ta inicjatywa odzwierciedla
zaangazowanie McDonald's w dostarczanie innowacyjnych i spersonalizowanych doswiadczen
swoim klientom w tych regionach.

https://www.alter-solutions.com/case-study-mcdonalds-artificial-intelligence?utm

KFC Niemcy. Spersonalizowana reklama z Clinch (strategia push). W Niemczech KFC podjeto
wspotprace z Clinch w celu wdrozenia spersonalizowanego rozwigzania reklamowego, ktére
dynamicznie dostosowywato tresci do indywidualnych preferencji dietetycznych. To podejscie
umozliwito KFC promowanie nowych dan roslinnych wsréd klientow wegetarianskich,
jednoczesnie uwzgledniajac potrzeby osob jedzacych miegso. Platforma oparta na sztucznej
inteligencji pozwolita na ukierunkowane przekazy, co przyczynito sie do zwiekszenia
zaangazowania oraz Swiadomosci marki wsréd zréznicowanych segmentéw klientéw.

https://www.clinch.co/case-studies/kfc?utm
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Just Eat Takeaway. Personalizacja oparta na sztucznej inteligencji dla partneréw restauracyjnych
(strategia ,pull”). Just Eat Takeaway, wiodgca europejska platforma dostaw jedzenia, wykorzystuje
sztuczng inteligencje do oferowania hiperspersonalizowanych rekomendacji menu, dynamicznych
cen oraz prognozowania popytu dla swoich partneréw restauracyjnych. To podejscie oparte na
sztucznej inteligencji przyczynito sie do 14% wzrostu Sredniej wartosci zamdwienia oraz 13%
wzrostu efektywnosci dostaw, co przynosi korzysci zaréwno klientom, jak i partnerom

restauracyjnym.

https://dataforest.ai/blog/ai-in-food-and-beverage-personalized-dining-experiences?

Przyktady z zycia ilustrujg transformacyjny potencjat sztucznej inteligencji w kontekscie strategii
Push i Pull w sektorze gastronomicznym. Wdrozenie przez Taco Bell gtosowej sztucznej
inteligencji w ponad 500 restauracjach typu drive-thru w Stanach Zjednoczonych stanowi
strategie Push, proaktywnie usprawniajgc przetwarzanie zamoéwien i poprawiajgc efektywnos¢
obstugi. Mimo ze wdrozenie napotkato trudnosci, takie jak usterki techniczne i zamdwienia-zarty,
firma optymalizuje implementacje sztucznej inteligencji, uwzgledniajgc godziny szczytu oraz
wzorce zachowan klientéw. Podobnie, Pizzeria Perfection wykorzystata Loman.ai do wdrozenia
wspomaganego sztuczng inteligencjg upsellingu, kolejnej strategii Push, w ktérej uzupetniajgce
propozycje menu zwiekszyty Srednig warto$¢ zamodwienia o 20% oraz poprawity satysfakcje
klienta dzieki spersonalizowanym rekomendacjom. Dine Brands, spdtka macierzysta Applebee’s i
IHOP, demonstruje skutecznos¢ strategii Pull, wykorzystujgc generatywny silnik sztucznej
inteligencji do dostarczania spersonalizowanych rekomendacji zywieniowych opartych na
wczesniejszych zachowaniach, co sprzyja zaangazowaniu i zacheca do ponownych wizyt. Globalne
partnerstwo McDonald’s z Google Cloud stanowi przyktad hybrydowego podejscia Push,
integrujgcego sztuczng inteligencje z aplikacjami mobilnymi, kioskami samoobstugowymi oraz
procesami operacyjnymi w celu zwiekszenia doktadnosci sktadania zamdéwien, usprawnienia
operacji i oferowania ukierunkowanych promocji.

W Wielkiej Brytanii i Irlandii McDonald’s korzysta z platformy Microsoft Azure do tworzenia
doswiadczen typu ,pull”, generujgc spersonalizowane narracje dla rodzin, ktére wzmacniajg
emocjonalng wiez z marka oraz wzbogacajg doznania kulinarne. KFC w Niemczech stosuje
reklame opartag na sztucznej inteligencji, przyjmujgc strategie ,clinch as a push”, dostarczajac
dynamiczne tresci dostosowane do preferencji zywieniowych, skutecznie promujgc dania

roslinne, a jednoczesnie utrzymujac tradycyjnych klientow.
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Just Eat Takeaway, wiodgca europejska platforma dostaw jedzenia, wdraza strategie ,,pull
poprzez hiperpersonalizowane rekomendacje menu, dynamiczne ceny oraz
prognozowanie popytu, co skutkuje 14% wzrostem Sredniej wartosci zamowienia i 13%
poprawg efektywnosci dostaw. Te przyktady ilustrujg, jak strategie ,push” wykorzystujg
sztuczng inteligencje do proaktywnego stymulowania zakupdw klientow, podczas gdy
strategie ,pull” przyciggajg klientow, wzbudzajac ich ciekawos¢ i angazujac ich w

spersonalizowany sposéb.

