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Szkolenie: Analiza rentownosci i 3 600,00 PLN brutto
projektowanie oferty gastronomicznej w 3600,00 PLN netto
hotelu 180,00 PLN brutto/h

180,00 PLN netto/h
161,11 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/04/08/132349/3470942

© Kotobrzeg / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

® 20h

£ 27.05.2026 do 29.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw hoteli zaangazowanych w
funkcjonowanie obszaru gastronomii, w szczegélnosci os6b
odpowiedzialnych za planowanie, nadzorowani e oraz podejmowanie
decyzji dotyczacych oferty kulinarnej. Grupe docelowg stanowig kucharze,
kucharze restauracyjni, mtodsi kucharze, starsi kucharze, szefowie kuchni
oraz manager gastronomii.

Uczestnikami sg osoby, ktére oprdcz realizacji produkcji gastronomicznej
uczestniczg w procesach zwigzanych z planowaniem menu, kontrolg
kosztéw oraz optymalizacjg wykorzystania surowcéw. Szkolenie
dedykowane jest wszystkim pracownikom kuchni hotelowej chcagcym
rozwija¢ kompetencje w zakresie analizy rentownosci oraz projektowania
oferty gastronomicznej dostosowanej do potrzeb gosci i warunkéw
ekonomicznych obiektu.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 26-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

20

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwéj kompetencji uczestnikdw w zakresie analizy rentownos$ci dziatalnosci gastronomicznej oraz
$wiadomego projektowania oferty bufetowej w hotelu. Uczestnicy zdobedg wiedze umozliwiajgcg podejmowanie decyzji
dotyczacych menu, optymalizacji kosztéw oraz dostosowania oferty do potrzeb gosci i warunkéw ekonomicznych
obiektu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik rozréznia podstawowe
pojecia zwigzane z analizg rentownosci
gastronomii, w tym food cost i marze.

Uczestnik identyfikuje elementy
wptywajace na koszty produkcji w
kuchni hotelowe;.

Uczestnik analizuje optacalnos¢
wybranych pozycji menu.

Uczestnik rozré6znia zasady
konstruowania oferty bufetowej w
zaleznosci od rodzaju gosci i
sezonowosci.

Uczestnik identyfikuje sposoby
optymalizacji kosztéw w gastronomii
hotelowe;j.

Uczestnik rozpoznaje aktualne trendy w
gastronomii hotelowej i ich wptyw na
oferte.

Uczestnik opracowuje propozycje oferty
gastronomicznej (menu lub bufetu)
dostosowang do okreslonego segmentu
gosci.

Uczestnik stosuje zasady optymalizaciji
kosztéw i ograniczania strat w
praktycznym projektowaniu oferty
gastronomiczne;j.

Kryteria weryfikacji

Uczestnik prawidtowo identyfikuje i
przyporzadkowuje pojecia ekonomiczne
do ich definicji.

Uczestnik prawidtowo wskazuje
czynniki generujace koszty oraz ich
wplyw na rentowno$¢ dziatalnosci
gastronomiczne;j.

Uczestnik prawidtowo ocenia
optacalnos¢ dan na podstawie
przedstawionych danych.

Uczestnik prawidtowo dobiera elementy
oferty do wskazanych warunkéw (np.
typ goscia, sezon).

Uczestnik prawidtowo wskazuje
dziatania prowadzace do ograniczenia
kosztéw i zwiekszenia efektywnosci.

Uczestnik prawidtowo identyfikuje
trendy oraz ich zastosowanie w ofercie
gastronomicznej hotelu.

Uczestnik tworzy spdjng propozycje
oferty uwzgledniajgca potrzeby
odbiorcow oraz podstawowe zatozenia
kosztowe.

Uczestnik modyfikuje elementy oferty
gastronomicznej w sposéb prowadzacy
do poprawy efektywnosci kosztowe;j.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Prezentacja

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéow uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw hoteli zaangazowanych w funkcjonowanie obszaru gastronomii, w szczegélnosci oséb
odpowiedzialnych za planowanie, nadzorowani e oraz podejmowanie decyzji dotyczacych oferty kulinarnej. Grupe docelowa stanowig kucharze,
kucharze restauracyjni, mtodsi kucharze, starsi kucharze, szefowie kuchni oraz manager gastronomii.

