Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie - Rentowna gastronomia - Food 3 075,00 PLN brutto
Cost i Bar Cost bez tajemnic. 2500,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2021/01/13/14311/903585 192,19 PLN brutto/h
HOTELE PLUS 156,25 PLN netto/h
Hotele i © Rzeszow/ stacjonarna
Gastronomia PLUS & Ustuga szkoleniowa
Sp. zo.o. ® 16h
* % % % K £ 23.06.2025 do 24.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Wiasciciele restauracji, menedzerowie gastronomiczni, szefowie kuchni i
. barmani. Ustuga skierowana do tych, ktérzy pragng zrozumie¢ i skutecznie
Grupa docelowa ustugi ) . } . . o
zarzadzac¢ kosztami produktéw spozywczych i alkoholowych, poprawiajac

rentownos$¢ swojego biznesu gastronomicznego.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakornczenia rekrutacji 22-06-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 16

Znak Jako$ci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest potwierdzenie przygotowania do uzycia zaawansowanych technik obliczania i optymalizacji
kosztow surowcdw spozywczych i napojow alkoholowych w gastronomii, umozliwiajgc im skuteczne zarzadzanie
finansami, co podniesie rentownos¢ i efektywnos¢ operacyjng firmy.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Oblicza wskazniki Food Cost i Bar Cost,
wykorzystujac dostepne dane
finansowe.

Analizuje czynniki wptywajace na
rentownos¢ gastronomii.

Identyfikuje obszary generujace straty i
potencjalne oszczednosci.

Planuje menu w sposéb optymalizujacy
koszty i zwiekszajacy zyski.

Kryteria weryfikacji

Uwzglednia wszystkie niezbedne
elementy kosztéw i przychodéw w
obliczeniach.

Weryfikuje poprawnos¢ obliczen,
identyfikujac ewentualne btedy.

Identyfikuje kluczowe czynniki
wptywajace na rentownos¢ gastronomii,
takie jak koszty surowcéw, marze czy
marnotrawstwo.

Ocenia wptyw poszczegdlnych
czynnikow na poziom zyskow i strat w
dziatalnosci gastronomiczne;j.

Formutuje wnioski na podstawie analizy
danych finansowych i operacyjnych.

Wskazuje kluczowe obszary generujace
najwieksze straty.

Okresla potencjalne Zrédta
oszczednosci w analizowanych
obszarach.

Proponuje rozwigzania optymalizujace
koszty w wybranych obszarach.

Analizuje koszty sktadnikéw oraz ich
dostepnosé.

Dobiera produkty sezonowe i korzystne
cenowo.

Tworzy menu uwzgledniajace
marzowos¢ dan.

Uwzglednia preferencje klientéw i
trendy kulinarne.

Opracowuje receptury minimalizujace
straty surowcéw.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Analizuje dane dotyczace zuzycia

g’ ) K Wywiad swobodny
surowcow w okreslonym okresie.
Monitoruje zuzycie surowcow, Poréwnuje rzeczywiste zuzycie z .
L Wywiad swobodny
minimalizujagc marnotrawstwo. zaplanowanym.

Wykrywa obszary generujace .
L Wywiad swobodny
najwigksze marnotrawstwo.

Identyfikuje obszary dziatalno$ci, ktére
moga generowac wyzsze zyski.

. PO Wywiad swobodny
Ocenia skuteczno$¢ istniejacych
strategii i dziatan operacyjnych.
Proponuje rozwigzania wspierajace
zwiekszenie rentownosci dziatalnosci L. i . .
. . Proponuje innowacyjne rozwigzania, .
gastronomiczne;j. Wywiad swobodny

ktére moga obnizy¢ koszty operacyjne.

Rekomenduje strategie marketingowe

Wywiad bod
zwiekszajace liczbe klientow i lojalnosé. ywiad swobodny

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie.

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

Tak, dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie
kryteria ich weryfikacji.

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji.

Program

W celu osiggnigcia zamierzonych celéw uczestnik powinien aktywnie uczestniczy¢ przynajmniej w 80% zajec.

Minimalna liczba uczestnikéw, ktéra powinna wzig¢ udziat w ustudze to 5 oséb.



Ustuga jest realizowana w formie godzin zegarowych. Przerwy sg integralng czescig szkolenia i sg wliczone w czas jego trwania.

Szkolenie adresowane jest do wtascicieli restauracji, menedzeréw gastronomii, szeféw kuchni i barmanéw. Ustuga skierowana réniez do tych,
ktorzy pragng zrozumieé i skutecznie zarzadzaé kosztami produktéw spozywczych i alkoholowych, poprawiajac rentowno$¢ swojego biznesu
gastronomicznego.