Synergia tych podejs¢ umozliwia restauracjom zaréwno generowanie natychmiastowej
sprzedazy, jak i budowanie dtugoterminowej lojalnosci. Zdolnos¢ sztucznej inteligencji do
analizy zachowan klientow, ich preferencji oraz czynnikéw zewnetrznych, takich jak pora
dnia czy wydarzenia specjalne, zapewnia bardziej precyzyjne targetowanie i skuteczne
kampanie marketingowe. Dzieki dostosowywaniu ofert i interakcji, sztuczna inteligencja
sprzyja spersonalizowanym doswiadczeniom, ktére zwiekszajg satysfakcje i zachecajg do
ponownych wizyt. Co wiecej, integracja sztucznej inteligencji zaréwno w obstudze gosci,
jak i w zapleczu restauracji zwieksza wydajnos¢, redukuje btedy i wspiera podejmowanie
decyzji w oparciu o dane. Europejskie przyktady, takie jak KFC Niemcy i Just Eat Takeaway,
ilustrujg, ze strategie oparte na sztucznej inteligencji nie ograniczajg sie do Ameryki
Pétnocnej, lecz sg wysoce adaptowalne do zréznicowanych rynkéw i kultur kulinarnych.
Ogélnie rzecz biorgc, te przypadki potwierdzajg, ze strategie Push i Pull oparte na
sztucznej inteligencji zapewniajg przewage konkurencyjng w nowoczesnej gastronomii,
zwiekszajgc przychody, poprawiajgc wydajnos$¢ operacyjng i wzmacniajgc relacje z

klientami.

Cwiczenia oraz zadania praktyczne

Przyktad 1. Opracuj trzy warianty menu (Sniadanie, obiad, kolacja) z nastepujgcych
sktadnikdw: kurczak, brokuty, marchew, pomidory, ryz, komosa ryzowa, awokado, cytryna
oraz jogurt dla hotelowej restauracji na 50 os6b. Menu powinno by¢ zdrowe i
zrownowazone, bazujgc na podstawowej odpowiedzi z ChatGPT. Przedstaw 3-5

propozycji dotyczgcych udoskonalenia menu wygenerowanego przez ChatGPT.

Numer projektu 2023-2-PL01-KA220-VET-000171447

GastroNet



Odpowiedz od ChatGPT:

Sniadanie - Miska z komosg ryzowg i jogurtem - komosa ryzowa gotowana w delikatne;
wodzie z cytryng, polana jogurtem greckim, z pokrojonym w kostke awokado,
pomidorkami koktajlowymi i skropiona odrobing soku z cytryny.

Muffinki marchewkowo-brokutowe - wytrawne muffinki z drobno startg marchewka oraz
gotowanymi na parze rézyczkami brokuta, serwowane na ciepto.

Swieza woda z cytryng lub herbata ziotowa - serwowana z plasterkiem cytryny dla
orzezwienia na poczatek.

Zrownowazona zawartos¢ biatka (komosa ryzowa, jogurt), btonnika (warzywa) oraz
zdrowych ttuszczéw (awokado).

Lunch - Grillowany kurczak z komosg ryzowg i warzywami gotowanymi na parze -
grillowana piers z kurczaka serwowana na komosie ryzowej z brokutami i marchewkg
gotowanymi na parze, udekorowana swiezg skérkg cytryny.

Satatka z pomidoréw i awokado - Swiezo pokrojone pomidory oraz awokado w
delikatnym sosie cytrynowo-jogurtowym.

Dodatek gotowanego ryzu - niewielka porcja dla tych, ktérzy preferujg ryz zamiast
komosy ryzowe;j.

Woda owocowa - napdj z cytryny i ogorka.

Dostarcza chudego biatka (kurczak), ztozonych weglowodanow (komosa ryzowa, ryz),
przeciwutleniaczy (pomidory, marchewki) oraz zdrowych ttuszczéw (awokado).

Kolacja - Pieczony kurczak cytrynowy - marynowany w soku z cytryny, czosnku i ziotach,
pieczony na ztoty kolor.

Zupa brokutowo-marchwiowa - delikatna zupa o kremowej konsystencji, zmiksowana z
naturalnym jogurtem, aby uzyskac gtadkg teksture.

Ryz pilaw z pomidorami i ziotami - delikatny ryz gotowany ze Swiezymi pomidorami i
ziotami, nadajgcy potrawie Srodziemnomorski charakter.

Dip z awokado i jogurtu z warzywnymi stupkami - gtadki dip serwowany z marchewkg i
brokutami w formie stupkow.

Ciepty napar ziotowy - cytryna oraz mieta.

