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 97,87 PLN brutto/h

97,87 PLN netto/h

CHEFSAPIENS
RAFAL
GRZEGORZEK

© zdalna w czasie rzeczywistym

& Ustuga szkoleniowa

Kx KKKk 50/5  (© 141h
1 ocena B 18.08.2025 do 02.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w

Identyfikatory projektow Matopolsce z EURESEM

Szkolenie skierowane jest do os6b pracujgcych w branzy gastronomicznej,
ktére chca rozwija¢ swoje umiejetnosci przywddcze, organizacyjne i
zarzadcze 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 zarzgdzaniu zespotem.

¢ Menadzeréw gastronomii — osoby odpowiedzialne za organizacje pracy

Grupa docelowa ustugi restauracji, planowanie kosztéw, optymalizacje proceséw i wspétprace

miedzy dziatami.

¢ Kucharzy z ambicjami awansu - osoby, ktére planujg rozwéj swojej
kariery i chcg zdoby¢ wiedze na temat zarzadzania personelem i
organizacji pracy w kuchni.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikdw projektu ,Kierunek —
Rozwéj”

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

Matopolsce z EURESem"
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12
Data zakonczenia rekrutacji 11-08-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi 141

Certyfikat systemu zarzadzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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 rozpoznawania i identyfikowania podstawowych zagadnien z zakresu zarzadzania
zespotem w gastronomii, planowania i kontroli kosztow gastronomicznych, standardow higieny, BHP i zréwnowazonego
rozwoju, technik i strategii kulinarnych, komunikacji w zespole i miedzy dziatami oraz cech i rél liderskich w pracy Szefa
Kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozréznia role Szefa Kuchni jako lidera i
organizatora pracy zespotu.

Rozpoznaje zasady efektywnej
komunikacji i rozwigzywania konfliktow
w kuchni.

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

Rozpoznaje zasady organizacji pracy
kuchni z uwzglednieniem ergonomii i
harmonogramowania.

Rozpoznaje strukture i wptyw kosztéw
personelu w gastronomii.

Rozpoznaje sktadniki receptur dan i
sposob uwzgledniania ich w food cost.

Rozpoznaje zasady prowadzenia
inwentaryzacji i kontroli surowcéw.

Kryteria weryfikacji

- Wymienia cechy skutecznego lidera.
- Wskazuje zadania i miejsce Szefa
Kuchni w strukturze zespotu.

- Wskazuje elementy komunikatu ,JA".
- Rozpoznaje cechy aktywnego
stuchania.

- Wymienia przyczyny btedéw
komunikacyjnych.

- Wskazuje objawy stresu.
- Rozpoznaje skuteczne techniki
relaksacyjne.

- Rozréznia strefy pracy w kuchni.
- Wskazuje zasady tworzenia grafikow.
- ldentyfikuje elementy mise en place.

- Wymienia sktadniki labour cost.

- Wskazuje wptyw form zatrudnienia na
koszty.

- Identyfikuje systemy motywacyjne.

- Oblicza teoretyczny food cost.
- Rozréznia rodzaje ubytkéw.
- Wskazuje sktadniki ryczattowe.

- Wskazuje etapy inwentaryzaciji.
- Rozréznia przyczyny strat.

— Wymienia przyktady ukrytych
kosztéw.

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

Klasyfikuje typy kosztéw operacyjnych i
sposoby ich ograniczania.

Rozpoznaje podstawowe elementy
budzetu i analizuje rentowno$¢é
dziatalnosci.

Rozréznia techniki kulinarne i surowce z
uwzglednieniem sezonowosci i jakosci.

Rozpoznaje zasady komponowania dan
z uwzglednieniem smakoéw, diet i
estetyki

Rozpoznaje zasady higieny i
bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z
HACCP.

Rozpoznaje dziatania z zakresu
zrownowazonego rozwoju i
odpowiedzialnosci spoteczne;j.

Rozpoznaje zasady wspoétpracy kuchni z
innymi dziatami restauracji

Kryteria weryfikacji

- Rozréznia koszty state i zmienne.
- Wymienia dziatania optymalizacyjne.
- Oblicza marze gastronomiczna.

- Wskazuje sktadniki zestawienia
kosztéw i przychodow.
- Oblicza zysk netto i brutto.

- Rozpoznaje reakcje fizykochemiczne
(np. Maillarda).

- Identyfikuje sezonowe produkty.

- Wskazuje wptyw technik na smak i
teksture.

