Mozliwos$¢ dofinansowania

Food Cost i nowoczesne zarzadzanie 5260,00 PLN brutto
@ kosztami w gastronomii z wykorzystaniem 5260,00 PLN netto
AKADEMIA Excela 239,09 PLN brutto/h
KUCHARSKA
o Numer ustugi 2025/11/13/17498/3145014 239,09 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR © Radzionkéw / stacjonarna
BARBARA PACH

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 48/5 (D 9o
988 ocen B3 28.02.2026 do 01.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana jest do os6b zwigzanych z branza gastronomiczna,
ktére chca zdoby¢ lub rozwing¢ kompetencje niezbedne do uzyskania
kwalifikacji ,Specjalista ds. Analizy Food Cost i Optymalizacji Produkcji
Gastronomicznej”.

Szkolenie przeznaczone jest w szczegdlnosci dla:

o wiascicieli i manageréw restauraciji, kawiarni, cukierni oraz firm
cateringowych,
e szeféw kuchni, kucharzy i lideréw produkc;ji, ktérzy odpowiadajg za
planowanie receptur, zakupy i nadzér nad kosztami,
Grupa docelowa ustugi e pracownikéw dziatéw zakupow, kontroli jakosci oraz food cost
controlleréw,
¢ o0s6b wdrazajacych systemy kontroli kosztéw, recepturowania i
analityki gastronomicznej,
¢ 0s6b planujacych otwarcie wtasnej dziatalnosci gastronomicznej,
ktére chca od poczatku budowaé rentowny model biznesowy.

Szkolenie jest odpowiednie zaréwno dla oséb z doswiadczeniem w
gastronomii, jak i dla 0s6b rozwijajgcych swoje kompetencje w kierunku
zarzadzania kosztami, analizg danych oraz optymalizacjg procesow

produkcyjnych.
Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakornczenia rekrutacji 20-02-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna



Liczba godzin ustugi 22

Certyfikat systemu zarzadzania 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

Celem szkolenia jest wyposazenie uczestnikdw w praktyczne umiejetnosci samodzielnej analizy food cost, tworzenia
kalkulacji recepturowych, prognozowania marzy, kontroli strat i optymalizacji kosztéw zgodnie z zasadami zero waste
oraz w oparciu o narzedzia cyfrowe (MS Excel).

Uczestnik nabywa kwalifikacje: ,Specjalista ds. Analizy Food Cost i Optymalizacji Produkcji Gastronomicznej”.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Definiuje podstawowe pojecia w
nomenklaturze ekonomii w branzy
gastronomiczne;j

Ocenia wptyw strat technologicznych na
rentownos¢ produkcji

Charakteryzuje zasady budowy receptur
oraz kart technologicznych

Rozréznia narzedzia analityczne
wykorzystywane do kontroli kosztow

Wyjasnia zasady organizacji systemu
zarzadzania surowcami i magazynem

Komponuje rozwigzania ograniczajace
straty surowcowe zgodnie z zasadami
zero waste

Sporzadza kalkulacje food cost dla
minimum trzech receptur

Tworzy receptury i karty technologiczne
w Excelu

Analizuje koszty produkcji, ceny i marze

Wdraza narzedzia kontroli strat
surowcowych

Kryteria weryfikacji

wyjasnia kluczowe pojecia food cost,
marza, koszt porcji, koszty state i
zmienne

Ocenia przyktadowe sytuacje strat i ich
konsekwencje finansowe

Opracowuje przyktadowa karte
technologiczna wedtug wzoru

Dobiera narzedzia Excela odpowiednie
do typu analizy

charakteryzuje zestaw rekomendaciji
poprawiajacych organizacje pracy

Prezentuje propozycje redukgciji strat dla
wybranej receptury

Sporzadza kompletny arkusz
kalkulacyjny z poprawnymi formutami

Tworzy strukturalnie poprawne tabele,
formuty i przeliczenia

Prezentuje interpretacje wynikéw
analizy kosztowej dla menu

Stosuje mechanizmy kontroli strat do
przygotowanego arkusza

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Opracowuje analize menu pod katem Opracowuje klasyfikacje dan oraz Obserwacja w warunkach
rentownosci rekomendacje zmian symulowanych