Lekka i tatwa do strawienia kolacja, zawierajgca zrownowazone biatko, warzywa oraz

petnoziarniste produkty.
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Przyktadowa odpowiedz studenta: ,Menu jest zdrowe i dobrze zbilansowane, zawiera
biatko, weglowodany zlozone, warzywa oraz zdrowe ttuszcze. Niemniej jednak,
wprowadzenie niewielkiego deseru z jogurtem, owocami lub cytryng moze uczynic¢ positek
bardziej przyjemnym i sycacym. Taki deser zachowuje rownowage odzywcza, gdyz sktada
sie z naturalnych, niskokalorycznych sktadnikéw, unikajagc nadmiaru cukru i ttuszczu.
Dodatkowo, wprowadza réznorodnos¢ smakoéw, atrakcyjnych tekstur oraz zywych
koloréw, co sprawia, ze positek staje sie bardziej atrakcyjny wizualnie. Co wiecej, dodanie
lekkiego deseru podnosi ogdlne wrazenia gosci w restauracji hotelowej, nadajac positkowi
poczucie kompletnosci i spetniajac oczekiwania zaré6wno gosci dbajacych o zdrowie, jak i

tych, ktérzy preferuja drobne przekaski.”

Zmodyfikowane menu z jogurtem naturalnym, owocami lub deserem cytrynowym:

1)Sniadanie

Miska z komosg ryzowg i jogurtem (komosa ryzowa ugotowana w wodzie z cytryng, polana
greckim jogurtem, pokrojonym w kostke awokado, pomidorkami koktajlowymi i delikatnie
skropiona sokiem z cytryny);

Muffinki marchewkowo-brokutowe (ostre muffinki z drobno startg marchewkg i gotowanymi na
parze rozyczkami brokuta, serwowane na ciepto);

Swieza woda z cytryng lub herbata ziotowa (serwowana z plasterkiem cytryny);

Lekki deser jogurtowy Parfait (warstwowy jogurt z Swiezymi owocami i delikatnym akcentem
skorki cytrynowej).

2)Obiad

Grillowany kurczak z komosg ryzowg i warzywami gotowanymi na parze - grillowana piers z
kurczaka serwowana na komosie ryzowej z brokutami i marchewka gotowanymi na parze,
ozdobiona Swiezg skérkg z cytryny;

Satatka z pomidoréw i awokado (Swiezo pokrojone pomidory oraz awokado z delikatnym sosem
cytrynowo-jogurtowym);

Dodatek gotowanego ryzu (lekka porcja dla tych, ktorzy preferujag ryz zamiast komosy ryzowej);
Woda owocowa (napdj z cytryny i ogérka);

Mini tarta jogurtowo-cytrynowa (lekka tarta na bazie jogurtu z Swiezg owocowg glazura).

3)Kolacja

- Kurczak pieczony w cytrynie (marynowany w soku z cytryny, czosnku i ziotach, pieczony na ztoty
kolor); Zupa brokutowo-marchewkowa (lekka zupa o kremowej konsystencji z dodatkiem
naturalnego jogurtu);

Ryz pilaw z pomidorami i ziotami (puszysty ryz gotowany z Swiezymi pomidorami oraz ziotami);
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Dip z awokado i jogurtu z warzywnymi pateczkami (kremowy dip serwowany z
marchewka i brokutami w stupkach);
Ciepty napar ziotowy (cytryna i mieta);

Mrozony jogurt cytrynowy z owocami (orzezwiajgcy, lekki deser na zakonczenie kolacji).

Zadanie 1. Twoim zadaniem jest opracowanie menu obiadowego dla restauracji
rybnej ,,Ocean Breeze” w Lizbonie, Portugalia. Stwérz dwa ré6zne menu obiadowe:
jedno na zwykly dzien powszedni i jedno na weekend, opierajac sie na
podstawowej odpowiedzi z ChatGPT. Wykorzystaj nastepujace sktadniki: tosos,
dorsz, tunczyk, krewetki, matze, kalmary, szpinak, brokuty, marchew, pomidory,
ryz, komosa ryzowa, awokado, cytryna oraz jogurt. Podaj 3-5 sugestii dotyczacych
ulepszenia menu wygenerowanego przez ChatGPT.

Menu obiadowe powinno by¢ zdrowe i zrbwnowazone, z owocami morza lub rybami jako
gtébwnym zrédtem biatka. Menu weekendowe moze obejmowac bardziej wyrafinowane

lub Swigteczne potrawy, odpowiednie na szczegolne okazje.

Zadanie 2. Twoim celem jest opracowanie menu Sniadaniowego dla
skandynawskiej kawiarni ,Nordic Delight” w Bergen w Norwegii, bazujac na
podstawowej odpowiedzi z ChatGPT. Wykorzystaj nastepujgce skitadniki:
wedzonego tososia, makrele, jajka, ptatki owsiane, chleb peinoziarnisty, ogoérki,
rzodkiewki, jagody, jogurt oraz miéd.

Menu $niadaniowe powinno by¢ zdrowe i zrbwnowazone, odzwierciedlajgce tradycyjne
smaki skandynawskie.

