Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. "Optymalizacja kosztow i 4 500,00 PLN brutto
. efektywnos$¢ kulinarna — nowoczesne 4500,00 PLN netto
: i zarzadzanie kuchnig" 187,50 PLN  brutto/h

Numer ustugi 2025/03/13/155899/2621410 187,50 PLN netto/h

© Jabtonka / stacjonarna
Gastrolnvest Group

t ukasz Maziarski & Ustuga szkoleniowa

® 24h
£ 08.09.2025 do 10.09.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do kucharzy pracujgcych w hotelach i
restauracjach, ktérzy chca doskonali¢ swoje umiejetnosci w zakresie
zarzgdzania kosztami i efektywnej organizacji pracy w kuchni. Podczas
zajec¢ uczestnicy poznajg nowoczesne metody optymalizacji kosztowe;j,
sposoby minimalizacji strat oraz techniki zwiekszajgce rentowno$¢ menu
— wszystko z uwzglednieniem sezonowosci i lokalnych produktéw.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest wyposazenie kucharzy w praktyczng wiedze i umiejetnosci pozwalajgce na efektywne zarzadzanie
kosztami w kuchni hotelowej i restauracyjnej. Uczestnicy nauczg sie optymalizowac¢ procesy produkcji, minimalizowac¢
straty surowcow, kontrolowaé food cost oraz tworzy¢ menu o wysokiej rentownosci, przy jednoczesnym zachowaniu



jakosci i atrakcyjnosci dan. Szkolenie uwzglednia specyfike obiektéw gastronomicznych, w tym sezonowos¢ i

wykorzystanie lokalnych produktow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Identyfikowanie kluczowych czynnikéw

wptywajacych na rentownos¢ kuchni

Obliczanie food cost i minimalizowanie

strat surowcow

Zarzadzanie magazynem i dostawami

Efektywna organizacja pracy kuchni

Tworzenie rentownego i
zoptymalizowanego menu

Kryteria weryfikacji

Uczestnik wymienia i charakteryzuje
gtéwne obszary wptywajace na koszty
operacyjne

Uczestnik oblicza procentowy food cost
i proponuje sposoby jego optymalizaciji

Tworzenie planu zaméwien
minimalizujgcego straty

Dobieranie odpowiednich metod
kontroli stanéw magazynowych

Projektowanie uktadu kuchni zgodnie z
zasadami lean management

Przedstawianie sposobéw eliminacji
strat czasowych i materiatowych

Opracowywanie procedur operacyjnych
dla kuchni

Przewidywanie skutkéw finansowych
nadgodzin i znajomos$¢ sposobdw ich
redukgciji

Obliczanie rentownosci dan na
podstawie food cost

Tworzenie propozycji sezonowego
menu

Umiejetnos¢ dobrania produktéw pod
katem dostepnosci i ceny

Modyfikacje istniejacej karty dan w celu
poprawy rentownosci

Opracowywanie rentownego menu z
uwzglednieniem food cost i
popularnosci dan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Debata ustrukturyzowana

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Znajomos¢ rozwigzan usprawniajacych
prace zespotu

Definiowanie kluczowych procedur
jakosciowych w gastronomii

Test teoretyczny

Interpretowanie danych finansowych
Zarzadzanie zespotem i wdrazanie dotyczacych food cost i kosztéw
strategii optymalizacji operacyjnych

- o - L Wywiad ustrukturyzowany
Umiejetnos¢ sformutowania wnioskow i

rekomendac;ji dotyczacych
optymalizacji kosztéw

Znajomos¢ prawidtowego wdrozenia Obserwacja w warunkach
systemu HACCP symulowanych

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 kompetencje zawiera opis efektow uczenia sie.

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

Tak, walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sig kryteria weryfikacji.

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

Tak, dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielno$¢ proceséw ksztatcenia i walidacji.

