Mozliwo$¢ dofinansowania

Zarzadzanie kosztami operacyjnymi i 1 052,00 PLN brutto
budzetem w gastronomii 1052,00 PLN netto
% ggg{ens Numer ustugi 2025/02/22/179308/2576330 131,50 PLN brutto/h

131,50 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK O 8h
£ 14.10.2025 do 14.10.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Sposoéb dofinansowania
P : wan wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie przeznaczone jest dla:

Szeféw kuchni — ktérzy chca rozwijaé swoje umiejetnosci
zarzadzania finansami i lepiej kontrolowac¢ koszty operacyjne w
kuchni.

Zastepcow szeféw kuchni — aspirujgcych do petnienia bardziej
odpowiedzialnych rél w restauracji, w tym zarzadzania

budzetem.
Grupa docelowa ustugi

Menedzeréw restauracji — poszukujgcych skutecznych metod
optymalizacji przychodow i kosztéw w swoim lokalu.

Wiascicieli restauracji — ktérzy chcg lepiej rozumie¢ mechanizmy
finansowe swojego biznesu i podejmowac bardziej $wiadome
decyzje.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —

Rozwaj”
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Liczba godzin ustugi 8



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetenciji: Ustuga szkoleniowa ,Zarzadzanie kosztami operacyjnymi i budzetem
w gastronomii” przygotowuje uczestnika do analizowania kosztow operacyjnych, planowania budzetu, monitorowania
wskaznikéw finansowych oraz wdrazania rozwigzan zwiekszajgcych rentownos¢ dziatalnosci gastronomicznej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

* Rozréznia pojecia: przychéd, koszt,

Definiuje podstawowe pojecia zysk brutto i netto. -
. - - . T Test teoretyczny z wynikiem
finansowe zwigzane z dziatalnoscia * Charakteryzuje zaleznosci miedzy .
. . . .. generowanym automatycznie
gastronomiczna. przychodami a kosztami dziatalnosci

gastronomiczne;j.

* Oblicza marze gastronomiczng na

Oblicza marze gastronomiczng i podstawie danych liczbowych. o

. Lo . s . Test teoretyczny z wynikiem

interpretuje jej znaczenie dla + Uzasadnia, jakie dziatania moga .
.. ) . . . generowanym automatycznie

rentownosci. wptynaé na zwiekszenie marzy.

+ Charakteryzuje gtéwne grupy kosztow

Analizuje sktadniki budzetu operacyjnych w gastronomii. -
. .. X . Test teoretyczny z wynikiem
operacyjnego i ich wptyw na koszty * Ocena, ktére elementy budzetu .
. - L generowanym automatycznie
kuchni. generuja najwieksze obcigzenia
finansowe.

* Wymienia przyktady dziatan
optymalizujgcych koszty kuchni.
Stosuje techniki ograniczania kosztéw + Uzasadnia, ktére techniki moga by¢ Test teoretyczny z wynikiem
operacyjnych w kuchni. zastosowane w konkretnych sytuacjach generowanym automatycznie
gastronomicznych.

« Wymienia najwazniejsze KPI dla

Charakteryzuje kluczowe wskazniki kuchni gastronomicznej (np. food cost, o
, . . . . Test teoretyczny z wynikiem
efektywnosci (KPI) w zarzadzaniu labour cost, sprzedaz na godzine). .
. . Lo generowanym automatycznie
kuchnia. + Wyjasnia, jak konkretne wskazniki

wptywaja na decyzje menedzerskie.

Kwalifikacje

Kompetencje



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$¢ tych etapow.

Program

DZIEN 1

e Co to sg przychody i koszty w restauracji — podstawy finansowe.
e Jak definiowa¢ zysk brutto i netto — praktyczne przyktady.

e Marza gastronomiczna - jak jg oblicza¢ i zwieksza¢ zyski.

e Sktadniki budzetu operacyjnego — co wptywa na koszty kuchni.
e Koszty operacyjne w kuchni — podziat i oméwienie wptywu.

¢ Jak ogranicza¢ koszty operacyjne — praktyczne techniki.

¢ Projektowanie zysku — czynniki wptywajgce na rentownos¢.

¢ Analiza budzetu restauracji — przychody kontra koszty.

e Tworzenie tabeli budzetowej — narzedzie gotowe do uzycia.

¢ Dlaczego kontrola kosztéw jest kluczowa — praktyczne korzysci.
e Cele sprzedazowe - jak je ustala¢ i monitorowa¢ wyniki.

e Analiza sprzedazy - dania, goscie, godziny szczytu.

¢ Checklista finansowa dla szefa kuchni — krok po kroku.

e Zrozumienie KPI — kluczowe wskazniki dla zarzgdzania kuchnig.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych: 1 godzina szkolenia = 60 minut

Czas trwania zaje¢ tgcznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia, w tym 4 godziny teorii i 4 godziny
praktyki.

W trakcie zajeé zaplanowane sg przerwy. Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.
Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu gtéwnego:

¢ zaliczenie testu teoretycznego na poziomie 75%
Ustuga jest dedykowana dla:
Szeféw kuchni — ktérzy chca rozwija¢ swoje umiejetnosci zarzadzania finansami i lepiej kontrolowa¢ koszty operacyjne w kuchni.
Zastepcow szefow kuchni — aspirujgcych do petnienia bardziej odpowiedzialnych rél w restauracji, w tym zarzadzania budzetem.
Menedzeréw restauracji — poszukujacych skutecznych metod optymalizacji przychodéw i kosztéw w swoim lokalu.

Wriascicieli restauracji — ktorzy chca lepiej rozumieé mechanizmy finansowe swojego biznesu i podejmowac bardziej Swiadome
decyzje.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek — Rozwéj”



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 8

Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Podstawy
finanséw w

gastronomii —
przychody,
koszty i zysk (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Marza
gastronomiczna i
budzet
operacyjny —
sktadniki i
analiza ( -
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

EX) Techniki

ograniczania

kosztéw

operacyjnych i
projektowanie

zysku ( -
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

Liczba godzin

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Cele

sprzedazowe,
analiza wynikéw i
kluczowe
wskazniki KPI (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja -
Test teoretyczny
z automatycznie
generowanym
wynikiem

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
14-10-2025 15:30 16:45
14-10-2025 16:45 17:00

Cena

1 052,00 PLN

1 052,00 PLN

131,50 PLN

131,50 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Liczba godzin

01:15

00:15



¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg aplikacji ZOOM.

Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)
System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,

Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox

State tagcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( ZOOM wspoétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotagczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

Rafat Grzegorzek

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