Podaj 3-5 propozycji dotyczgcych poprawy menu $niadaniowego, uwzgledniajgc smak,

estetyke oraz satysfakcje gosci.

Przyktad 2. Projektowanie zywnosci.
Stworz nowoczesng prezentacje potrawy ,Grillowany toso$ z warzywami”. Wykorzystaj
generator sztucznej inteligencji.

Wybierz jeden, popraw go i uzasadnij wprowadzone zmiany.
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Rozwigzania z ChatGPT:

1)

2)

GRILLED SALMON
WITH VEGETABLES
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Odpowiedz: Wybierz drugi obraz (szkic z ciemna ptyta), gdyz jest bardziej ilustracyjny i umozliwia
wprowadzenie poprawek zgodnie z nowoczesnymi zasadami platerowania.

We wspoiczesnej gastronomii liniowe uktadanie potraw (uktadanie w rzedach) jest postrzegane
jako klasyczne i przewidywalne. Przewodniki Michelin (np. standardy Bocuse d'Or) akcentujg
asymetrie i wysokos$¢, co dodaje wyrafinowania. Dynamiczny uktad tworzy wizualny rytm i kieruje
wzrok ku srodkowi dania (zasada Gestalt punktu centralnego). Zréznicowanie wysokosci (np.
zrolowane wstgzki cukinii, utozone warstwami marchewki) wprowadza tréjwymiarowg strukture,
dzieki czemu danie prezentuje sie nowoczesnie, a nie ptasko.

Pojedynczy kawatek cytryny jest funkcjonalny, lecz nie wyrdznia sie nowatorskg estetyka.
Wspoiczesna prezentacja potraw opiera sie na Swiezych elementach, takich jak mikroliscie i
jadalne kwiaty, ktére podkreslajg wysoka jakos¢. Mikroliscie wprowadzajg teksture, swiezos¢ i
wertykalnos¢, natomiast jadalne kwiaty oferujg kontrast kolorystyczny, opierajgc sie na teorii
koloru w gastronomii. Ekskluzywne restauracje europejskie, takie jak Noma czy Geranium,
konsekwentnie stosujg mikroliscie i jadalne kwiaty jako dodatki, aby uwydatni¢ elegancje i
wyrafinowanie.

Poprawki

Warzywa sg uporzgdkowane w rzedzie (szparagi, marchewki, cukinia, pomidory), co prezentuje sie
w sposob liniowy i tradycyjny. Utozenie warzyw w dynamiczny kepe o zmiennej wysokosci (np.
zwiniete wstazki cukinii, stosy marchewek, mikroliscie) tworzy nowoczesny efekt tréjwymiarowy.
Uzywa sie jedynie ¢wiartki cytryny oraz kilku lisci. Mozna doda¢ mikrozielenine lub jadalne kwiaty,

aby uzyskac Swiezosc¢ i elegancje.

Zadanie 3. Wygeneruj za pomocg sztucznej inteligencji nowoczesny projekt talerza dla dania
»Miska sniadaniowa z wedzonym tososiem, jajkami i warzywami skandynawskimi”. Szczegétowo
opisz wygenerowang prezentacje (uktad, kolory, dodatki, réwnowaga). Wskaz jeden staby punkt
kompozycji (np. brak wertykalnosci, zbyt tradycyjne utozenie, brak S$wiezosci). Zaproponuj
poprawke: opisz, jak przeprojektowatbys ten element. Uzasadnij swojg poprawke, odwotujac sie
do wspodiczesnych koncepcji serwowania (Swiezos$¢, elegancja, warstwowos$¢ 3D, naturalne

kontrasty kolorystyczne).
Zadanie 4. Przygotuj nowoczesng prezentacje deseru ,Mus czekoladowy z jagodami”. Wykorzystaj

generator sztucznej inteligencji. Skup sie na nowoczesnym wykonczeniu: wysokosci, asymetrii

oraz kontrastach fakturowych (gtadki mus, chrupigce elementy, sSwieze jagody).
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Rozwaz wprowadzenie jadalnych dekoracji, takich jak kawatki czekolady, sos jagodowy czy

mikroliscie miety.

Wybierz jedng wersje, popraw jg i uzasadnij wprowadzone zmiany.

Przyktad 3. Strategie push i pull w gastronomii z zastosowaniem sztucznej inteligencji

Cel: Zrozumienie i zastosowanie strategii marketingowych opartych na sztucznej inteligencji (Push
i Pull) w branzy gastronomicznej, analiza przypadkéw globalnych oraz tworzenie

spersonalizowanych kampanii z wykorzystaniem ChatGPT.

Przeczytaj ponizsze przypadki i udziel odpowiedzi na pytania.