- Dopasowuje sktadniki do profilu
smakowego.

- Rozpoznaje alergeny i zamienniki.
- Wymienia zasady nowoczesnej
prezentacji potraw.

- Opisuje GHP, GMP, HACCP.

- Wskazuje procedury kontroli
czystosci.

- Rozréznia zagrozenia
mikrobiologiczne.

- Wymienia cele SDG.

- Rozréznia przyktady dziatan
ekologicznych.

- Wskazuje formy CSR w gastronomii.

- Wymienia zakres wspotpracy z sala,
marketingiem i technika.

- Wskazuje korzysci ze spotkan
miedzydziatowych.

- Rozréznia narzedzia wspierajace
komunikacje.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

TAK



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

TAK

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

TAK

Program

DZIEN 1

e Szef Kuchni — cechy i umiejetnosci skutecznego lidera.

e Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni.

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

¢ 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 unikac¢?

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

DZIEN 2

e 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 zarzadzaé 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¢ zespot.

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?
* Buduj gtebokie relacje - komunikacja, ktéra naprawde dziata.

DZIEN 3

e 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 pomagajgce utrzymac spokdj i rownowage kazdego dnia.

e Jak efektywnie zarzadzac¢ energig, by pogodzi¢ prace z zyciem osobistym.
¢ Dlaczego aktywno$¢ fizyczna pomaga w redukc;ji stresu?

e Jak budowac¢ réwnowage miedzy praca a zyciem prywatnym?

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

e Jak wspiera¢ zesp6t w obliczu stresujgcych wyzwan?

¢ Presja a podejmowanie decyzji — jak utrzymac¢ skutecznosé?

DZIEN 4

¢ Proste zasady organizacji pracy, ktére zwiekszajg wydajnosé.

e Jak skutecznie definiowac role i obowigzki w zespole?

* Delegowanie zadan w praktyce — odciagz 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.

e Ocenaroczna - skuteczne narzedzie rozwoju zespotu.

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

¢ Budowanie zaangazowania i motywacja pracownikéw.

DZIEN 5

e Jak tworzy¢ pozytywna atmosfere w pracy zespotu?

¢ Skuteczne metody pracy z réznorodnymi pokoleniami w zespole.
e Budowanie marki, w ktérej pracownicy chca zostaé na dtuzej.

¢ Jakie cechy zespotu sa kluczowe, a jakich unikac¢?

¢ Motywacja wewnetrzna i zewnetrzna — co dziata najlepiej?

¢ Jak rozpozna¢ mocne i stabe strony cztonkéw zespotu?

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

¢ Wyznaczanie celdw, ktére motywuja i prowadzg do sukcesu.

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

DZIEN 6

e Struktura kosztéw w gastronomii — omdéwienie 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.

¢ Tworzenie grafiku pracy — zasady i dobre praktyki.

¢ Grafik tygodniowy i miesieczny — planowanie czasu.

¢ Aspekty prawne tworzenia grafikéw pracy.

¢ Modele pracy i ich wptyw na wydajnosé zespotu.

DZIEN 7

e Zarzadzanie czasem i ustalanie priorytetow.

e 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.

* Harmonogramy dzienne, tygodniowe i miesieczne.

¢ Standaryzacja pracy na kuchni

¢ Mise en place — organizacja miejsca pracy.

¢ Planowanie potraw z wyprzedzeniem.

e Obrébka termiczna — wydajnos¢ 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 jakos$¢?

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 zarzadzac kosztami?

* Inwentaryzacja: doktadne zbieranie danych o kosztach

o Ukryte koszty: jak je identyfikowac i kontrolowac?

¢ Monitorowanie cen i wykorzystanie sezonowych sktadnikéw

* Negocjacje z dostawcami: strategie na lepsze warunki

DZIEN 9

¢ Co to sg przychody i koszty w restauracji — podstawy finansowe.
e Jak definiowac¢ zysk brutto i netto — praktyczne przyktady.
e Marza gastronomiczna - jak jg oblicza¢ i zwiekszac¢ zyski.



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

e Jak ograniczac¢ koszty operacyjne — praktyczne techniki.

¢ Projektowanie zysku — czynniki wptywajace na rentownosc.

¢ 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 monitorowac wyniki.

DZIEN 10

¢ Definicja towaroznawstwa i dobdr surowca

¢ Jak sezonowo$¢ wptywa na smak, dostepnos¢ produktow.
¢ Techniki identyfikacji $wiezosci réznych surowcéw.

