Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Zarzadzanie Kosztami - 2 343,00 PLN brutto

Analityka Finansowa 2343,00 PLN netto
146,44 PLN brutto/h

146,44 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/04/02/148235/2665253

SZKOLEN\M

Karolina Kolariska
Twoje Gastro

© Wroctaw / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

dhKkkk 48/5 (D qgh
22 oceny B 17.11.2025 do 18.11.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie jest dedykowane osobom zarzadzajgcym restauracjami,
managerom gastronomii, wtascicielom lokali oraz osobom
odpowiedzialnym za finanse i kontrole kosztéw w branzy
gastronomicznej. Adresatami sg rowniez przedsiebiorcy z branzy
gastronomicznej, ktérzy pragng zwigkszyc¢ rentowno$¢ swoich lokali, a
takze osoby, ktdre chca pogtebi¢ swojg wiedze z zakresu planowania
budzetu, optymalizacji kosztéw i skutecznej kontroli finansowej. Program
szkolenia jest skierowany do wszystkich, ktérzy chcg lepiej zarzagdzaé
kosztami operacyjnymi w gastronomii i podnie$¢ efektywnosc¢ swoich
dziatan.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikéw 18
Data zakonczenia rekrutacji 13-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia Zarzadzanie Kosztami w Gastronomii jest przygotowanie uczestnikow do efektywnego zarzadzania
finansami w lokalach gastronomicznych. Uczestnicy nauczg sie analizowac¢ koszty operacyjne, kontrolowa¢ wydatki,
optymalizowa¢ procesy zakupowe oraz wprowadzac¢ dziatania, ktére zwiekszg rentownos¢ restauracji. Dodatkowo,
szkolenie pomoze w planowaniu budzetu, monitorowaniu wskaznikéw takich jak Food Cost i Beverage Cost, oraz w
identyfikacji obszaréw, w ktérych mozna zredukowaé koszty.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Przeprowadza analize wskaznikow

Umiejetnie analizuje koszty operacyjne Food Cost i Beverage Cost oraz Test teoretyczny z wynikiem
w gastronomii identyfikuje obszary nadmiernych generowanym automatycznie
wydatkow

Ocenia efektywnos$¢ dostawcéw,
Efektywnie optymalizuje procesy negocjuje korzystne warunki zakupowe Test teoretyczny z wynikiem
zakupowe oraz planuje zaméwienia generowanym automatycznie
minimalizujace straty.

Opracowuje kompleksowy budzet na

. X . . dany okres, uwzgledniajgc koszty state i Test teoretyczny z wynikiem
Skutecznie planuje budzet restauraciji .y 9 Q _jq. y yezny z wy .
zmienne oraz monitoruje jego generowanym automatycznie
realizacje.

Identyfikuje obszary, w ktérych mozna

Identyfikuje obszary do redukcji obnizy¢ koszty operacyjne, przy Test teoretyczny z wynikiem
kosztéw bez obnizania jakosci jednoczesnym utrzymaniu jakosci ustug generowanym automatycznie
i produktéw.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
TAK

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

TAK

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



TAK

Program

| Dzien: Liczenie rentownosci i marzy brutto
Cel: Uczestnicy przeéwiczg analize marzy brutto, FC i BC oraz rentownosci przy uzyciu narzedzia.
Blok 1: Podstawy rentownosci

e Czym jest rentownosé i jak ja poprawnie wyliczy¢ ?
e Marza brutto — najwazniejszy wskaznik finansowy
e Wptyw rentownosci na codzienne decyzje biznesowe

Blok 2: Liczenie marzy brutto

e Jak jg obliczy¢ i co oznaczajg ré6zne wartosci?
o Cwiczenia praktyczne — liczymy marze dla przyktadowych restauracji
e Jak poprawi¢ marze? Obnizanie kosztéw, kontrola porcji, optymalizacja cen

Blok 3: Proba rentownosci i analiza kosztow

e Jak okresli¢ minimalny poziom sprzedazy, zeby wyjs¢ na plus?
e Koszty state, zmienne i ich wptyw na rentownos$¢
¢ Analiza rachunku zyskéw i strat — na co zwracac uwage?

Blok 4: Wprowadzenie do Food Cost i Beverage Cost

e Czym s3aijak wptywajg na rentownos$¢é?
¢ Relacja miedzy FC, BC a marzg brutto
e Przygotowanie do praktycznych obliczen

Il Dzien: Liczenie rentownosci w praktyce
Cel: Praktyczne obliczanie i optymalizacja wskaznikéw finansowych.
Blok 1: Narzedzie do analizy finansowej

e Jak pracowac¢ na Excelu / Power BI?
e Wprowadzanie danych kosztéw i sprzedazy
e Jakie raporty sag kluczowe?

Blok 2: Obliczanie Food Cost i Beverage Cost

e Jak liczy¢ iinterpretowac FC i BC?
« Cwiczenia - liczenie dla réznych scenariuszy
e Jak optymalizowaé FC i BC?

