Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Szef Kuchni - peten pakiet 13 800,00 PLN brutto
kompetenciji 13 800,00 PLN netto
% ggg{ens Numer ustugi 2025/02/13/179308/2558960 11500 PLN brutto/h

115,00 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK ® 120h
5 18.08.2025 do 02.12.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Sposoéb dofinansowania
P : wan wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do osé6b pracujgcych w branzy
gastronomicznej, ktore chca rozwijaé swoje umiejetnosci przywoddcze,
organizacyjne i zarzagdcze w kuchni oraz w restauracji. Grupa docelowa
obejmuje:

e Szeféw Kuchni - osoby odpowiedzialne za zarzadzanie zespotem
kucharskim, organizacje pracy i optymalizacje kosztéw w gastronomii.

e Zastepcow Szefa Kuchni — osoby przygotowujgce sie do objecia
funkcji Szefa Kuchni lub wspierajgce go w codziennym zarzadzaniu
zespotem.

Grupa docelowa ustugi e Menadzeréw gastronomii — osoby odpowiedzialne za organizacje
pracy restauraciji, planowanie kosztéw, optymalizacje proceséw i
wspétprace miedzy dziatami.

¢ Wiascicieli restauracji — przedsiebiorcéw, ktérzy chca skuteczniej
zarzadzac zespotem, kosztami oraz operacjami w lokalu
gastronomicznym.

¢ Kucharzy z ambicjami awansu — osoby, ktére planujag rozwéj swojej
kariery i chcag zdoby¢ wiedze na temat zarzadzania personelem i
organizacji pracy w kuchni.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —

Rozwdj”
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakonczenia rekrutacji 11-08-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi 120

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji: Ustuga szkoleniowa ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetenc;ji”
przygotowuje uczestnika do zarzgdzania zespotem i kosztami, wdrazania standardéw higieny i zrbwnowazonego
rozwoju, stosowania strategii kulinarnych, komunikowania sie z zespotem i dziatami oraz rozwijania kompetencji

liderskich w pracy Szefa Kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje role Szefa Kuchni jako
lidera i organizatora pracy zespotu.

Stosuje zasady efektywnej komunikaciji
i rozwigzywania konfliktéw w kuchni.

Rozpoznaje symptomy stresu i metody
radzenia sobie z nim w gastronomii.

Organizuje prace kuchni z
uwzglednieniem ergonomii,
harmonograméw i standardéw.

Analizuje strukture i wptyw kosztéw
personelu w gastronomii.

Tworzy receptury dan uwzgledniajace
food cost i ubytek produkcyjny.

Prowadzi analize inwentaryzacyjng i
kontrole surowcéw.

Kryteria weryfikacji

- Wymienia cechy lidera.
- Rozréznia role w strukturze zespotu.
- Opisuje zasady delegowania zadan.

- Wskazuje elementy komunikatu ,JA".
- Charakteryzuje aktywne stuchanie.

- Rozréznia przyczyny btedéw
komunikacyjnych.

- Wskazuje objawy stresu.

- Ocenia skutecznos¢ technik
relaksacyjnych.

- Definiuje pojecie work-life balance.

- Rozréznia strefy pracy w kuchni.
- Opisuje zasady tworzenia grafikow.
- Identyfikuje elementy mise en place.

- Wymienia sktadniki Labour Cost.

- Okresla wptyw form zatrudnienia na
koszty.

- Opisuje systemy motywacyjne.

- Oblicza teoretyczny food cost.
- Rozréznia rodzaje ubytkoéw.
- Dopasowuje sktadniki ryczattowe.

- Wskazuje etapy inwentaryzaciji.
- Rozréznia przyczyny strat.
- Identyfikuje ukryte koszty.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Ocenia warunki ofertowe i prowadzi
podstawowa analize dostawcoéw.

Rozréznia typy kosztéw operacyjnych i
metody ich redukcji.

Interpretuje dane budzetowe i analizuje
rentownos¢ dziatalnosci.

Dobiera techniki kulinarne i surowce
zgodnie z sezonowoscig i jakoscia.

Projektuje dania z uwzglednieniem
zasad smakow, diet i prezentacji.

Stosuje zasady higieny i
bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z
HACCP.

Wdraza dziatania z obszaru
zrbwnowazonego rozwoju i
odpowiedzialnosci spoteczne;j.

Koordynuje wspétprace kuchni z innymi
dziatami restauracji.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

- Wskazuje elementy dobrej oferty.
- Opisuje kryteria negocjacyjne.
- Poréwnuje ceny i jakosé¢.