Program

Czas trwania szkolenia: 3 dni (24 godziny dydaktyczne)

Godziny zaje¢: 08:00 — 16:00 (z uwzglednieniem przerw)

Odbiorcy szkolenia- pracownicy gastronomii, w tym odpowiedzialni za zarzagdzanie kosztami kuchni
Dzien 1

08:00 - 10:00 | Wprowadzenie do optymalizacji kosztow w gastronomii

= Kluczowe czynniki wptywajace na rentownos$¢ kuchni

= Rola food cost i sposoby jego kontroli



10:00 - 10:15 Przerwa

10:15 - 13:00 | Kontrola kosztéw i minimalizacja strat

= Analiza food cost na przyktadach

= Redukcja strat surowcowych i zarzgdzanie odpadami

13:00- 14:00 | Zarzadzanie surowcami i magazynem

= Planowanie dostaw i kontrola stanéw magazynowych

= Minimalizacja strat surowcéw

14:00 - 14:45 Przerwa obiadowa

14:45 - 16:00 | Case study i warsztaty praktyczne

= Analiza rzeczywistych przypadkdéw optymalizacji kosztowej
Dzien 2

08:00 - 10:00 | Optymalizacja proceséw pracy w kuchni

= Efektywna organizacja stanowisk

= | ean management w gastronomii

10:00 - 10:15 Przerwa

10:15 - 13:00 | Menu engineering — jak zwigkszy¢ rentownos¢?
= Techniki analizy menu

= Dobdr dan pod katem kosztéw i sprzedazy

13:00 — 14:00 | Sezonowos¢ i lokalne produkty jako element optymalizaciji
= Tworzenie menu z lokalnych sktadnikow

= Cwiczenia z uktadania karty dari

14:00 - 14:45 Przerwa obiadowa

14:45 - 16:00 | Warsztaty i praca nad koncepcjg rentownego menu
Dzien 3

08:00 — 10:00 | Efektywne zarzgdzanie zespotem kuchennym
= Organizacja pracy a koszty operacyjne

= Planowanie grafikéw i redukcja nadgodzin

10:00 - 10:15 Przerwa

10:15 - 12:00 | Standaryzacja procesow i jakos¢ w gastronomii
= Procedury kontroli jakosci i ich wptyw na koszty

= Wdrazanie systeméw HACCP

12:00 - 14:00 | Wdrozenie strategii optymalizacji w praktyce

= Symulacja zarzgdzania kosztami kuchni

= Analiza wynikéw i rekomendacje

14:00 - 14:45 Przerwa obiadowa

14:45 - 16:00 | Podsumowanie i wreczenie certyfikatow



= Omowienie wynikdw warsztatow

= Dyskusja i indywidualne konsultacje
Warunki organizacyjne

Walidacja efektow uczenia sie

Walidator bierze udziat zaréwno w czes$ci edukacyjnej, jak i w procesie walidacji efektéw uczenia sie. Podczas czesci edukacyjnej —
prowadzi szkolenie, przekazuje wiedze, nadzoruje ¢wiczenia i warsztaty praktyczne. Z kolei podczas czesci walidacyjnej — dokonuje oceny
efektdw uczenia sie uczestnikéw, przeprowadza testy, obserwacje w warunkach symulowanych, wywiady oraz debaty ustrukturyzowane.

W celu zachowania obiektywnosci walidacji, szkoleniowiec petnigcy role walidatora stosuje ustrukturyzowane metody oceny zgodnie z
okreslonymi kryteriami weryfikacji. Ocena przeprowadzana jest w sposéb zgodny z kartg ustugi i nie wptywa na wyniki w sposéb
subiektywny.

taczny czas walidaciji dla jednego uczestnika: 65 minut
= Cze$¢ teoretyczna: 40 minut

e o Testteoretyczny — 10 minut (na poczatku szkolenia, sprawdzenie poziomu wiedzy, przeprowadzony jednoczesnie dla wszystkich
uczestnikow)

¢ Debata ustrukturyzowana - 30 minut (na zakonczenie szkolenia, wymiana pogladéw i analiza kluczowych zagadnien, jednoczesnie
dla wszystkich uczestnikdw)