Przypadek A. Strategia push. Spersonalizowane oferty Starbucks. Starbucks stosuje sztuczng
inteligencje do przesytania spersonalizowanych promocji za posrednictwem powiadomien w
aplikacji mobilnej. Oferty sg oparte na historii zakupoéw klientéw (np. ,20% znizki na Twoje
ulubione Frappuccino dzisiaj po potudniu”).

Przypadek B. Strategia ,pull”. Chatbot Domino’s oparty na sztucznej inteligencji. Domino’s
stworzyto chatbota opartego na sztucznej inteligencji (,Dom”), ktéry umozliwia klientom sktadanie
zamdwien za pomocg gtosu lub wiadomosci tekstowych. Klienci rozpoczynajg interakcje, kierujac
sie ciekawoscia i wygoda.

Pytania

Jaka jest kluczowa réznica w zastosowaniu sztucznej inteligencji w przypadku A i przypadku B?
Ktore KPI (kluczowe wskazniki efektywnosci) najskuteczniej oceniajg sukces w danym przypadku?
3. Gdybys byt menedzerem gastronomii, w jaki sposob zintegrowatbys obie strategie?

Zadanie 5: Wykorzystaj ChatGPT do opracowania krétkiej kampanii dla restauracji oparte;j
na sztucznej inteligencji.

Kampania promocyjna:

Opracowanie spersonalizowanej wiadomosci promocyjnej dla restauracji specjalizujgcej sie w
owocach morza, wykorzystujgcej dane klientdow oparte na sztucznej inteligenciji.

Grupa docelowa - lojalni klienci, ktorzy regularnie zamawiajg potrawy z tososiem.

2. Kampania typu ,pull”

Zaprojektowanie dialogu z chatbotem opartym na sztucznej inteligencji dla os6b odwiedzajgcych
po raz pierwszy.

Cel - wsparcie w zapoznaniu sie z menu oraz odkrywaniu sezonowych ofert.
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Analiza przypadku rozwigzan

Réznica Starbucks. Sztuczna inteligencja prognozuje i ,promuje” oferty, zanim wystapi
popyt.

Domino’s. Sztuczna inteligencja oczekuje na ztozenie zamowienia przez klienta.

2. Kluczowe wskazniki efektywnosci Starbucks: wspoétczynnik konwersji, zaangazowanie w
aplikacje oraz powtarzalnos¢ zakupow.

Domino’s. Interakcje z chatbotami, wskaznik realizacji zamowien, zadowolenie klientow.
3. Strategia zintegrowana Wykorzystaj powiadomienia push, aby ponownie zaangazowacd
klientow.

Wykorzystaj pull, aby poprawic obstuge klienta (zamawianie za posrednictwem chatbota).
Komunikat kampanii push (oparty na sztucznej inteligencji):

.Czes$¢ Anno! ZauwazyliSmy, ze bardzo lubisz nasz filet z tososia. Tylko w ten weekend,
przy zamowieniu tososia otrzymasz lampke Chardonnay gratis. Zarezerwuj stolik juz
teraz!” Dialog chatbota kampanii Pull (opartego na sztucznej inteligencji):

Klient: ,Dzien dobry, co dzisiaj macie wyjgtkowego?” Chatbot: ,Witamy serdecznie! Dzisiaj
polecamy naszego sezonowego grillowanego tososia ze szparagami. Czy chciatbys$, abym
zaproponowat dobdér win?” Klient: ,Tak”. Chatbot: ,Doskonale! Nasz sommelier Al

rekomenduje Sauvignon Blanc. Czy mam zarezerwowac dla Paristwa stolik?”

Zadanie 6. Strategie push i pull w europejskiej gastronomii

Dowiedz sie, w jaki spos6b strategie Push i Pull oparte na sztucznej inteligencji sg
wykorzystywane na europejskim rynku gastronomicznym, przeanalizuj rzeczywiste
przypadki i tworz zlokalizowane kampanie przy uzyciu ChatGPT.

Przypadek A. Strategia push. Costa Coffee (Wielka Brytania). Costa Coffee wykorzystuje
aplikacje lojalnosciowe oparte na sztucznej inteligencji do wysytania spersonalizowanych
ofert brytyjskim klientom. Na przyktad aplikacja przesyta poranne powiadomienia, takie
jak ,Smacznego! Ciesz sie dzi$ swoim ulubionym Flat White z 15% rabatem do godziny
11:00". Przypadek B. Strategia pull. Vapiano (Niemcy, Witochy). Restauracje Vapiano
stosujg kioski samoobstugowe oparte na sztucznej inteligencji. Gdy klienci zaczynajg
wybiera¢ makaron lub pizze, system sugeruje dania sezonowe (np. ,Czy chcieliby Paristwo

sprobowac naszego letniego makaronu z truflami?”). Klient inicjuje interakcje.
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Pytania

Jaka jest zasadnicza réznica w zastosowaniu sztucznej inteligencji w przypadku A (Wielka Brytania)
oraz przypadku B (Niemcy/Wtochy)?