Warunki organizacyjne dla zaje¢ stacjonarnych:

Zajecia realizowane beda w zapleczu gastronomicznym obiektu hotelowego, wyposazonym w profesjonalny sprzet kuchenny umozliwiajacy
przygotowywanie potraw w systemie bufetowym (m.in. stanowiska robocze, urzadzenia grzewcze, chtodnicze oraz sprzet do obrébki
produktéw).

Do dyspozycji uczestnikdw zapewnione zostang niezbedne surowce i pétprodukty do realizacji zaje¢ praktycznych, a takze sprzet i narzedzia
kuchenne.

Czesc¢ teoretyczna realizowana bedzie w przestrzeni umozliwiajgcej prezentacje materiatdw szkoleniowych (np. sala szkoleniowa lub wydzielona
przestrzen w obiekcie), wyposazonej w sprzet multimedialny oraz dostep do Internetu.

Uczestnikom zapewnione zostang materiaty szkoleniowe oraz srodki ochrony i higieny pracy zgodne z charakterem zaje¢ gastronomicznych.
Podziatl godzinowy szkolenia:

Harmonogram szkolenia jest zaplanowany w godzinach zegarowych (60 minut).

Przerwy w toku szkolenia:

e W trakcie modutéw - 30 minut oraz jedna 25 minut
¢ Przed walidacja - 5 min.

Zostaty one uwzglednione w harmonogramie i wliczajg sie w czas szkolenia.
Catkowity czas szkolenia wynosi 20 godzin, ktére realizowane sg w formie stacjonarnej.
Zajecia teoretyczne i praktyczne:

W ramach ustugi realizowane sg zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne, zgodnie z zakresem tematycznym wskazanym w programie
szkolenia. tgczny wymiar zaje¢ teoretycznych wynosi 13 godzin, natomiast zaje¢ praktycznych 6,5 godziny. Ostatnie p6t godziny szkolenia
przeznaczone jest na walidacje efektéw uczenia sie w formie testu z automatycznie generowanym wynikiem.



Walidacja efektéw szkolenia trwa p6t godziny zegarowej. Jest ona przeprowadzona w formie testu teoretycznego z automatycznie
generowanym wynikiem, jak i innych metod walidacji przez osobe walidujaca.

Test jest udostepniony uczestnikom za pomoca linku lub kodu QR. Proces walidac;ji jest rozdzielony od procesu ksztatcenia i szkolenia.

M

M

M

odut 1. Analiza ekonomiczna gastronomii hotelowej

struktura kosztéw w kuchni hotelowej

food cost jako narzedzie decyzyjne

analiza optacalnosci poszczegdlnych grup dan
identyfikacja zrédet strat finansowych
podejmowanie decyzji na podstawie danych

odut 2. Projektowanie i rozwdj oferty gastronomicznej

budowanie koncepcji bufetéw jako produktu hotelowego
dopasowanie oferty do segmentéw gosci

tworzenie przewagi konkurencyjnej poprzez oferte kulinarna
planowanie zmian w menu w ujeciu sezonowym i strategicznym
zarzadzanie réznorodnoscia oferty bez zwigkszania kosztow

odut 3. Innowacje i kierunki rozwoju gastronomii hotelowe;j

trendy rynkowe i ich wptyw na oferte hotelowa

rozwdj nowych produktéw gastronomicznych
wykorzystanie koncepcji zero waste w modelu biznesowym
live cooking i bufety tematyczne jako narzedzie sprzedazy
rola gastronomii w budowaniu marki hotelu

Walidacja - test z wynikiem generowanym automatycznie

Harmonogram

Li

czba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
. Prowadzacy o i
zajec zajec rozpoczecia

Modut 1.

Analiza

ekonomiczna Patryk Dziamski 27-05-2026 13:30
gastronomii

hotelowej

Przerwa

Patryk Dziamski 27-05-2026 15:30
modut 1

Modut 1.

Analiza

ekonomiczna Patryk Dziamski 27-05-2026 15:45
gastronomii

hotelowej

Modut 2.

Projektowanie i . .
. Patryk Dziamski 28-05-2026 09:00
rozwdj oferty

gastronomicznej

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

17:30

11:30

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

02:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

modut 2

Modut 2.

