Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Szef Kuchni 2 094,00 PLN brutto

2 094,00 PLN netto
87,25 PLN brutto/h
87,25 PLN netto/h

Numer ustugi 2024/06/18/148235/2187875

SZKOLEN\M

© wroctaw / stacjonarna
Karolina Kolanska

: & Ustuga szkoleniowa
Twoje Gastro

® 24h
59 23.09.2024 do 25.09.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Szkolenie jest dedykowane zaréwno doswiadczonym szefom kuchni,
ktorzy chca poszerzaé swoje umiejetnosci zarzadzania zespotem,
planowania menu i operowania nowoczesnymi technologiami
kulinarnymi, jak i tym, ktérzy dopiero rozpoczynajg swoja kariere na tym

Grupa docelowa ustugi stanowisku. Szkolenie skierowane jest rowniez do osdb, ktére aspirujg do
objecia pozycji szefa kuchni w przysztosci oraz dla wtascicieli lokali
gastronomicznych chcacych lepiej zrozumie¢ specyfike pracy kuchni i
efektywniej wspotpracowac ze swoim zespotem kulinarnym. Minimalne
doswiadczenie wymagane w gastronomii 2 - miesigce

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 20-09-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia szefa kuchni jest przygotowanie uczestnikéw, do samodzielnego tworzenia menu, ktére odpowiada
aktualnym trendom zywieniowym i preferencjom klientéw. Uczestnicy przygotuja sie réwniez, do skutecznego
zarzadzania zespotem- motywowac pracownikoéw, przydziela¢ zadania i rozwigzywac¢ konflikty, aby kuchnia dziatata
sprawnie, a dania byty zawsze wysokiej jakos$ci. Dodatkowo uczestnicy przygotujg sie do planowania i zarzadzania
zapasami oraz kontrolowac koszty.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- rozréznia zasady efektywnego
zarzadzania zespotem kuchennym, w
tym techniki motywowania
pracownikéw, delegowania zadan i
rozwigzywania konfliktow.

- projektuje strategie marketingowe

specyficzne dla branzy

gastronomicznej, w tym budowanie
Planuje z?rzqdzanie personelem oraz marki restau.racji, efe’.'ktywne Wywiad swobodny
finansami wykorzystanie mediow

spotecznosciowych i techniki promocji,

ktére moga przyciggna¢ wiekszg liczbe

gosci.

- monitoruje i analizuje podstawy
zarzadzania finansami w kuchni, w tym
budzetowanie,

- kontroluje koszty, - analizuje marze i
zarzadza zapasami.

- analizuje trendy gastronomiczne oraz

preferencje konsumentéw, by tworzyé

innowacyjne i atrakcyjne menu

- planuje grafiki pracy i monitoruje
Wskazuje d?celowq grupe oraz realizuje wydajnosci pracownikow. Wywiad swobodny
plan marketingowy

- tworzy i realizuje kompleksowe plany

marketingowe, ktore skutecznie

zwigkszajg widocznos¢ lokalu i

przyciagaja nowych gosci.

- samodzielnie organizuje prace na
kuchni i konsekwentnie realizuje
ustalone cele.

Sprawdza i kontroluje wykonane - dostosowuje sie do zmieniajacych sie
zadania, w razie potrzeby przygotowuje warunkow pracy, trendéw Wywiad swobodny
plan naprawczy gastronomicznych

- wspoétpracuje z personelem i dziata
zespotowo w srodowisku
gastronomicznym



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg 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. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

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

Tak. Zaswiadczeniu o ukoniczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznosc¢ tych etapéw.

Program

Szkolenie skierowane jest do wszystkich pracownikow kuchni, chcacych podnosi¢ swoje kwalifikacje, jest to szkolenie teoretyczne, kazdy
uczestnik otrzymuje autorskie materiaty dydaktyczne oraz przybory biurowe - notes, dtugopis. Szkolenie jest prowadzone w trybie godzin
zegarowych.

| Dzien

¢ Na poczatku jest Cztowiek...

e Szef Kuchni — charyzma, etyka pracy, szacunek

e Kim jest Szef Kuchni i gdzie go szuka¢

e Szef Kuchni jako autorytet

e Szef Kuchni - tajemnica samorozwoju

e Szef Kuchni w hierarchii stanowisk

¢ Podziat kompetencji w kuchni

¢ Relacje w restauracji Szef Kuchni — Wtasciciel — Kierownicy dziatéw — Personel
e Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni

e Administrowanie dziatem kuchennym w restauracji

e Zakres odpowiedzialnosci prawnej Szefa Kuchni

¢ Modele biznesowe — Szef Kuchni — Inwestor

¢ Budowanie zgranego i skutecznego zespotu

e Rekrutacja i selekcja pracownikéw

e Wdrazanie nowego pracownika na stanowisko pracy

e Szkolenia pracownikéw, a rozwoj firmy

e Briefing jako narzedzie komunikacji z personelem

e Tworzenie grafikéw pracy — systemy zmianowe

e Standardy pracownicze — zasady korzystania z lokalu gastronomicznego, manual dla kuchni
e Marketing w gastronomii — identyfikacja z lokalem gastronomicznym
e Szef Kuchni jako twarz restauracji