- Klasyfikuje koszty state i zmienne.
- Wymienia dziatania optymalizujace.
- Oblicza przyktadowg marze
gastronomiczna.

- Tworzy zestawienie kosztow i
przychodoéw.

- Oblicza zysk netto i brutto.

- Wskazuje wskazniki KPI.

- Rozréznia reakcje fizykochemiczne
(Maillard, denaturacja).

- Identyfikuje $wieze i sezonowe
produkty.

- Opisuje wptyw technik na smak i
teksture.

- Dopasowuje sktadniki do zatozen
smakowych.

- Wskazuje alergeny i substytuty.

- Charakteryzuje nowoczesne formy
platingu.

- Opisuje GHP, GMP, HACCP.

- Wskazuje procedury czystosci i
kontroli temperatur.

- Rozréznia zagrozenia
mikrobiologiczne.

- Wymienia cele SDG.

- Charakteryzuje dziatania ekologiczne.

- Rozréznia przyktady CSR.

- Wskazuje zakres wspoétpracy z

dziatem sali, marketingu i technicznym.

- Opisuje korzysci ze spotkan
miedzydziatowych.

- Rozréznia narzedzia usprawniajace
komunikacije.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetenciji
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 ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$¢ tych etapow.

Program

DZIEN 1

e Szef Kuchni - cechy i umiejetnosci skutecznego lidera.

e Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni.

¢ Twoje miejsce w hierarchii. Poznaj role, ktéra buduje sukces zespotu.

e Czego od Ciebie oczekujg? Zrozum oczekiwania wtascicieli, pracownikéw i gosci.
e Odkryj i rozwijaj swoje mocne strony.

e Expose Szefa Kuchni. Stwérz przemdwienie, ktére zjednoczy Twdj zespot.

¢ Buduj swojg marke: postawa, wartosci i unikalny styl.

¢ Organizacja pracy Szefa Kuchni — zarzadzaj sobg w czasie i zadaniach

¢ Najczestsze btedy Szeféw Kuchni - jak ich unikaé?

¢ Rozwijaj sig i inspiruj. Odkryj Zrédta wiedzy, ktére podniosg Twoje umiejetnosci.
¢ Zidentyfikuj swoje priorytety i cele zawodowe.

DZIEN 2

¢ Jak poczucie bezpieczenstwa zwieksza efektywnosé Twojego zespotu?
¢ Proste kroki, by zbudowa¢ zaufanie i komfort w pracy.

e Opracuj wspdlne zasady wspétpracy i egzekwuj je skutecznie.

¢ Konflikty, ktére wzmacniajg — naucz sie zarzadza¢ nimi z korzyscia.
* Rozpoznaj btedy i popraw komunikacje w swoim zespole.

e Minimalizuj blokery komunikacji i popraw wspétprace w zespole.

e Zbuduj zaufanie w praktyce — sprawdzone metody na co dzien.

¢ Skuteczny feedback - jak wyraza¢ oczekiwania i wspiera¢ zespét.

e Zaangazuj wycofanych — przetam cisze i aktywizuj wszystkich.

¢ Integruj zespét i buduj relacje w pracy i poza nia.

e Jak prywatne relacje moga poprawi¢ wspotprace w Twoim zespole?
e Buduj gtebokie relacje — komunikacja, ktéra naprawde dziata.

DZIEN 3

¢ Jak skutecznie radzi¢ sobie ze stresem w pracy i zyciu codziennym?

e Zrozumienie, jak stres wptywa na ciato i umyst w wymagajacej branzy.

¢ Kiedy stres motywuje, a kiedy staje sie destrukcyjny?

¢ Nawyki pomagajace utrzymac spokdj i rownowage kazdego dnia.

¢ Jak efektywnie zarzadzac¢ energig, by pogodzi¢ prace z zyciem osobistym.
¢ Dlaczego aktywnos¢ fizyczna pomaga w redukcji stresu?

e Jak budowa¢ réwnowage miedzy praca a zyciem prywatnym?

o Swiadomos$é swojego stanu i jego wptywu na dziatanie zespotu.



e Jak wspieraé zesp6t w obliczu stresujgcych wyzwan?
¢ Presja a podejmowanie decyzji — jak utrzymac¢ skutecznosé?

DZIEN 4

¢ Proste zasady organizacji pracy, ktére zwiekszajg wydajnos¢.

e Jak skutecznie definiowac role i obowigzki w zespole?