Ocenia dane kosztowe pod katem

K i . K uzasadnia wybor strategii cenowej Wywiad swobodny
podejmowania decyzji ekonomicznych
Organizuje proces produkcji z charakteryzuje propozycje zmian .
L " . . . Wywiad swobodny
zastosowaniem innowacji operacyjnych organizacyjnych

Prezentuje postawy wspierajace
gospodarowanie surowcami w duchu
zielonej gospodarki

charakteryzuje elementy zero waste

Wywiad bod
wdrozone w projekcie koncowym ywiad swobodhny

. Obserwacja w warunkach
pracuje w zespole,
symulowanych

Obserwacja w warunkach

buduje pozytywne relacje zawodowe,
Je pozyty ! symulowanych

Stosuje zasady skutecznej komunikaciji

interpersonalne;j.
Obserwacja w warunkach

rozwigzuje konflikty, symulowanych

radzi sobie w trudnych sytuacjach, w Obserwacja w warunkach
$rodowisku gastronomicznym symulowanych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektorow)?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak



Nazwa Podmiotu certyfikujacego Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Ustuga skierowana jest do os6b zwigzanych z branza gastronomiczna, ktére chcg zdobyé lub rozwingé kompetencje niezbedne do
uzyskania kwalifikacji ,Specjalista ds. Analizy Food Cost i Optymalizacji Produkcji Gastronomicznej”.

Szkolenie przeznaczone jest w szczegdlnosci dla:

¢ wiascicieli i manageréw restauracji, kawiarni, cukierni oraz firm cateringowych,

o szeféw kuchni, kucharzy i lideréw produkcji, ktérzy odpowiadajg za planowanie receptur, zakupy i nadzér nad kosztami,

¢ pracownikéw dziatéw zakupow, kontroli jakosci oraz food cost controlleréw,

¢ o0s6b wdrazajacych systemy kontroli kosztéw, recepturowania i analityki gastronomicznej,

¢ o0so6b planujacych otwarcie wiasnej dziatalnosci gastronomicznej, ktére chcg od poczatku budowaé rentowny model biznesowy.

Szkolenie jest odpowiednie zaréwno dla 0séb z doswiadczeniem w gastronomii, jak i dla os6b rozwijajgcych swoje kompetencje w
kierunku zarzadzania kosztami, analizg danych oraz optymalizacjg proceséw produkcyjnych.

Program szkolenia:

Przywitanie, poznanie uczestnikow.

DZIEN 1 - WPROWADZENIE | FUNDAMENTY FOOD COST (8h)
1. Wprowadzenie - 1h

¢ Rola kontroli kosztéw w gastronomii.
¢ Dlaczego restauracje traca pienigdze?
e Food cost a zero waste i efektywnos$¢é zasobow.

2. Pojecia i podstawy kosztowe — 1h

e food cost %, CPM, marza, KPI.
e Koszty state i zmienne.
e Wptyw odpaddw i strat na rentownosc.

3. Karty technologiczne i receptury — 2 h praktyki

e Budowa receptury krok po kroku.
e Normy produkcyjne i straty technologiczne.
e Tworzenie receptur w Excelu (model od zera).

4. Przerwa - 0,5h
5. Warsztat praktyczny (Excel) — 2h

e Tabele surowcoéw, ceny, gramatury.
e Automatyczne obliczenia kosztu porc;ji.
e Jak aktualizowa¢ koszt po zmianie cen.

6. Zasady budowania menu pod katem food cost — 1h

e Jak dobra¢ marze?
¢ Dania rentowne vs. nierentowne.
e Menu engineering — wprowadzenie.

DZIEN 2 - Zaawansowana analiza, excel, optymalizacja i menu engineering (8h)

1. Wprowadzenie - 0,5h



e omowienie arkuszy z dnia 1.
2. Straty, odpady i zero waste — 1h

e Jak je mierzy¢ i jak je ograniczaé?
e Odpady produkcyjne a realny food cost.
e Procedury i checklisty.

