Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE ZARZADZANIE KOSZTAMI 1 532,00 PLN brutto
LOKALU GASTRONOMICZNEGO 124553 PLN netto
Numer ustugi 2026/02/09/170161/3318091 191,50 PLN  brutto/h
155,69 PLN netto/h
I{Akademf?“ 161,11 PLN cena rynkowa @
Akademia
Gastronomii EDYTA
OKROJ- © Sopot / stacjonarna
WIERZBICKA

& Ustuga szkoleniowa

*okkkk 49/5  (@© gh
12 ocen B 25.05.2026 do 25.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwdj

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, manageréw i szeféw kuchni
lokali gastronomicznych oraz oséb aspirujacych do zarzgdzania kosztami
w gastronomii. Otwarta jest takze dla wszystkich, ktérzy chcg zdoby¢
praktyczng wiedze w tym zakresie.

Ustuga adresowana jest réwniez do uczestnikéw projektu "Kierunek -
Rozw¢j". Uczestnicy projektu "Kierunek - Rozwdj" z wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego, zgtoszeni przez Wojewddzki Urzad Pracy w
Grupa docelowa ustugi ) . P g ,g . P ,J d i y
Toruniu moga skorzystac¢ z ustugi bezptatnie w ramach bonéw

elektronicznych

Dodatkowo 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.
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 23
Data zakonczenia rekrutacji 18-05-2026
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
y P 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje do samodzielnego planowania, analizowania i optymalizowania kosztéw w lokalu
gastronomicznym, w tym do kontroli Food Cost i Beverage Cost, prowadzenia inwentaryzacji, zarzagdzania sprzedazg i
cenami, analizy rentownosci oraz wdrazania rozwigzan ograniczajgcych straty i zwigkszajgcych efektywnos¢ operacyjna.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik identyfikuje i klasyfikuje
koszty operacyjne lokalu
gastronomicznego.

Uczestnik oblicza i analizuje wskazniki
Food Cost i Beverage Cost.

Uczestnik organizuje i ocenia proces
inwentaryzacji w kontekscie
zarzadzania kosztami.

Uczestnik analizuje rentowno$¢ lokalu
gastronomicznego i planuje dziatania
optymalizacyjne.

Kryteria weryfikacji

rozréznia koszty state i zmienne

przyporzadkowuje przyktadowe wydatki
do odpowiednich kategorii

wyjasnia wptyw kosztow operacyjnych
na rentownos¢ lokalu

wylicza wskazniki na podstawie danych
liczbowych

interpretuje ich poziomy w kontekscie
kontroli kosztéw

wskazuje mozliwe przyczyny odchylen i
proponuje dziatania naprawcze

charakteryzuje etapy prawidtowe;j
inwentaryzacji

identyfikuje btedy i ich skutki dla
kontroli surowcow

omawia znaczenie inwentaryzacji w
ograniczaniu strat

analizuje dane kosztowe i sprzedazowe

identyfikuje elementy wptywajace na
wynik finansowy

proponuje dziatania zwiekszajace
rentownos$¢ (menu, sprzedaz, koszty
pracy)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



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 weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

SZKOLENIE ZARZADZANIE KOSZTAMI LOKALU GASTRONOMICZNEGO

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do wtascicieli, manageréw i szeféw kuchni lokali gastronomicznych oraz oséb
aspirujgcych do zarzadzania kosztami w gastronomii. Otwarta jest takze dla wszystkich, ktérzy chcg zdobyé praktyczng wiedze w tym
zakresie.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzgce
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 8 godzin (1
dzien, 8 godzin). Podziat godzin: 8 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkéw i
¢wiczen koncepceyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

DZIEN 1/ 09:00 - 17:00 / 8h

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

e Omodwienie kosztéw statych i zmiennych

¢ Food Cost i Beverage Cost

e Zasady prawidtowej iwentaryzacji

e Podstawy tworzenia receptury

e Receptura a straty w produkciji

* Identyfikacja i przeciwdziatanie stratom — praktyczne rozwigzania
e Standaryzacja pracy jako niezbedny czynnik ograniczajacy koszty
e Kontrola kosztéw w pracownicy — gotowe rozwigzania

e Zarzadzanie sprzedazg i menu engineering

e Ksztattowanie cen sprzedazy

e Koszty wynagrodzen i koszty pracy — wydajnosc i efektywnosé

¢ Analiza rentownosci lokalu gastronomicznego

* Wewnetrzny test teoretyczny

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidacji: test teoretyczny przeprowadzony po ukonczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajgcy pytania zamknigte i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.



¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktérej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy o . B . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 532,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1 245,53 PLN
Koszt osobogodziny brutto 191,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 155,69 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Edyta Okroj-Wierzbicka

Trenerka Akademii Gastronomii z 8-letnim doswiadczeniem szkoleniowym w branzy HoReCa.
Absolwentka studiow magisterskich na kierunku zarzadzanie, ze specjalizacja psychologia w
biznesie. Od ponad 12 lat zarzgdza zespotami, w tym w strukturach gastronomicznych. W pracy
taczy wiedze psychologiczng z praktycznym podejsciem do rozwoju kompetencji managerskich i
przywédczych. Przeszkolita ponad 15 000 oséb - whascicieli restauraciji, lideréw i manageréw -
wspierajgc ich w budowaniu efektywnych zespotéw i doskonaleniu zarzadzania.

Zatozycielka i wtascicielka grupy marek: Akademia Gastronomii, Akademia dla Hoteli i Akademia
PRO.

Jej szkolenia wyréznia autentyczno$é, skutecznos¢ narzedzi i wysoki poziom zaangazowania
uczestnikow.

Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej, opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawieraja tre$ci 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.

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

Adres

ul. Wiadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywajg sie w komfortowej,
nowoczesnie urzadzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i nauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodne;j
lokalizacji z tatwym dostepem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Anna Kurt



