Mozliwos$¢ dofinansowania

Zarzadzanie kosztami operacyjnymi i 810,00 PLN brutto
budzetem w gastronomii 810,00 PLN netto
% gggfens Numer ustugi 2026/05/18/179308/3567697 101,25 PLN brutto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

& Ustuga szkoleniowa

B 22.03.2027 do 22.03.2027

101,25 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

[ zdalna w czasie rzeczywistym

Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w
Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

» Szeféw kuchni — ktérzy chca rozwija¢ swoje umiejetnosci
zarzadzania finansami i lepiej kontrolowac¢ koszty operacyjne
w kuchni.

» Zastepcow szeféw kuchni — aspirujgcych do petnienia bardziej
odpowiedzialnych rol w restauracji, w tym zarzadzania
budzetem.

» Menedzeréw restauracji — poszukujacych skutecznych metod
optymalizacji przychodow i kosztow w swoim lokalu.

» Wiascicieli restauracji — ktorzy chca lepiej rozumieé
mechanizmy finansowe swojego biznesu i podejmowac
bardziej Swiadome decyzje.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek -

Rozwéj”
¢ Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu " Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikow Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem
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21-03-2027

zdalna w czasie rzeczywistym



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

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetenciji. Celem ustugi szkoleniowej ,Zarzadzanie kosztami operacyjnymi i
budzetem w gastronomii” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie rodzajéw kosztow
operacyjnych w gastronomii, identyfikowanie elementéw budzetu gastronomicznego, wskazywanie podstawowych
wskaznikéw finansowych oraz znajomos$¢ metod wptywajgcych na poprawe rentownosci dziatalnos$ci gastronomicznej

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

* Rozréznia pojecia: przychdéd, koszt,

Definiuje podstawowe pojecia zysk brutto i netto. -
. . - . P Test teoretyczny z wynikiem
finansowe zwigzane z dziatalnoscia + Charakteryzuje zaleznosci miedzy .
. . Lo . generowanym automatycznie
gastronomiczna. przychodami a kosztami dziatalnosci

gastronomicznej.

* Oblicza marze gastronomiczng na

Oblicza marze gastronomiczna i podstawie danych liczbowych. o

. L. . oL . i Test teoretyczny z wynikiem

interpretuje jej znaczenie dla + Uzasadnia, jakie dziatania moga .
. , . . . generowanym automatycznie

rentownosci. wptynaé na zwiekszenie marzy.

+ Charakteryzuje gtéwne grupy kosztow

Analizuje sktadniki budzetu operacyjnych w gastronomii. .
. L. ) . Test teoretyczny z wynikiem
operacyjnego i ich wptyw na koszty * Ocena, ktére elementy budzetu .
. . - L generowanym automatycznie
kuchni. generuja najwieksze obcigzenia
finansowe.

* Wymienia przyktady dziatan
optymalizujacych koszty kuchni.
Stosuje techniki ograniczania kosztéw + Uzasadnia, ktére techniki moga by¢ Test teoretyczny z wynikiem
operacyjnych w kuchni. zastosowane w konkretnych sytuacjach generowanym automatycznie
gastronomicznych.

+ Wymienia najwazniejsze KPI dla

Charakteryzuje kluczowe wskazniki kuchni gastronomicznej (np. food cost, .
L. . . . Test teoretyczny z wynikiem
efektywnosci (KPI) w zarzadzaniu labour cost, sprzedaz na godzing). .
. o L generowanym automatycznie
kuchnia. * Wyjasnia, jak konkretne wskazniki

wptywaja na decyzje menedzerskie.



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

DZIEN 1

e Co to sg przychody i koszty w restauracji — podstawy finansowe.
e Jak definiowa¢ zysk brutto i netto — praktyczne przyktady.

e Marza gastronomiczna — jak jg oblicza¢ i zwieksza¢ zyski.

e Sktadniki budzetu operacyjnego — co wptywa na koszty kuchni.
e Koszty operacyjne w kuchni — podziat i oméwienie wptywu.

e Jak ograniczac¢ koszty operacyjne — praktyczne techniki.