Minimalne wyposazenie sali szkoleniowej to : rzutnik, ekran, flipchart, roll-up, odpowiednia ilo$¢ stotéw i krzeset w zaleznosci od ilosci
uczestnikoéw. Kazdy z uczestnikédw powinien posiadaé laptop/tablet lub inny odpowiedni sprzet elektroniczny umozliwiajgcy wykonywanie
polecen trenera oraz dostep do internetu. W zaleznos$ci od potrzeb szkolenia oraz ilo$ci oséb, trener bedzie dzielit uczestnikdw na grupy.

Program szkolenia:

¢ organizacja dziatalnosci gastronomii — zasady i sposoby;

¢ planowanie i organizacja zatrudnienia;

e znaczenie personelu serwisowego - kelner czy podajacy do stotu;
e zwiekszanie sprzedazy w gastronomii;

¢ rentowne $niadania hotelowe — bufet i nie tylko;

¢ skuteczna inwentaryzacja jako narzedzie kontroli kosztéw;

¢ naduzycia w gastronomii;

e narzedzia i sposoby zapobiegania naduzyciom i niegospodarnosci;
 zasady obliczania, interpretacja i zastosowanie wskaznika food cost;
¢ controlling jako system wczesnego ostrzegania w gastronomii;

o weryfikacja efektéw uczenia - walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 15

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L. . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

organizacja
dziatalnosci
gastronomii —
zasady i
sposoby;

Pawet Iskrzycki 23-06-2025 08:00 09:00 01:00

planowanie i .
. Pawet Iskrzycki 23-06-2025 09:00 10:00 01:00
organizacja

zatrudnienia;

Przerwa Pawet Iskrzycki 23-06-2025 10:00 10:15 00:15

FPEE) znaczenie
personelu
serwisowego —
kelner czy
podajacy do
stotu;

Pawet Iskrzycki 23-06-2025 10:15 12:00 01:45

zwiekszanie .
. Pawet Iskrzycki 23-06-2025 12:00 13:30 01:30
sprzedazy w

gastronomii;



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

rentowne
$niadania
hotelowe — bufet
i nie tylko;

skuteczna

inwentaryzacja
jako narzedzie
kontroli kosztow;

naduzycia

w gastronomii;

LFEE) Przerwa

narzedzia
i sposoby
zapobiegania
naduzyciom i
niegospodarnosc
I

D 2520y

obliczania,
interpretacja i
zastosowanie
wskaznika food
cost;

IkFAEA Przerwa

controlling jako
system
wczesnego
ostrzegania w
gastronomii;

Weryfikacja
efektéw uczenia -
walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Pawet Iskrzycki

Data realizacji
zajeé

23-06-2025

23-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

24-06-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

14:00

08:00

09:00

10:00

10:15

12:00

13:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

14:00

16:00

09:00

10:00

10:15

12:00

13:30

14:00

15:30

16:00

Liczba godzin

00:30

02:00

01:00

01:00

00:15

01:45

01:30

00:30

01:30

00:30



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 075,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 500,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 192,19 PLN

Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Pawet Iskrzycki

‘ ' Pasjonat hotelarstwa i gastronomii z ponad 20 letnim do$wiadczeniem w branzy. Pracowat na wielu
stanowiskach, gdzie zdobywat doswiadczenie w sektorze gastronomii i hotelarstwa. Manager i
dyrektor kilku hoteli m.in : Hotel Spa Splendor**** Hotel Gorczowski****, Hotel Olympic Spa &
Wellness****, Trener, doradca w wielu projektach inwestycyjnych — gastronomicznych i hotelowych.
Uwielbia hotele o charakterze butikowym z ciekawym klimatem. Aktywnie uczestniczy w wielu
spotkaniach branzowych i konferencjach o tematyce hotelarskiej i gastronomicznej. Ekspert i
doradca branzowy. W ciggu ostatnich 24 miesiecy przeprowadzit szkolenia z tematyki obstugi
klienta w hotelu w ilosci ponad 80 h w takich obiektach jak: Hotel Klimek , Pensjonat Pod
Pieprzéwkami , Hotel Pod Cizemka, Bristol Busko ART & Medical SPA . Odpowiedzialny za projekty
szkoleniowe oraz doradcze. Ekspert branzowy i trener w Hotelach PLUS.

Adres email: biuro@hoteleplus.pl

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczonym szkoleniu uczestnicy otrzymajg certyfikat oraz pliki dokumentéw przygotowanych w dowolnym formacie, co umozliwi im
utrwalenie wiedzy.

Warunki uczestnictwa

Dysponowanie podstawowym doswiadczeniem i wiedzg w branzy gastronomicznej.

Informacje dodatkowe

Jesli szkolenie bedzie dofinansowany w co najmniej w 70% ze srodkdw publicznych, to ustuga szkoleniowa bedzie zwolniona z podatku
VAT.



Adres

ul. Porgbki 91/1
35-317 Rzeszéw

woj. podkarpackie

Siedziba firmy Hotele Plus

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Klimatyzacja

Kontakt

ﬁ E-mail p.tabor@hoteleplus.pl

Telefon (+48) 519 147 105

Piotr Tabor