3. Excel — narzedzia zaawansowane - 2h praktyki

e Formuty: SUMIF, VLOOKUP/XLOOKUP, tabele przestawne.
e Automatyczne aktualizowanie cen surowcow.
¢ Model marzowy catej restauracji.

4. Przerwa - 0,5h
5. Menu Engineering - 1h

* analiza popularnosci i rentownosci (Stars, Dogs, Plowhorses, Puzzles).
¢ zmiana uktadu menu, miksowanie marz.

6. Warsztat: petna analiza menu - 2h

e kazdy uczestnik tworzy analize menu na podstawie wtasnych lub przyktadowych danych.
e propozycje korekt cen i dan.

7. Egzamin konicowy — 1h
kalkulacja 3 wtasnych dan

e Kazdy uczestnik tworzy 3 kalkulacje.
e Trener ocenia i koryguje.

Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatéw oraz zakonczenie.

Walidacja ustugi.

Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego oraz oceny prezentacji i obserwacji w warunkach symulowanych.
Walidacja bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).

Egzamin konicowy - praktyczne zadanie w arkuszu Excel.

Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi.

Kazdy uczestnik ma przydzielone indywidualne stanowisko pracy - stét, krzesto. Uczestnik przywozi na szkolenie swéj laptop z wgranym
oprogramowaniem Excel.

Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju Technologii
Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030.

Celem szkolenia jest wyposazenie uczestnikdw w praktyczne umiejetnosci samodzielnej analizy food cost, tworzenia kalkulacji
recepturowych, prognozowania marzy, kontroli strat i optymalizacji kosztéw zgodnie z zasadami zero waste oraz w oparciu o narzedzia
cyfrowe (MS Excel). Uczestnik nabywa kwalifikacje: ,Specjalista ds. Analizy Food Cost i Optymalizacji Produkcji Gastronomicznej”.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajeé: 0



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy L, X , i Liczba godzin
zajet zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5260,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5260,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 239,09 PLN
Koszt osobogodziny netto 239,09 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
0 Maciej Rosinski

‘ ' Stynie z nieprzecietnych i wyrafi nowanych w smaku deseréw, tortéw i ciast, ktére tworzy od
podstaw. Jest perfekcjonistg — dla niego dania zawsze musza tak samo smakowac i wygladac
Zdobywca dwoch czapek w zéttym przewodniku Gaullt&Millau Polska 2017. Trener Narodowej
Reprezentacji Polski Junioréw na Olimpiade Kulinarng Erfurt 2016 z ktérg zdobyt braz i srebro.
Nominowany przez Gault&Millau Polska w kategorii Szef Jutra 2017
Juror konkursow takich jak Trendy Chocolate Chef w Bydgoszczy czy Chefs Culinar Cup w
Poznaniu. Uczestnik wielu stazy i szkolen u najlepszych szeféw kuchni. Jego dania inspirowane sg
kuchnig z catego Swiata.

Trener w Miedzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej - Ashanti w todzi o 2018 roku - zakres -
nowoczesne cukiernictwo (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki), ok 30 szkolen rocznie (ok
10 0s6b - kazde szkolenie)



Trener w Akademii Sweet Decor od 2019 roku (monoporcje, torty nowoczesne, makaroniki) ok 20
szkolen rocznie ( ok 10 osob - kazde szkolenie)

Wyksztatcenie - wyzsze pedagogiczne;

Posiada doswiadczenie zdobyte nie wczesniej niz 5 lat w zakresie zréwnowazonych technologii i
zielonych kompetencji w branzy cukierniczej w tym oszczednego zarzadzania surowcami,
energooszczednych metod produkcji oraz efektywnej organizacji pracy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Skrypt z materiatami.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

e Szkolenie odbywa sig w trybie godzin dydaktycznych

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwiazku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

e FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towardw i ustug

e Program szkolenia zawiera Obszar technologii: 3.3 Technologie Gospodarowania odpadami, zgodnie z Programem Rozwoju
Technologii Wojewddztwa Slgskiego na lata 2019-2030.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkéw

woj. $laskie

Centrum Szkoleniowe - Akademia Kucharska by Sweet Decor

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Anna Wojanowska

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601