¢ Obrdbka techniczna: etapy przygotowywania surowcow.

¢ Obrdbka 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.
* Rozne rodzaje tekstur i ich wptyw na odbidr potraw.

¢ Psychologia smaku: jak zmysty wptywajg na odbiér potraw.

DZIEN 11

¢ Proces tworzenia dan: od pomystu do gotowego przepisu.

¢ Alergeny pokarmowe: identyfikacja i zarzagdzanie w menu.

¢ Tworzenie potraw dostosowanych do diet i wykluczen.

e Substytuty zywnosci: jak kreatywnie zastepowa¢ sktadniki.

¢ Inspiracje kulinarne: skad czerpaé pomysty na nowe dania.

¢ Estetyka na talerzu: zasady wizualnej prezentacji dan.

¢ 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$é w Twojej kuchni?

e Poznaj GMP i GHP - fundamenty higieny w kazdej restauraciji.

* Kontrola sanepidu bez stresu — krok po kroku.

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

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

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

¢ Przechowywanie zywnosci.

¢ Witasne przetwory — etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

e Obrdbka termiczna — kluczowe zagrozenia i jak je eliminowac.

e Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.

DZIEN 13

¢ Higiena personelu — wymagania dotyczace ubran, bizuterii, paznokci.

e Prébki zywnosciowe — obowiazki, przechowywanie i praktyczne wskazoéwki.
e DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

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

¢ Wymogi dla transportu jedzenia — termoporty, miejsca mycia i higiena.

e Badania mikrobiologiczne — woda, sprzet i powierzchnie kuchenne.

* Wedzenie i dojrzewanie miesa — co trzeba wiedzie¢ o bezpieczenstwie?

¢ Przygotowanie do odbioru lokalu — dokumenty i niezbedne procedury.

¢ Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

¢ Lista audytu higienicznego — narzedzie, ktére usprawni Twojg kuchnie.

DZIEN 14



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

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

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

e Sprawdz, czy Twoje rozwigzania sg ekologiczne, etyczne i oszczedne.
¢ Odkryj najlepsze ekologiczne praktyki dla swojej restauracji.

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

e Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

DZIEN 15

¢ Narzedzia wspierajgce wspotprace zespotdéw kuchni i sali.

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

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

e Wdrazanie narzedzi usprawniajgcych wspotprace podczas eventow.

¢ Standaryzacja procesow w relacji z dziatem sprzedazy i eventow.

e Optymalizacja planowania wydarzen dla lepszej organizacji kuchni.

¢ Analiza opinii gosci — metody monitorowania satysfakcji klientéw.

e Raportowanie kosztow — jak dostarczac ksiegowosci wartosciowe dane.

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych: 1 godzina dydaktyczna = 45 minut

Szkolenie trwa 141 godziny dydaktyczne, w tym 141 godziny teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sa
liczone jako jednostki czystej nauki.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiaggniecie celu gtéwnego: Po zakoriczeniu kazdej czesci szkolenia
przewidziana jest walidacja nabytej wiedzy w postaci testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. tacznie zaplanowano 10 walidacji — kazda czes¢ konczy sie oddzielnym testem. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest
uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi w kazdym z 10 testéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 115

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy L. X , X Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

D S2ef

Kuchni jako Lider

( Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa Rafat Grzegorzek 18-08-2025 09:00 11:00 02:00
na zywo,

¢wiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa Rafat Grzegorzek 18-08-2025 11:00 11:10 00:10



Przedmiot / temat
zajec

Zakres

odpowiedzialno$
ci i obowigzkéw
Szefa Kuchni (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

@D Ervose

Szefa Kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Organizacja
pracy Szefa
Kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

@D Rola

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

Przerwa

Prowadzacy

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Data realizacji
zajeé

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

11:10

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
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)

Przerwa

Aktywne

stuchanie i
budowanie
gtebokich relaciji
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

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

IVZ3EE) Przerwa

Prowadzacy

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

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
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)

Przerwa

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

B Fola

liderai
organizacja pracy
w kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Prowadzacy

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Aleksander
Cholewa

Pawet Salomon

Data realizacji

zajeé

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

02-09-2025

15-09-2025

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
zajec

Przerwa

Delegowanie
zadan i
zarzadzanie
czasem (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Komunikacja i
kultura zespotu (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

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

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

Przerwa

Prowadzacy

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Data realizacji
zajeé

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

15-09-2025

16-09-2025

16-09-2025

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

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)