Blok 3: Optymalizacja rentownosci

e Co zrobi¢, gdy FC i BC sg zbyt wysokie?
e Jakie decyzje mozna podja¢ na podstawie wynikéw?
« Cwiczenia - symulacja zmian w menu i ich wptywu na zysk

Blok 4: Wnioski i strategia dziatania

e Podsumowanie i sesja Q&A
e Jak regularnie monitorowa¢ rentownos¢?
¢ Narzedzia do sledzenia wskaznikdw w codziennej pracy

* 1 godzina dydaktyczna = 1 godzina zegarowa

Przerwy wliczajg sie w czas trwania uslugi.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat
zajec

EE38) Blok 1:

Podstawy
rentownosci:
Czym jest
rentownos¢ i jak
ja poprawnie
wyliczyé ? Marza
brutto -
najwazniejszy
wskaznik
finansowy Wptyw
rentownosci na
codzienne
decyzje
biznesowe

Przerwa

Blok 2:

Liczenie marzy
brutto: Jak ja
obliczyé¢ i co
oznaczaja rézne
wartosci?
Cwiczenia
praktyczne, Jak
poprawi¢ marze?
Obnizanie
kosztéw, kontrola
porcji,
optymalizacja
cen

Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Data realizacji
zajeé

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:10

13:00

Godzina
zakonczenia

11:00

11:10

13:00

13:30

Liczba godzin

02:00

00:10

01:50

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Blok 3:

Proba
rentownosci i
analiza kosztow:
Jak okresli¢
minimalny
poziom
sprzedazy, zeby
wyj$¢é na plus?
Koszty state,
zmienne i ich
wplyw na
rentownos¢é
Analiza rachunku
zyskow i strat

Przerwa

Blok 4:

Wprowadzenie
do Food Cost i
Beverage Cost:
Czym saijak
wptywaja na
rentownos¢?
Relacja miedzy
FC, BC a marza
brutto
Przygotowanie
do praktycznych
obliczen

€D Blok 1:

Narzedzie do
analizy
finansowej: Jak
pracowac na
Excelu / Power
BI?
Wprowadzanie
danych kosztow i
sprzedazy Jakie
raporty sa
kluczowe?

Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Data realizacji
zajeé

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:25

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

15:15

15:25

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

01:45

00:10

01:35

02:00

00:10



Przedmiot / temat
zajec

Blok 2:

Obliczanie Food
Cost i Beverage
Cost Jak liczy¢ i
interpretowaé FC
i BC? Cwiczenia
- liczenie dla
réznych
scenariuszy, Jak
optymalizowaé
FCiBC?

[EFEE) Przerwa

Blok 3:
Optymalizacja
rentownosci Co
zrobi¢, gdy FC i
BC sa zbyt
wysokie? Jakie
decyzje mozna
podja¢ na
podstawie
wynikow?
Cwiczenia -
symulacja zmian
w menuiich
wptywu na zysk

IEFEE) Przerwa

Blok 4:
Whnioski i
strategia
dziatania
Podsumowanie i
sesja Q&A Jak
regularnie
monitorowaé
rentownos¢?
Narzedzia do
$ledzenia
wskaznikéw w
codziennej pracy

B et

teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Prowadzacy

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Barttomiej
Arkabuz

Data realizacji
zajeé

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:25

16:50

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:25

16:50

17:00

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:10

01:25

00:10



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 343,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 343,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 146,44 PLN
Koszt osobogodziny netto 146,44 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Barttomiej Arkabuz

W branzy, gdzie pasja do jedzenia i goscinnosci jest kluczem do sukcesu, moje prawie
dwudziestoletnie doswiadczenie Swiadczy o gtebokim zrozumieniu tych wartosci. Jestem nie tylko
$wiadkiem, ale i uczestnikiem ewolucji gastronomii, dostosowujac sie i wprowadzajgc innowacje,
ktére pomagajg ksztattowac przysztosc tej branzy. Jestem zatozyciel Abart Systemy Fiskalne i
wspotzatozycielem Gastro Tax, a takze jestem uznawanym od ponad 15 lat za eksperta w dziedzinie
rozwigzan POS, analityki i ksiegowosci dedykowanej branzy HoReCa. Moja dziatalnos$¢ zyskata
uznanie zaréwno w srodowisku warszawskim, jak i na szerszej arenie ogdlnopolskiej, stawiajgc na
innowacje i kompleksowg obstuge przedsiebiorstw z sektora gastronomicznego. Z sukcesem
wprowadzam polskie restauracje, bary i inne obiekty gastronomiczne w XXI wiek, oferujgc narzedzia
nie tylko utatwiajgce codzienng prace, ale i umozliwiajgce rozwdj biznesu poprzez precyzyjna
analityke i efektywne zarzadzanie finansami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wszyscy kursanci otrzymujg materiaty w wersji drukowanej oraz elektronicznej, notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Doswiadczenie w branzy gastronomicznej na stanowisku managerskim lub kierowniczym, wynoszace co najmniej 2 miesiecy, badz
odpowiedzialnos¢ za finanse i kontrole kosztéw w lokalu gastronomicznym.

Informacje dodatkowe



Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Podstawa zwolnienia z VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towardw i ustug

Adres

Wroctaw 7
53-332 Wroctaw
woj. dolnoslaskie

Hotel Novotel
Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

Karolina Kolanska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