¢ Delegowanie zadan w praktyce — odcigz siebie, wzmacniaj zespot.
¢ Kluczowe aspekty komunikacji w kuchni i restauraciji.

e Jak tworzyé i utrzymywac pozytywna kulture zespotu?

e Rekrutacja — jak znalez¢ i wprowadzi¢ odpowiednich ludzi?

¢ Wprowadzenie nowych pracownikéw krok po kroku.

¢ Ocena roczna - skuteczne narzedzie rozwoju zespotu.

e Jak radzi¢ sobie z bledami i konfliktami w zespole?

¢ Budowanie zaangazowania i motywacja pracownikéw.

DZIEN 5

e Jak tworzy¢ pozytywna atmosfere w pracy zespotu?

e Skuteczne metody pracy z réznorodnymi pokoleniami w zespole.
e Budowanie marki, w ktérej pracownicy chcg zostac na dtuzej.

e Jakie cechy zespotu sg kluczowe, a jakich unikac¢?

* Motywacja wewnetrzna i zewnetrzna - co dziata najlepiej?

e Jak rozpozna¢ mocne i stabe strony cztonkéw zespotu?

e Sprawdzone sposoby na budowanie zaangazowania w zespole.
¢ Delegowanie zadan — praktyczne wskazéwki i narzedzia.

¢ Wyznaczanie celdéw, ktére motywujg i prowadza do sukcesu.

e Jak zwiekszy¢ efektywno$¢ pracy zespotu na co dzien?

DZIEN 6

e Struktura kosztéw w gastronomii — oméwienie sktadnikow.
e Co wchodzi w sktad LC (Labour Cost).

e Czynniki wptywajace na koszty personelu w lokalu.

e Jak ograniczac koszty pracy — praktyczne zasady.

e Znaczenie form zatrudnienia w kosztach pracowniczych.
e Systemy premiowe i prowizje — motywacja pracownikéw.
e Omowienie napiwkow i ich znaczenia w pracy zespotu.

e Tworzenie grafiku pracy — zasady i dobre praktyki.

¢ Grafik tygodniowy i miesigeczny — planowanie czasu.

* Aspekty prawne tworzenia grafikéw pracy.

¢ Modele pracy i ich wptyw na wydajnosé zespotu.

DZIEN 7

e Zarzadzanie czasem i ustalanie priorytetow.

* Hierarchia w kuchni — role i ich znaczenie.

e Strefy pracy w kuchni — podziat i optymalizacja.

e Ergonomia kuchni — zasady poprawy wydajnosci.

* Rodzaje sprzetu zwiekszajgcego ergonomie pracy.

e Harmonogramy dzienne, tygodniowe i miesieczne.

e Standaryzacja pracy na kuchni

¢ Mise en place — organizacja miejsca pracy.

¢ Planowanie potraw z wyprzedzeniem.

e Obrdbka termiczna — wydajno$¢ w procesach kuchennych.

DZIEN 8

¢ Podstawy food cost: dlaczego kontrola kosztéw jest kluczowa?
e Struktura kosztéw: surowce, personel, operacyjne

* Znaczenie receptur: jak kontrolowac koszty i jako$¢?

e Ubytek produkcyjny: analiza i sposoby minimalizacji strat

¢ Metody liczenia ubytku: praktyczne zastosowanie w gastronomii
e Food cost: teoretyczny i rzeczywisty — poréwnanie i analiza

e Tworzenie receptur: jak precyzyjnie zarzagdza¢ kosztami?



¢ Inwentaryzacja: doktadne zbieranie danych o kosztach

e Ukryte koszty: jak je identyfikowac i kontrolowac?

* Monitorowanie cen i wykorzystanie sezonowych sktadnikow
¢ Negocjacje z dostawcami: strategie na lepsze warunki

DZIEN 9

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

¢ Marza gastronomiczna - jak jg oblicza¢ i zwieksza¢ zyski.

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

¢ Jak ogranicza¢ koszty operacyjne — praktyczne techniki.

¢ Projektowanie zysku — czynniki wptywajace na rentownosc.

¢ Analiza budzetu restauracji — przychody kontra koszty.

¢ Tworzenie tabeli budzetowej — narzedzie gotowe do uzycia.

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

DZIEN 10

¢ Definicja towaroznawstwa i dobér surowca

* Jak sezonowos$¢ wptywa na smak, dostepnos$é produktow.
¢ Techniki identyfikacji $wiezosci réznych surowcéw.