Il Dzien

e Zarzadzanie personelem

¢ Modele zarzadzania pracownikami: delegowanie zadan, motywacja zespotu, wyznaczanie celéw
e Ro6znice pokoleniowe — mentoring

e Uzywki i druga szansa



¢ Positki pracownicze, kawa — rozwigzania i putapki

¢ Profilowanie restauracji

e Etapy tworzenia karty menu oraz jej gtéwne elementy

e Sezonowos$¢ w karcie menu — znaczenie

e Alergeny i gramatury w karcie menu

¢ Menu engineering

e Liderzy Twojej karty menu, czyli co i ile zarabia

e Kalkulacja i kontrola kosztéw — Food Cost w réznych zaktadach gastronomicznych: hotel, catering, restauracja
e Obowigzujace stawki VAT w gastronomii

¢ Receptura jako punkt wyj$cia rentownosci Twojego lokalu gastronomicznego
e Tworzenie receptur

¢ Prognoza Food Cost na podstawie receptur

e Straty znane i nieznane

e Zuzycie teoretyczne vs zuzycie realne surowca

e Prawidtowa i rzetelna inwentaryzacja — spis z reki

¢ Kontrola magazynéw, sktadanie zamoéwien

» Kontrola faktur i dostawcow

e Kontrola kosztéw personelu

e Wypracowanie nawykéw — redukcja kosztéw, standaryzacja pracy

e Zero waste jako nos$nik marketingowy Twojego lokalu gastronomicznego — moda czy dobra praktyka?
¢ Negocjacje i umowy z dostawcami

e Rachunek zyskow i strat — jak interpretowac

e Marzainarzut - réznice

Il Dzien

« Cwiczenia Food Cost

o Cwiczenia marza, narzut, rentowno$é lokalu

e Sporzadzanie ofert okoliczno$ciowych, a wymagania gosci

¢ Rodzaje przyje¢ okolicznosciowych - firmowe, oficjalne, rodzinne

¢ Rozliczanie imprez okolicznosciowych

* Planowanie i wyposazenie kuchni w lokalu gastronomicznym

e Wymagania sanepidu — niezbedna dokumentacja

* Inspekcja sanepidu — zasady postgpowania

e Podstawy GMP, GHR, HACCP, BDO

e Schematy produkcyjne, drzewa decyzyjne

e Krytyczne Punkty Kontroli — co to jest i z czego wynikajg

e Zagrozenia krzyzowe

e Standaryzacja i procedury HACCP

e Sposoby i warunki przechowywania zywnosci

¢ Monitoring i zapisy

e Sporzadzanie i prowadzanie dokumentacji HACCP w roznych rodzajach zaktadéw gastronomicznych: restauracje, bary, przedszkola
¢ Kontrola zapowiedziana, kontrola niezapowiedziana — procedury w przypadku kontroli sanepidu
e Podsumowanie, Q&A

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 22

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . i . i Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Modut | -

Przedstawienie
. - 23-09-2024 09:00 11:00 02:00
stanowiska -

Szef Kuchni

Przerwa - 23-09-2024 11:00 11:10 00:10



Przedmiot / temat
zajec

Modui -

Zakres
odpowiedzialno$
ci i obowigzkéw
Szefa Kuchni

Przerwa

@2 Modut Il -

Budowanie
zespotu

Przerwa

pZ%7) Modut IV -
Nowy pracownik,
briefing, grafiki

pracy

| Modut -

Zarzadzanie
Personelem

Przerwa

[OP%Z) Modut Il -
Tworzenie karty
menu

Przerwa

@B Modut Il -

Kalkulacja i
kontrola kosztow

IEF¥7) Przerwa

Modut IV -

Zarzadzanie
kosztami

Modut | -
Cwiczenia - Food
Cost, Marza,
Narzut

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

23-09-2024

23-09-2024

23-09-2024

23-09-2024

23-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

24-09-2024

25-09-2024

25-09-2024

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Modut Il -

Sporzadzanie -
ofert

iEF¥7) Przerwa -

@B Modut il -

Podstawy GMP,

GHP, HACCP, -
BDO, Inspekcja
Sanepidu

Przerwa -

Modut IV -

Warunki
przechowywania
zywnosci

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
25-09-2024 11:10
25-09-2024 13:00
25-09-2024 13:30
25-09-2024 15:15
25-09-2024 15:30
25-09-2024 16:30

Cena

2 094,00 PLN

2 094,00 PLN

87,25 PLN

87,25 PLN

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:30

17:00

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:00

00:30



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
e Autorskie formularze excel do wtasnej edycji

¢ Certyfikat ukoniczenia szkolenia

¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Adres

ul. Swidnicka 28
50-029 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Hotel Traffic Wroctaw

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Widfi

o Udogodnienia dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami

Kontakt

Karolina Kolanska

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