Ktére KPI (kluczowe wskazniki efektywnosci) s w danym przypadku najwazniejsze na rynku
europejskim?

3. Gdybys kierowat europejskg siecig restauracji, w jaki sposob zintegrowatbys$ strategie Push i

Pull, aby zwiekszy¢ sprzedaz oraz lojalnosc¢ klientow?

Zadanie 7: Wykorzystaj ChatGPT do opracowania krétkiej kampanii dla restauracji opartej
na sztucznej inteligencji.

Kampania push Stwérz dostosowang wiadomos¢ promocyjng dla Srédziemnomorskiej restauracji
serwujgcej owoce morza w Hiszpanii.

Cel - stali klienci, ktérzy regularnie zamawiajg grillowanga rybe.

Cel - zwiekszenie liczby klientow w godzinach wieczornych w dni powszednie, kiedy ruch jest
ograniczony.

2. Kampania typu ,pull” Stwérz krétki dialog dla chatbota obstugiwanego przez sztuczng
inteligencje, przeznaczony dla francuskiej kawiarni w Paryzu.

Cel - wsparcie oséb odwiedzajgcych to miejsce po raz pierwszy w odkrywaniu sezonowych
wypiekdéw oraz kaw.

Przyktad 4. Zastosowanie danych klientéw (Tabela 1):

- Klasyfikacja i selekcja klientéw;

Tworzenie tabel przestawnych w celu wizualizacji segmentdw.

Przypisz segmenty oraz uzasadnij kryteria segmentacji w notatkach.

Tabela 1. Informacje o klientach

Czestotliw

: Lo Czas )

|dentyfi 0S¢ wizyt Ulubione | intens Warunki
kator Ptec Wiek (w skali o wne'y atmosfer Notatki

klienta tygodnio potrawy . J yczne

. wizyty
wej)

Preferuje

Makaron | 12:00- .
1 F 28 3 il 14:00 Zimno gorgce

napoije.

Lubi

5 M 35 1 Burger, 17:00- [ Stoneczn chtodne
Espresso | 19:00 y :

napoje.
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Czestotliwo Cras
Identyfik $¢ wizyt (w Ulubione intans Warunki
ator Pte¢ Wiek skali 'yw atmosferyc Notatki
. . . potrawy nej
klienta tygodniowe;j . zne
) wizyty
Unikaj
Satatka, 09:00- .
3 F 42 2 herbata 11:00 Deszczowy | ciezkostrawny
ch potraw.
. 18:00- Wizyty grup
4 M 22 4 Pizza, Cola 20:00 Stoneczny studenckich.
Sushl, 12:00- . Zdrowg
5 F 31 2 zielona Zimno nawyki
14:00 oo
herbata zyciowe
Burger, 20:00- . Przybywa z
6 M 29 > piwo 22:00 Ciepty towarzyszami.
Zupa, 11:00- Preferuje
/ F 46 ! herbata 13:00 Deszczowy lekkie obiady.
Frytki, 15:00- Przychodzi po
8 F 19 3 Koktajl 17:00 Stoneczny lekcjach.
Stek, wino 19:00- . Kolacje
9 M = 2 czerwone 21:00 2R stuzbowe
Burger 10:00- Student
10 F 27 4 wegetarian ' Stoneczny :
- 12:00 weganin
ski, kawa
Makaron, 18:00- . Lubi wtoskg
I M 33 2 piWo 20:00 SR kuchnie.
Satatka, ) oo
12 F 39 3 Ziotowa 12:00- Deszczowy Unikaj potraw
14:00 smazonych.
herbata
HEE 17:00- o
13 M 24 5 Napgj 19:00 Stoneczny Z przyjaciotmi.
gazowany '
Ryba, biate 19:00- . Spotkania
14 F a4 ! wino 21:00 Zimno stuzbowe
Wizyty w
Burger, 12:00- . :
15 M 30 2 Kawa 1400 Ciepty czaqe przeryvy
obiadowe]
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——
L3
GastroNet