¢ Obrdbka techniczna: etapy przygotowywania surowcow.

¢ Obrébka termiczna: rézne metody i ich charakterystyka.

¢ Kluczowe zasady czasu i temperatury w obrébce termiczne;j.
* Nowoczesne techniki kulinarne

¢ Podstawy komponowania smakéw

¢ Znaczenie pochodzenia surowca: lokalne vs importowane.
e Rozne rodzaje tekstur i ich wptyw na odbiér potraw.

¢ Psychologia smaku: jak zmysty wptywajag na odbiér potraw.

DZIEN 11

¢ Proces tworzenia dan: od pomystu do gotowego przepisu.

¢ Alergeny pokarmowe: identyfikacja i zarzadzanie w menu.

¢ Tworzenie potraw dostosowanych do diet i wykluczen.

e Substytuty zywnosci: jak kreatywnie zastepowac¢ sktadniki.

¢ Inspiracje kulinarne: skad czerpaé pomysty na nowe dania.

* Estetyka na talerzu: zasady wizualnej prezentacji dan.

e Nowoczesne techniki platingu i ich zastosowanie.

* Znaczenie regionalnych produktéw w kreowaniu menu.

¢ Jak zaplanowa¢ menu zgodne z trendami i oczekiwaniami gosci.

¢ Trendy gastronomiczne: fine dining, casual dining, Nouvelle Cuisine

DZIEN 12

e Jak system HACCP poprawia bezpieczenstwo i jako$¢ w Twojej kuchni?

¢ Poznaj GMP i GHP - fundamenty higieny w kazdej restauracji.

e Kontrola sanepidu bez stresu — krok po kroku.

¢ Rodzaje kontroli urzgdowych - r6znice miedzy kontrolg wewnetrzng a zewnetrzna.
¢ Konsekwencje kontroli sanepidu — protokot, mandat i postepowanie administracyjne.
e Dokumentacja dostaw — co powinno znalez¢ sie w Twoim archiwum?

e Jak dtugo przechowywa¢ dokumentacje HACCP i dlaczego to wazne.

e Etykiety i znakowanie — czy Twoje produkty sg dobrze oznaczone?

* Przechowywanie zywnosci.

e Wtasne przetwory — etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

e Obrébka termiczna — kluczowe zagrozenia i jak je eliminowacé.

e Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.

DZIEN 13

¢ Higiena personelu — wymagania dotyczgce ubran, bizuterii, paznokci.
e Prébki zywnosciowe — obowiagzki, przechowywanie i praktyczne wskazdéwki.



e DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

¢ Utylizacja ttuszczy i odpadéw - jak robi¢ to zgodnie z przepisami?

e Wymogi dla transportu jedzenia — termoporty, miejsca mycia i higiena.
¢ Badania mikrobiologiczne — woda, sprzet i powierzchnie kuchenne.

¢ Wedzenie i dojrzewanie miesa — co trzeba wiedzie¢ o bezpieczenstwie?
* Przygotowanie do odbioru lokalu — dokumenty i niezbedne procedury.

e Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

e Lista audytu higienicznego — narzedzie, ktére usprawni Twoja kuchnie.

DZIEN 14

¢ Poznaj 17 celéw zréwnowazonego rozwoju i ich znaczenie dla branzy.
e Zrozum, dlaczego ONZ stworzyto SDG i jakie majg cele globalne.

¢ Dowiedz sie, jak realizowa¢ SDG bez duzych inwestycji w gastronomii.
¢ Odkryj korzysci dla Twojej restauracji wynikajgce z wdrazania SDG.

¢ Poznaj innowacje technologiczne wspierajgce zréwnowazony rozwoj.
¢ Dowiedz sie, jak organizacyjnie dostosowacé biznes do celéw SDG.

e Sprawdz, czy Twoje rozwigzania sg ekologiczne, etyczne i oszczedne.
e Odkryj najlepsze ekologiczne praktyki dla swojej restaurac;ji.

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

e Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

DZIEN 15

¢ Narzedzia wspierajgce wspotprace zespotdw kuchni i sali.

¢ Tworzenie opiséw dan dla obstugi, by skuteczniej promowaé menu.

¢ Minimalizacja bteddw przy realizacji zamoéwien — praktyczne rozwigzania.
¢ Agenda wydarzenia — kluczowy element organizacji i komunikacji.

¢ Wdrazanie narzedzi usprawniajgcych wspotprace podczas eventéw.