Prowadzacy

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Pawet Salomon

Barttomiej
Pawlikowski

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
zajec

Przerwa

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

PVESRE Przerwa

Systemy

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

PYPEETA Przerwa

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

Zarzadzanie
czasem,
priorytetami i
strukturg zespotu
kuchennego (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

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)

VePRREA Przerwa

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

Przerwa

(G Mise en

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Prowadzacy

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
30-09-2025 11:10
30-09-2025 13:00
30-09-2025 13:30
30-09-2025 15:15
30-09-2025 15:30
30-09-2025 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

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

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)

Przerwa

YPAN) Marza

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

Przerwa

Techniki

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

Przerwa

Prowadzacy

Rafat Grzegorzek

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

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

Mariusz
Kaczmarski

Mariusz
Kaczmarski

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

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
termiczna i
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 (
Wspétdzielenie
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

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

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
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)

Prowadzacy

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Data realizacji
zajeé

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:30

16:45

09:00

11:00

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

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

Prowadzacy

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

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)

D Przerva

Data realizacji Godzina
Prowadzacy o, .
zajeé rozpoczecia
Maciej Pisarek 18-11-2025 13:30
Maciej Pisarek 18-11-2025 15:15
Maciej Pisarek 18-11-2025 15:30
Maciej Pisarek 18-11-2025 16:45
Danuta Figurska-
. 01-12-2025 09:00
Ciura
Danuta Figurska- 01-12-2025 11:00

Ciura

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

16:45

17:00

11:00

11:10

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:15

02:00

00:10



Przedmiot / temat
zajec

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

{EPAREN Przerwa

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

[CERER) Przerwa

Ekologiczne
dziataniaw
restauracji i
planowanie
dtugofalowych
korzysci (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja - Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Data realizacji

Prowadzacy jeé
zajeé

Danuta Figurska-

. 01-12-2025
Ciura
Danuta Figurska-

. 01-12-2025
Ciura
Danuta Figurska-

. 01-12-2025
Ciura
Dénuta Figurska- 01-12-2025
Ciura
Danuta Figurska-

. 01-12-2025
Ciura
Danuta Figurska- 01-12-2025

Ciura

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

Narzedzia
usprawniajace
wspotprace
kuchni z salg i
dziatem eventow
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

QD Przerva

Standardy
komunikaciji i
organizacja
wydarzen w
gastronomii (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

D) Preerve

Wspétpraca
kuchni z dziatem
marketingu,
technicznym i
sprzatajacym (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

LREFAEEY Przerwa

D Rola

dziatu HR,
analiza opinii
gosci i
raportowanie
kosztow (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Prowadzacy

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Rafat Grzegorzek

Data realizacji
zajeé

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

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

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
cy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

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

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 13 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 13 800,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 97,87 PLN

Koszt osobogodziny netto 97,87 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 8

128

Rafat Grzegorzek

Certyfikowany Coach VCC, doswiadczony Szef Kuchni i trener kulinarny, specjalizujgcy sie w
zarzadzaniu kosztami gastronomicznymi, food costem oraz optymalizacjg proceséw w
restauracjach. Laureat Kulinarnego Pucharu Polski, finalista Top Chef Polska, byty Szef Kuchni w
renomowanych restauracjach, m.in. Decompresja i Amber Room.

Od lat wspiera branze gastronomiczng jako szkoleniowiec i doradca. Prowadzi szkolenia dla Szeféw
Kuchni, kucharzy, menedzerow i wtascicieli restauraciji, koncentrujac sie na efektywnym zarzadzaniu
kosztami, budowaniu zespotu, organizacji pracy oraz optymalizacji menu. Wspétpracuje z
restauracjami jako zewnetrzny menedzer gastronomii, pomagajgc w rozwoju biznesu.

Jest twércg platformy ChefSapiens.pl, oferujacej profesjonalne szkolenia oraz wsparcie dla branzy.
Prowadzi warsztaty zaréwno online, jak i stacjonarnie, dostarczajac praktyczng wiedze opartg na
doswiadczeniu. Jego podejscie tagczy strategiczne zarzadzanie z realiami codziennej pracy w
gastronomii.

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.

228

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 tgczy wiedze z zakresu ekonomii i finanséw z gtebokim zrozumieniem specyfiki branzy
hotelarskiej, co pozwala na zachowanie rownowagi miedzy analitykg a prawdziwg istotg
goscinnosci.