Identyfik Czestotliwosc Ulubione Czas Warunki
ator Ptec Wiek | wizyt (w skali otra intensywn [ atmosfery Notatki
klienta tygodniowej) potrawy ej wizyty czne
Weggnsk 09:00- Deszczow Uwielbia
16 F 25 4 a miska, 11:00 zdrowe
latte. ' y poczatki.
Stek, 20:00- : Po pracy
17 M 48 2 piwo 22:00 Zimno zrelaksuj sie.
Wrap, 14.00- Aktywny tryb
18 F 21 3 Smoothie 16:00 Stoneczny zycia
. Towarzyski
19 M 37 1 Burger, 20:00- Zimno konsument
Whisky 22:00
alkoholu
Zupa, 11:00- Deszczow Zdrowy w
20 F >0 2 satatka 13:00 y wieku srednim
Frytki, 18:00- . Wystepuje w
21 M 23 4 Burger 20:00 Ciepty zbiorach
Makaron
! 12:00- Lubi przytulne
22 F 32 3 Cappucci 14:00 Stoneczny lunche.
no
Stek, )
23 M 40 5 Wino 19:00- Deszczow Rozmowy
21:00 y handlowe
czerwone
Satatka, 09:00- . Entuzjasta
24 F 27 > Koktajl 11:00 ClEpy fitnessu
. Luzny po
Pizza, 17:00- .
25 M 35 3 S 19:00 Stoneczny godzinach
pracy
Ryba, 18:00- . Rzadkie
26 F 41 ! herbata 20:00 Zimno spotkania
Burger, 19:00- . Po treningu
27 M 28 4 Cola 21:00 Ciepty sitowym
Zupa, 12:00- Deszczow Wizyty
28 F 36 2 satatka 14:00 y rodzinne
29 M 22 3 Frytki, 16:00- 1 oioneczny | ZaWszez.
pizza 18:00 przyjaciotmi.
Preferuje
Makaron, 11:00- . .
30 F 45 1 herbata 13:00 Zimno spokojna
atmosfere.
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Rozwigzania

Sortowanie oraz filtrowanie

Wedtug wieku: Zdefiniuj grupy klientow na podstawie wieku (np. <25, 25-40, >40).

Wedtug czestotliwosci wizyt: wyrdznij gosci lojalnych oraz okazjonalnych.

W godzinach szczytu: oddzielne Sniadanie, lunch i kolacja.

Wedtug preferencji kulinarnych: Zdefiniuj upodobania dotyczgce wzorcow zywieniowych
(zdrowa zywnos¢, fast food, napoje).

Wedtug warunkéw atmosferycznych: sprawdz, jak liczba odwiedzin zmienia sie w
zaleznosci od pogody.

Przyktady przefiltrowane:

Czesci goscie (24 razy/tydzien): Klienci 004, 006, 010, 013, 016, 021, 024, 027.

Goscie obiadowi (09:00-14:00): Klienci 001, 003, 005, 007, 010, 012, 016, 020, 022, 024,
028, 030.

Dbajgcy o zdrowie (satatki, warzywa, weganie): Klienci 003, 005, 010, 012, 016, 018, 020,
024, 028.

Tabele przestawne do wizualizacji danych

Tabela 2. Tabela 1. Czestotliwos¢ wizyt w zaleznosci od grupy wiekowej i ptci

Grupa wiekowa Kobieta Mezczyzna Catkowity
<25 2 2 4

25-40 5 5 10

>40 3 3 6

Tabela 2. Wykres 2. Preferencje kulinarne w zaleznosci od warunkéw

atmosferycznych
;Jgi:);(\ivna kategoria | _ Cieply Stoneczny Deszczowy
Fast food 2 4 > 0
Zdrowe/Lekkie 4 1 1 2
,:Ikoholowe/Napoj 7 2 2 2
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Tabela 3. Punkt zwrotny 3. Maksymalny czas wizyty wedtug ptci

Godzina szczytu Kobieta Mezczyzna

09:00-11:00 2 0
10:00-12:00 1 0
11:00-13:00 2 0
12:00-14:00 3 1
14:00-16:00 1 0
15:00-17:00 1 1
16:00-18:00 0 1
17:00-19:00 0 3
18:00-20:00 0 2
19:00-21:00 1 3
20:00-22:00 0 2

3. Segmentacja klientéw
Sugerowane segmenty oraz kryteria:
Oparte na czestotliwosci:
Lojalni klienci (=4 wizyty/tydzien): 004, 006, 010, 013, 016, 021, 024, 027.

Powdd: Wysokie zaangazowanie; mozliwosci programaéw lojalnosciowych.
Odwiedzajgcy sporadycznie (1-2 wizyty/tydzien): 002, 003, 005, 007, 009, 011, 014, 015, 017, 019,
020, 023, 026, 028, 030.

Powdd: Celem kampanii promocyjnych jest zwiekszenie liczby wizyt.
Umiarkowana liczba odwiedzajacych (3 wizyty/tydzien): 001, 008, 012, 018, 022, 025, 029.

Powdd: Mozliwos¢ sprzedazy dodatkowych produktow lub przedstawienia spersonalizowanych
propozycji menu.
Preferencje zywieniowe:
Zdrowe: Satatka, Weganska, Zupa (003, 005, 010, 012, 016, 018, 020, 024, 028).
Mitosnicy fast fooddw: burgery, pizza, frytki (002, 004, 006, 008, 011, 013, 015, 021, 025, 027, 029).
Alkohol i delikatesy: steki, wino, piwo, whisky (009, 017, 019, 023).
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Oparte na czasie (maksymalny czas odwiedzin):

Sniadanie / Woczesny lunch (09:00-12:00): 003, 010, 016, 024.

Obiad (12:00-14:00): 001, 005, 012, 022, 028.

Popotudnie (14:00-17:00): 008, 018, 029.