¢ Standaryzacja proceséw w relacji z dziatem sprzedazy i eventéw.

e Optymalizacja planowania wydarzen dla lepszej organizacji kuchni.

¢ Analiza opinii gosci — metody monitorowania satysfakcji klientéw.

¢ Raportowanie kosztéw — jak dostarcza¢ ksiegowosci wartosciowe dane.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych: 1 godzina szkolenia = 60 minut

Czas trwania zajgc¢ tacznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia

Szkolenie trwa 120 godzin zegarowych, w tym 50 godziny teorii i 70 godziny praktyki.

W trakcie zaje¢ zaplanowane sg przerwy. Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu gtéwnego:

¢ zaliczenie 10 testéw teoretycznych kazdy na poziomie 75%

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 115

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina
L Prowadzacy L .
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Przedmiot / temat

. Prowadzacy
zajec

Przerwa -

Zakres

odpowiedzialno$

ci i obowigzkéw

Szefa Kuchni (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Expose

Szefa Kuchni (
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa -
na zywo,

¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Organizacja

pracy Szefa

Kuchni (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

@D ole

bezpieczenstwa i
zaufaniaw
efektywnosci
zespotu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

18-08-2025

18-08-2025

18-08-2025

18-08-2025

18-08-2025

18-08-2025

18-08-2025

01-09-2025

01-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10



Przedmiot / temat

o, Prowadzacy
zajec

Komunikacja,

ktéra wspiera, a

nie blokuje (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Feedback
i aktywizacja
zespotu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

IPRAEE) Przerwa -

Aktywne

stuchanie i

budowanie

gtebokich relacji

( Wspotdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Zrozumie¢ stres
- podstawa
skutecznego
dziatania (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

01-09-2025

01-09-2025

01-09-2025

01-09-2025

01-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

Godzina
rozpoczecia

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

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat

o, Prowadzacy
zajec

Techniki

zarzadzania

stresem w

praktyce (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Réwnowaga
praca-zycie —

realna potrzeba (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

SR Przerwa -

Wspieranie siebie
iinnychw
trudnych
momentach (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

@D Rola

lidera i

organizacja pracy

w kuchni (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10



Przedmiot / temat

o, Prowadzacy
zajec

Delegowanie
zadan i
zarzadzanie
czasem (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Komunikacja i
kultura zespotu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

PRI Przerwa -

Rekrutacja,
wdrazanie i
ocena
pracownikéw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Budowanie
pozytywnej
atmosfery i
relacji w zespole
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

Godzina
rozpoczecia

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

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajec

Pracaz

réznorodnymi
pokoleniami i
utrzymanie
pracownikow (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Motywowanie i

rozwoj cztonkéw
zespotu (
Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Wyznaczanie

celow i

zwiekszanie
efektywnosci

zespotu ( -
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Struktura

kosztéw pracy i
elementy Labour

Cost (

Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

éwiczenia, mini -
wyktad)

Data realizacji
zajeé

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

29-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

09:00

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00



Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajec

Przerwa

Czynniki
wptywajace na
koszty personelu
i formy
zatrudnienia (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

(D Systemy

premiowe,
napiwki (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Tworzenie
grafikdw pracy i
automatyzacja
procesow (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Zarzadzanie

czasem,

priorytetami i

strukturag zespotu
kuchennego ( -
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -
wyktad)

IERRIA Przerwa -

Data realizacji
zajeé

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10



Przedmiot / temat
zajec

Ergonomia i
organizacja
przestrzeni pracy
w kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Harmonogramy
pracy i
standaryzacja
proceséw
kuchennych (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

G2 Vise en

place,
planowanie
produkgiji i
dyscyplina pracy
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

Godzina
rozpoczecia

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

Liczba godzin

01:50

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Struktura

kosztow i
podstawy
kontroli Food
Costu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Znaczenie
receptur i
ubytkéw
produkcyjnych w
zarzadzaniu
kosztami (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Rozliczanie
dodatkow,
inwentaryzacja i
ukryte koszty (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

PAREY Przerwa

Monitorowanie
cen, negocjacje z
dostawcami i
analiza
sprzedazy (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

Liczba godzin

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:15



Przedmiot / temat
zajec

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

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

[RPREE) Przerwa

YPA Marza

gastronomiczna i
budzet
operacyjny —
sktadniki i
analiza (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Techniki

ograniczania
kosztow
operacyjnych i
projektowanie
zysku (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