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

Specjalizuje sie w projektowaniu strategii sprzedazowych i zarzadzaniu przychodami, ktére
pozwalajg maksymalizowa¢ zysk w zmieniajacych 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 dos$wiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

3z8

Barttomiej Pawlikowski

Szef Kuchni w Stanicy towieckiej "Kniejowka" w Ownicach z 17-letnim doswiadczeniem w branzy
gastronomicznej. Laureat prestizowych konkurséw kulinarnych, w tym zwyciezca Kulinarnego
Pucharu Polski 2024 oraz Mistrzostw Polski w Dziczyznie 2024. Jego osiggnigecia obejmujg réwniez
zdobycie brgzowego medalu na Kulinarnej Olimpiadzie w Erfurcie jako cztonek mtodziezowej kadry
kulinarnej Polski OSSKiC, ktdrg kierowat Kurt Scheller.

Specjalizuje sie w kuchni polskiej w nowoczesnym wydaniu, ze szczegélnym zamitowaniem do
pracy z dziczyzng oraz ideg zero waste. Swojg kariere rozwijat w renomowanych restauracjach, a
dzis$ dzieli sie wiedzg jako mentor i szkoleniowiec. Prowadzi warsztaty gastronomiczne dla Szeféw
Kuchni i Kucharzy, inspirujac ich do odkrywania wtasnej drogi w sztuce kulinarne;j.

Jako Szef Kuchni, Barttomiej stawia na wartosci, ktére wykraczajg poza techniczne umiejetnosci
gotowania. Najwazniejsze dla niego jest dawanie ludziom szczescia przez jedzenie — momenty,
kiedy widzi usmiechy na twarzach gosci. Uwaza, ze jedzenie ma niezwyktg moc tworzenia wiezi i
budowania relacji.

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.

428
Maciej Pisarek

Srebrny medalista mistrzostw swiata WorldSkills 2019 w Kazaniu w dziedzinie gotowania, od lat
rozwija swoja kariere, uczestniczac w prestizowych konkursach kulinarnych. W ciggu dziesieciu lat



brat udziat w siedemnastu wydarzeniach, w tym w dwéch edycjach Bocuse d’Or Poland i Bocuse
d’Or Turin, gdzie wspotpracowat z Dawidem Szkudlarkiem. W 2016 roku zdobyt Kulinarny Puchar
Polski jako kucharz pomocniczy w zespole Pawta Salamona.

W grudniu 2020 roku, w pogoni za kulinarnymi marzeniami, przeprowadzit sie do Londynu. Tam
ukonczyt prestizowy kurs w Le Cordon Bleu, zdobywajgc Grand Diplome z wyrdznieniem, tgczacy
kwalifikacje kucharza i cukiernika. Jego pasja do gastronomii prowadzita go przez prestizowe hotele
i restauracje, gdzie zdobywat doswiadczenie u takich szeféw jak Michael Kwan, Alex Dilling czy
Nicolas Houchet.

W 2023 roku zostat uhonorowany tytutem Mtodego Kucharza Roku Wielkiej Brytanii wedtug Chaine
des Rotisseurs, reprezentujgc Wielka Brytanie na miedzynarodowym konkursie w Stambule. Tam
zdobyt srebro, plasujac sie tuz za Stanami Zjednoczonymi.

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.

528

Danuta Figurska-Ciura

Profesor uczelni na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, zwigzana z uczelnig od 2001 roku.
Obecnie pracuje w Katedrze Zywienia Cztowieka, gdzie taczy nauke, edukacije i praktyke. Jej
zainteresowania naukowe obejmujg technologie gastronomii, zarzagdzanie w placéwkach
gastronomicznych, a takze role sktadnikéw biologicznie aktywnych w zywieniu cztowieka.

Dr Figurska-Ciura jest uznang badaczka, autorkg i wspétautorkg ponad 80 recenzowanych publikacji
oraz uczestniczka ponad 50 konferencji naukowych o zasiegu miedzynarodowym i krajowym. W
swojej pracy porusza rowniez tematy zwigzane z wartoscig odzywcza biatek konwencjonalnych i
niekonwencjonalnych, zwyczajami zywieniowymi réznych grup populacyjnych, w tym wegetarian i
wegan, oraz prawem zywnosciowym.