Wieczor (17:00-22:00): 002, 004, 006, 009, 011, 013, 014, 015, 017, 019, 021, 023, 025, 027.

Uwagi. Segmentacja oparta na czestotliwosci jest kluczowa dla opracowywania
programow lojalnosciowych, kampanii promocyjnych oraz strategii retencji.

Segmentacja preferencji zywieniowych umozliwia dostosowanie menu, ukierunkowanie
ofert oraz marketing zywieniowy.

Segmentacja czasowa odgrywa kluczowg role w ustalaniu harmonogramu pracy
personelu, planowaniu menu oraz organizacji promocji w godzinach szczytu.

Warunki atmosferyczne moga wptywaé na promocje sezonowe (np. gorgce napoje w
chtodne dni, koktajle w stoneczne dni).

Zadanie 8. Segmentacja klientéw. Kawiarnia w obszarze biurowym, Warszawa
Korzystajac z informacji o klientach (Tabela 4):

Sortowanie oraz filtrowanie klientéw wedtug czestotliwosci wizyt, wieku i preferowanych
potraw.

Tworzyc tabele przestawne w celu wizualizacji segmentow klientéw wedtug czestotliwosci
wizyt, preferencji dietetycznych (np. zdrowotnych, fast food, gourmet) oraz godzin szczytu
wizyt (rano, w porze lunchu, popotudniu).

3) Przypisz segmenty do kazdego klienta oraz uzasadnij kryteria segmentacji w notatkach.

Tabela 4. Informacje o klientach

Czestotliw Czas
Identyfika ) . os¢ W|z¥t Ulubione |nten§ .
tor Pte¢ | Wiek | (w skali ywnej Notatki
. . potrawy .
klienta tygodnio wizyt
wej) y
Poranna kawa
1 c )8 5 Cappu'ccmo, 08:00- przed '
Rozek 09:00 rozpoczeciem
pracy
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Czestotliwo
. $¢€ wizyt (w . . Czas
Identyflkato Plec Wiek skali Ulubione |nten§y Notatki
r klienta . . potrawy wnej
tygodniowej .
) wizyty
Kanapka, 12:00- .
2 M 34 3 | R 13:00 Przerwa obiadowa
3 F 42 2 salatka, 12:00- ukielz_reuk:II(lJl:/\rl];: / na
herbata 13:00 . Y
zdrowie
. 08:30- L, .
4 M 25 4 Kanapki, mleko 09:30 Szybkie sniadanie.
Weganska Pracownik biurowy
. : 12:00- .
5 F 31 3 miska, zielona troszczacy sie o
13:00 .
herbata zdrowie
12:30- Popularny wybor na
6 M 29 5 Burger, Kawa 13:30 obiad
Zupa, Herbata 12:00- . 2z
7 F 45 1 Jiotowa 13:00 okazjonalny gos¢
Smoothie, 15:00- .
8 F 22 3 Zawijaniec 16:00 Podwieczorek
Kanapka z 13:00- .
9 M 50 2 O 14:00 Lunch biznesowy
. 08:00- Staty poranny
10 F 27 4 Latte, Rogalik 09:00 bywalec
Satatka .
11 M 33 2 makaronowa, 12:00- Zdrowy positek
13:00 obiadowy
sok
Quiche, 12:30- Pracownik
12 F 36 3 Cappuccino 13:30 administracyjny
- 08:00-
13 M 24 5 Bajgiel, Kawa 09:00 Wczesny ptak
Kanapka rybna, 13:00- . .
14 F 44 1 herbata 14:00 Okazjonalny obiad
Burger, Napoj 12:00- . .
15 M 30 2 VY 13:00 Szybki positek
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Czestotliw Czas

Identyfika 0S¢ wizyt . intens
p, . . Ulubione . .
tor Pte¢ | Wiek | (w skali — ywnej Notatki
klienta tygodnio P y wizyt
wej) y
Weganski 12:00- | Zdrowy positek
16 F 26 \ wrap, koktajl [ 13:00 obiadowy
Kanapka _
17 M 48 2 Kubowa, | 229" | poranna kawa.
09:30
kawa

Smoothie, 15:00- .
18 F 23 3 Babeczka 16:00 Podwieczorek

19 M 35 1 isjwitaeké' 12:00- Nieformalny
P1zzY, NAPOJ 143,04 obiad
gazowany.

satatka, | o 50 o

20 F 32 3 Ziotowa Lekki positek

13:30
herbata
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	Śniadanie / Wczesny lunch (09:00–12:00): 003, 010, 016, 024.
	Obiad (12:00–14:00): 001, 005, 012, 022, 028.
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	Wieczór (17:00–22:00): 002, 004, 006, 009, 011, 013, 014, 015, 017, 019, 021, 023, 025, 027.
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	Segmentacja preferencji żywieniowych umożliwia dostosowanie menu, ukierunkowanie ofert oraz marketing żywieniowy.
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