Projektowanie i
rozwdj oferty
gastronomicznej

Przerwa

modut 2 - I

Modut 2.

Projektowanie i
rozwdj oferty
gastronomicznej

Modut 3.

Innowacje i
kierunki rozwoju
gastronomii
hotelowej

Przerwa

modut 3

Modut 3.

Innowacje i
kierunki rozwoju
gastronomii
hotelowej

Przerwa

modut 3 -1

Modut 3.

Innowacje i
kierunki rozwoju
gastronomii
hotelowej

Przerwa

przed walidacja

Walidacja

- test z wynikiem
generowanym
automatycznie

Prowadzacy

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Patryk Dziamski

Data realizacji
zajeé

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

28-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

29-05-2026

Godzina
rozpoczecia

11:30

12:00

14:30

15:00

09:00

11:30

12:00

14:30

14:55

16:25

16:30

Godzina
zakonczenia

12:00

14:30

15:00

17:00

11:30

12:00

14:30

14:55

16:25

16:30

17:00

Liczba godzin

00:30

02:30

00:30

02:00

02:30

00:30

02:30

00:25

01:30

00:05

00:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 600,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 3 600,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 180,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 180,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Patryk Dziamski

‘ ' Uznany szef kuchni, doradca gastronomiczny i restaurator, znany z odkrywania nowych trendéw
kulinarnych. Jest twércg Dziamski Concept Rest, firmy specjalizujacej sige w projektowaniu,
otwieraniu i przekazywaniu inwestorom gotowych bizneséw gastronomicznych w catej Polsce.
Obecnie Executive Chef firmy Tytka Fit. W latach 2022-2023 petnit funkcje Executive Chef w Lake Hill
Resort & Spa grupy Europlan, a w okresie 2020-2022 byt szefem kuchni w Miele Experience Center w
Poznaniu. Wczesniej zdobywat doswiadczenie jako manager kuchni Kina Kulinarnego Transatlantyk
w latach 2013-2019, wspoétpracujac z najlepszymi szefami kuchni w Polsce.

Jego pasja do kulinariéw zaowocowata wspotpraca z firma Body Chief, gdzie dzieli si¢ swojg wiedza
podczas warsztatéw kulinarnych, oraz z cateringiem dietetycznym Tytka Fit, skutecznie zwiekszajgc
jakos¢ positkéw. Jako uczestnik czwartej edycji programu Top Chef Polska w 2015 roku, zyskat
szerokie uznanie w branzy gastronomicznej. Z zamitowania podrézuje po $wiecie, ksztatcac sie u
najlepszych szeféw kuchni, co pozwala mu na spojrzenie na prace, kulture i osobowosci w kazdym
zakatku Swiata.

Posiada doswiadczenie zdobyte w ciggu ostatnich 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

W ramach ustugi kazdemu z uczestnikéw zostang udostepnione niezbedne materiaty wspierajace realizacje celéw szkolenia,
dostosowane do specyfiki pracy w kuchni hotelowe;.

Materiaty obejmuja:

e materialy papiernicze i piSmiennicze,



e prezentacje multimedialna,
e skrypt szkoleniowy,
e materiaty do zaje¢ praktycznych, w tym surowce i potprodukty wykorzystywane podczas szkolenia.

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT: Ustugi zwolnione z podatku VAT na podstawie par. 3 ust 1 pkt 14 Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20
grudnia 2013 r. (tekst jednolity Dz.U. 2018 z dnia 10.04.2018 poz 701 z p6zn. zmianami).

Harmonogram jest zaplanowany w godzinach zegarowych, przerwy sg uwzglednione i wliczaja sie w czas trwania szkolenia.
Harmonogram moze ulec zmianie.

Walidacja efektéw szkolenia odbedzie sie zaréwno w formie testu z automatycznie generowanym wynikiem, przy zachowaniu odrebnosci
procesu szkolenia od procesu walidacji, jak i innych metod walidacji przez osobe walidujaca.

Adres

ul. Marii Rodziewiczéwny 24
78-100 Kotobrzeg

woj. zachodniopomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

ﬁ E-mail jagoda.ozga@fipp.com.pl

Telefon (+48) 603 412 252

Jagoda Ozga