13-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

Godzina
rozpoczecia

16:45

09:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

17:00

11:00

11:10

13:00

13:30

15:15

15:30

Liczba godzin

00:15

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

G cele

sprzedazowe,
analiza wynikéw i
kluczowe
wskazniki KPI (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

G ystem

HACCP, GHP,
GMP i rodzaje
kontroli
sanitarnych (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Dokumentacja
higieniczna,
etykietowanie i
przechowywanie
zywnosci (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

rably Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

14-10-2025

14-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

Godzina
rozpoczecia

15:30

16:45

09:00

11:00

11:10

13:00

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

11:00

11:10

13:00

13:30

Liczba godzin

01:15

00:15

02:00

00:10

01:50

00:30



Przedmiot / temat
zajec

B Higien

sprzetu, obrébka
termicznai
kontrola
temperatur (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Organizacja
przestrzeni
kuchennej i
bezpieczenstwo
wiasnych
przetworow (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

@B Higien

personelu i
infrastruktury
zaplecza
kuchennego (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

VEPEER Przerwa

Probki
zywnosci,
szkodniki,
odpady i
transport
positkéw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

11:10

13:00

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

13:00

13:30

Liczba godzin

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10

01:50

00:30



Przedmiot / temat

L. Prowadzacy
zajec

Badania

mikrobiologiczne
i zagrozenia
biologiczne w
gastronomii (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

(G Alergeny,

audyty
higieniczne i
przygotowanie
do odbioru lokalu
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

(G Dobr

surowca i
znaczenie
sezonowosci w
gastronomii (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Obrébka

technicznai

termiczna -

techniki i zasady

( Wspétdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

éwiczenia, mini -
wyktad)

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
28-10-2025 13:30
28-10-2025 15:15
28-10-2025 15:30
28-10-2025 16:45
17-11-2025 09:00
17-11-2025 11:00
17-11-2025 11:10

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

13:00

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10

01:50



Przedmiot / temat
L, Prowadzacy
zajec

Przerwa

(G Reskcje

chemiczne i
nowoczesne
techniki
kulinarne (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Komponowanie
smakow, tekstury
i psychologia
odbioru potraw (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Tworzenie i

testowanie

receptur oraz
zarzadzanie
alergenami ( -
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

FREREEA Przerwa -

Diety

wykluczenia i
kreatywne
substytuty
sktadnikéw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

EEPEEE Przerwa -

Data realizacji
zajeé

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

11:10

13:00

Godzina
zakonczenia

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:10

13:00

13:30

Liczba godzin

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:10

01:50

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Prezentacja dan
- zasady estetyki
i nowoczesny
plating (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Planowanie
menu, trendy
kulinarne i
inspiracje szefa
kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

D Cele

Zréwnowazoneg
o Rozwoju (SDG)
i ich znaczenie
dla gastronomii (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

LOFAEEY Przerwa

Wdrazanie SDG w
gastronomii bez
duzych inwestycji
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Prowadzacy

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
18-11-2025 13:30
18-11-2025 15:15
18-11-2025 15:30
18-11-2025 16:45
01-12-2025 09:00
01-12-2025 11:00
01-12-2025 11:10

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

13:00

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10

01:50



Przedmiot / temat
zajec

D Preerve

Innowacje, dobre
praktyki i
odpowiedzialno$
¢ spoteczna
biznesu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

D Preerva

Ekologiczne
dziatania w
restauraciji i
planowanie
dtugofalowych
korzysci (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja - Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Narzedzia
usprawniajace
wspotprace
kuchni z salg i
dziatem eventéow
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

D Preerve

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

01-12-2025

01-12-2025

01-12-2025

01-12-2025

01-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

15:15

15:30

16:45

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

13:30

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

00:30

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Standardy

komunikaciji i

organizacja

wydarzen w

gastronomii ( - 02-12-2025 11:10 13:00 01:50
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 02-12-2025 13:00 13:30 00:30

Wspétpraca

kuchni z dziatem

marketingu,

technicznym i

sprzatajacym ( - 02-12-2025 13:30 15:15 01:45
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 02-12-2025 15:15 15:30 00:15

D Ro:

dziatu HR,

analiza opinii

gosci i

raportowanie

kosztow ( - 02-12-2025 15:30 16:45 01:15
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

Walidacja - Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym

- 02-12-2025 16:45 17:00 00:15

wynikiem

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 13 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 13 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 115,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 115,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

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

Informacje dodatkowe

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

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg 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 tacze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( ZOOM wspoétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ 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

Rafat Grzegorzek

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