0Od wielu lat aktywnie angazuje sie w edukacje akademicka, prowadzac zajecia z technologii
gastronomii, prawa zywnosciowego i zywienia cztowieka. Byta promotorem ponad 80 prac
magisterskich, inzynierskich i licencjackich oraz wspétautorkg dwéch podrecznikéw akademickich.
Jako certyfikowany tutor prowadzi zajecia w formie tutoringu i wdraza innowacyjne metody
nauczania na poziomie akademickim.

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.

628

Pawet Salomon

Szef kuchni Restauracji Destylarnia w Patacu Mierzecin, wyznaje zasade, ze sukces wymaga pasji,
cierpliwosci i konsekwentnego inwestowania w przyszto$¢. Razem z zespotem kuchni opiera swoja
filozofie gotowania na prostocie i zdrowym podejsciu do jedzenia, co znajduje odzwierciedlenie w
kazdej przygotowanej potrawie.

Jest zdobywca Kulinarnego Pucharu Polski oraz laureatem wielu prestizowych wyréznien
kulinarnych. Jego doswiadczenie i zaangazowanie pozwolity mu z powodzeniem petni¢ role trenera i
mentora mtodych adeptéw sztuki kulinarnej, przygotowujac ich do miedzynarodowych konkursow
EuroSkills i WorldSkills. Na co dzien dzieli sie réwniez swojg wiedzg jako nauczyciel przedmiotéw



zawodowych.

Jego umiejetnos¢ pracy z ludzmi, budowania zespotu i przekazywania wartosciowych lekcji w
praktyczny sposéb sprawiajg, ze jest postrzegany jako autorytet w swojej dziedzinie. Aktywnie
wspotpracuje z Ministerstwem Edukacji Narodowej oraz z Fundacjg Rozwoju Systemu Edukaciji,
wspierajgc rozwoj edukacji zawodowej w Polsce.

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.

728

Aneta Kowalska

Lead auditor, technolog zywnosci i zywienia, absolwentka krakowskiego Uniwersytetu Rolniczego
im. Hugona Kottgtaja na wydziale Technologii Zywno$ci oraz Uniwersytetu Jagielloriskiego na
kierunku Zarzadzanie i Audyt.

0d 2003 roku prowadzi firme Sensoryka, w ktérej bezpieczernstwo zywnosci jest w absolutnym
centrum. Wspiera kompleksowo producentéw zywnosci oraz restauratoréw, wtascicieli i
zarzadzajgcych gastronomiami oraz hotelami w zakresie bezpieczenstwa zywosci i wymagan
sanitarnych.

Jest specjalistkg od systeméw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, odpowiadata za opracowania i
wdrozenia systeméw food safety (m. in. HACCP) w dziatach gastronomii wielu sieciowych hoteli,
m.in. Hoteli PURO, Hoteli SPA Dr Irena Eris, Mercure, Hilton, Radisson czy NOBU.

Jest czynnym, wyjagtkowo wnikliwym audytorem, a dzieki swojemu doswiadczeniu doskonale
wspiera swoich Klientéw i ich pracownikéw w budowaniu i podnoszeniu poziomu bezpieczenstwa
zywnosci.

Jest wyktadowczynig na Akademii Leona Kozminskiego, gdzie uczy o wymaganiach prawnych oraz
systeméw GMP GHP i HACCP w zakresie producentéw suplementow diety.

Jest rowniez pomystodawczynig innowacyjnej platformy i aplikacji Safe Plate do cyfrowego
zarzadzania systemem HACCP w dziale gastronomii

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.

8z8

Aleksander Cholewa

Jestem trenerem umiejetnosci i zaawansowanym trenerem grupowym, a moje kompetencje
potwierdza dyplom Uniwersytetu SWPS. Zajmuje sig tematyka stresu, funkcjonowania w
wymagajgcych warunkach oraz skutecznej komunikacji w zespotach.

Poza psychologig interesuje sie sportem — trenowatem biegi dlugodystansowe i kolarstwo goérskie.
Lubie tez filozofie analityczng i ksigzki, szczegdlnie Leopolda Tyrmanda. Cenie konkretne myslenie i
jasne formutowanie mysli, niezaleznie od tego, czy chodzi o psychologie, filozofie czy literature.

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

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

Informacje dodatkowe

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych: 1 godzina dydaktyczna = 45 minut

Szkolenie trwa 141 godziny dydaktyczne, w tym 141 godziny teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sa
liczone jako jednostki czystej nauki.

Czas trwania zajec¢ facznie z przerwami to 120 godzin zegarowych

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

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 tagcze 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.

Dotagczenie 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




