Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE ZARZADZANIE KOSZTAMI 1 332,00 PLN brutto
LOKALU GASTRONOMICZNEGO 108293 PLN netto

166,50 PLN brutto/h
135,37 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/06/06/170161/2799963

Akademfa

Akademia © Sopot / stacjonarna
Gastronomii EDYTA .

& Ustuga szkoleniowa
OKROJ-
WIERZBICKA © 8h

5 03.11.2025 do 03.11.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania ) L o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, manageréw i szeféw kuchni
lokali gastronomicznych oraz oséb aspirujgcych do zarzgdzania kosztami
w gastronomii. Otwarta jest takze dla wszystkich, ktérzy chca zdobyé
praktycznag wiedze w tym zakresie.

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektu "Kierunek -
Rozw¢j". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewo6dzki Urzad Pracy w
Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw
elektronicznych

Grupa docelowa ustugi

Dodatkowo Osoby mieszkajgce lub pracujace na terenie wojewédztwa
pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski,
pucki, nowodworski, wejherowski) moga skorzysta¢ z dofinansowania w
ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju

Pomorza.
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 23
Data zakonczenia rekrutacji 27-10-2025

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 8

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie analizy, planowania i kontroli kosztéw w lokalu
gastronomicznym, w tym zarzadzania kosztami food cost, kosztami pracy, inwentaryzacja, recepturami oraz
rentownoscig, co pozwoli na zwiekszenie efektywnosci i zyskownosci dziatalnosci.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik zna podstawowe rodzaje
kosztéw w gastronomii i potrafi je
rozréznié

Prawidtowo klasyfikuje koszty na state i

R R Test teoretyczny
zmienne, food cost i beverege cost

Wskazuje etapy inwentaryzacji oraz
konsekwencje btedow w jej
przeprowadzeniu

Rozumie znaczenie inwentaryzacji i jej

Test teoretyczn
wptywu na kontrole kosztow yezny

Prawidtowo opisuje elementy receptury

Zna zasady tworzenia receptur i ich
y P oraz identyfikuje zrédta strat w procesie

Test teoretyczny

wptyw na rentowno$¢ lokalu

Potrafi zastosowa¢ menu engineering i
analize sprzedazy w optymalizacji
oferty lokalu

produkciji

Wymienia kluczowe wskazniki oceny
rentownosci dan i ich wptyw na
ksztattowanie cen sprzedazy

Test teoretyczny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sige, obejmujacych wiedze, umiejetnosci i
postawy nabyte przez uczestnika w zakresie zarzgdzania kosztami gastronomii, w tym analizy wydatkéw, kontroli strat,
optymalizacji pracy i zwiekszenia rentownosci lokalu.

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



Walidacja efektow uczenia sie zostata przeprowadzona w oparciu o wczesniej zdefiniowane kryteria weryfikaciji.
Uczestnik potwierdza nabyte kompetencje poprzez test teoretyczny oceniony zgodnie z ustalonymi standardami.

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

Walidacja zostata przeprowadzona przez trenera z zachowaniem rozdzielenia procesu nauczania od oceny -
zastosowano odrebny etap weryfikacji wiedzy i umiejetnosci po zakonczeniu czesci szkoleniowej.

Program

¢ Rola managera, wtasciciela i szefa kuchni w zarzadzaniu kosztami
e Wyznaczenie obszaréw do Scistej i systematycznej kontroli

e Omowienie kosztéw statych i zmiennych

e Food Cost i Beverage Cost

e Zasady prawidtowej iwentaryzacji

¢ Podstawy tworzenia receptury

¢ Receptura a straty w produkciji

e |dentyfikacja i przeciwdziatanie stratom — praktyczne rozwigzania
e Standaryzacja pracy jako niezbedny czynnik ograniczajacy koszty
¢ Kontrola kosztéw w pracownicy — gotowe rozwigzania

e Zarzadzanie sprzedazg i menu engineering

e Ksztattowanie cen sprzedazy

e Koszty wynagrodzen i koszty pracy — wydajnosc i efektywnos¢

¢ Analiza rentownosci lokalu gastronomicznego

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 1

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy L . ; X Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia
DZIEN | - 03-11-2025 09:00 17:00 08:00
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 332,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 108293 PLN

Koszt osobogodziny brutto 166,50 PLN



Koszt osobogodziny netto 135,37 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy zainteresowani.

Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego moga wzigé udziat bezptatnie, na podstawie
elektronicznego bonu.

Osoby mieszkajgce lub pracujgce na terenie wojewddztwa pomorskiego (m.in. Gdansk, Gdynia, Sopot, powiaty: gdanski, kartuski, pucki,
nowodworski, wejherowski) moga skorzysta¢ z dofinansowania w ramach projektu WEKTOR realizowanego przez Agencje Rozwoju
Pomorza. Udziat w szkoleniu moze by¢ wspétfinansowany nawet do 95%. Wymagana jest wczesniejsza rejestracja w projekcie i uzyskanie
bonu rozwojowego.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 osdb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejnos¢ zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwg;.

Szkolenie jest bezptatne dla uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwdj z wojewoddztwa kujawsko-pomorskiego, korzystajgcych z bondw
elektronicznych w ramach wspétpracy z WUP w Toruniu.

Dodatkowo ustuga kwalifikuje sie do dofinansowania w ramach projektu WEKTOR (wojewddztwo pomorskie), realizowanego przez
Agencje Rozwoju Pomorza. Uczestnicy z Pomorza moga ubiegaé sie o pokrycie czesci lub catosci kosztéw szkolenia - zgodnie z
zasadami projektu. Wiecej informacji: www.arp.gda.pl.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzagdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia



odpowiednie warunki do pracy i hauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodnej
lokalizacji z tatwym dostgpem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

: Anna Kurt
h E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 571 515 558