¢ Projektowanie zysku — czynniki wptywajgce na rentownos¢.

¢ Analiza budzetu restauracji — przychody kontra koszty.

e Tworzenie tabeli budzetowej — narzedzie gotowe do uzycia.

¢ Dlaczego kontrola kosztéw jest kluczowa — praktyczne korzysci.
e Cele sprzedazowe — jak je ustala¢ i monitorowa¢ wyniki.

¢ Analiza sprzedazy - dania, goscie, godziny szczytu.

¢ Checklista finansowa dla szefa kuchni — krok po kroku.

e Zrozumienie KPI — kluczowe wskazniki dla zarzagdzania kuchnia.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakonczeniu szkolenia przewidziana
jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8



Przedmiot /
temat

Podstawy
finanséw w
gastronomii —
przychody,
koszty i zysk (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

Marza

gastronomicz
na i budzet
operacyjny —
sktadniki i
analiza (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

-

@) Techniki

ograniczania
kosztéw
operacyjnych i
projektowanie
zysku (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

e

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Data realizacji
zajeé

22-03-2027

22-03-2027

22-03-2027

22-03-2027

22-03-2027

22-03-2027

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

Liczba godzin

02:00

00:20

01:40

00:30

01:45

00:25



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Cele

sprzedazowe,

analiza

wynikow i

kluczowe

wskazniki KPI i
Mariusz

( Zajecia . 22-03-2027 15:40 16:45 01:05
PE . Kaczmarski
Wspotdzieleni

e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

Mariusz

- Walidacja 22-03-2027 16:45 17:00 00:15
) Kaczmarski

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zaje¢ 06:30
w tym suma godzin walidaciji 00:15
w tym suma przerw 01:15

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:00

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 810,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 810,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 101,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 101,25 PLN



Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

121

Mariusz Kaczmarski

Pasjonat hotelarstwa z niemal 20-letnim doswiadczeniem w branzy, specjalizujgcy sie w
zaawansowanej analizie finansowej, budzetowaniu oraz zarzadzaniu przychodami i kosztami. Moje
podejscie taczy wiedze z zakresu ekonomii i finanséw z gtebokim zrozumieniem specyfiki branzy
hotelarskiej, co pozwala na zachowanie réwnowagi miedzy analitykg a prawdziwg istotg

goscinnosci.

Tworze precyzyjne budzety oraz modele finansowe, ktére wspierajg strategiczne decyzje zarzadcze,
jednoczesnie ktadac nacisk na jakos$¢ obstugi i satysfakcje gosci. Dzieki mojemu solidnemu
przygotowaniu akademickiemu, w tym dyplomowi MBA, potrafie tgczy¢ dane z realiami
operacyjnymi, oferujgc rozwigzania, ktére nie tylko optymalizujg koszty, ale réwniez wzmacniaja
wartos¢ ustug hotelowych.

Specjalizuje sie w projektowaniu strategii sprzedazowych i zarzgdzaniu przychodami, ktére
pozwalajg maksymalizowaé zysk w zmieniajgcych sie warunkach rynkowych. Moje doswiadczenie
w tworzeniu przejrzystych analiz rentownosci i prognoz finansowych pozwala na identyfikowanie
kluczowych obszaréw do poprawy i podejmowanie trafnych decyzji biznesowych.

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i

doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
¢ Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Czas trwania zaje¢ tgcznie z przerwami to 8 godzin zegarowych

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj



Szkolenie stanowi cze$¢é programu ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”, w ramach ktérego realizowany jest rowniez modut ,Szef
Kuchni - Organizacja, Koszty i Efektywnos$¢ Operacyjna”.

Uczestnicy majg mozliwos¢ wyboru pojedynczego szkolenia, modutu zgodnie ze swoimi potrzebami lub udziatu w petnym pakiecie

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% cena netto = cena brutto. Ustuga korzysta ze zwolnienia z
podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT lub § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013r.

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocag aplikacji ZOOM.

Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)
System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,

Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox

State tgcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gto$niki lub stuchawki,( ZOOM wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotaczyé sie do szkolenia.

Dotaczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

RAFAL GRZEGORZEK

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