= Czes¢ praktyczna: 45 minut

e o Obserwacja w warunkach symulowanych - 15 minut (indywidualna ocena uczestnika w realistycznych warunkach
gastronomicznych)
e Wywiad ustrukturyzowany — 20 minut (ocena umiejetnosci podejmowania decyzji i wdrazania strategii optymalizacji kosztow)
» Debata ustrukturyzowana — 30 minut (przeprowadzona jednoczesnie dla wszystkich uczestnikéw, analiza przypadkéw i strategii
zarzadzania kosztami)

Czas przewidziany na walidacje nie wlicza sie w czas trwania ustugi. Pozostali uczestnicy beda walidowani po zakoriczeniu czesci
praktycznej ustugi.

Udogodnienia dla os6b niepetnosprawnych - nie dotyczy

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 21

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy . . " . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia

Test

teoretyczny
(walidacja
poczatkowa)

Michat Kamirski 08-09-2025 08:00 08:10 00:10

Wprowadzenie

do optymalizaciji Michat Kaminski 08-09-2025 08:10 10:00 01:50
kosztéw w

gastronomii

Przerwa

Michat Kaminski 08-09-2025 10:00 10:15 00:15
kawowa



Przedmiot / temat
zajec

Kontrola

kosztéw i
minimalizacja
strat

Zarzadzanie
surowcami i
magazynem

Przerwa

obiadowa

Case study

i warsztaty
praktyczne

Optymalizacja
proceséw pracy
w kuchni

LF¥ID Przerwa
kawowa

FFA) Menu
engineering — jak
zwigkszy¢
rentownos$¢?

Sezonowos¢ i
lokalne produkty
jako element
optymalizacji

Przerwa

obiadowa

Warsztaty

i praca nad
koncepcja
rentownego
menu

Efektywne

zarzadzanie
zespotem
kuchennym

Przerwa

kawowa

Prowadzacy

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Data realizacji
zajeé

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

10-09-2025

10-09-2025

Godzina
rozpoczecia

10:15

13:00

14:00

14:45

08:00

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

13:00

14:00

14:45

16:00

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

16:00

10:00

10:15

Liczba godzin

02:45

01:00

00:45

01:15

02:00

00:15

02:45

01:00

00:45

01:15

02:00

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Standaryzacja

procesow i Michat Kaminski 10-09-2025 10:15 12:00 01:45
jakosé w

gastronomii

Wdrozenie

strategii
optymalizacji w
praktyce

Michat Kamiriski 10-09-2025 12:00 14:00 02:00

-Pr erwa
iowaz W Michat Kamifiski 10-09-2025 14:00 14:45 00:45

Debata

ustrukturyzowan Michat Kaminski 10-09-2025 14:45 15:15 00:30
a (walidacja)

Wywiady
ustrukturyzowan Michat Kaminski 10-09-2025 15:15 15:45 00:30
e (walidacja)

Podsumowanie i . T
i Michat Kaminski 10-09-2025 15:45 16:00 00:15
wreczenie

certyfikatéw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 187,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 187,50 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1



1z1

Michat Kaminski

Doswiadczenie zawodowe — Michat Kamirski

Michat Kaminski posiada ponad 15-letnie doswiadczenie w zarzadzaniu kuchniami hotelowymi,
restauracjami oraz domami weselnymi. Specjalizuje sie w optymalizacji proceséw
gastronomicznych, kontroli food cost oraz wdrazaniu autorskich koncepcji kulinarnych zgodnych z
zatozonym budzetem operacyjnym.

Brat udziat w planowaniu i uruchamianiu nowych obiektéw gastronomicznych, jak réwniez
restrukturyzaciji istniejgcych kuchni w celu zwiekszenia ich rentownosci i efektywnosci operacyjnej.
Posiada doswiadczenie w zarzgdzaniu zespotami kucharskimi oraz implementacji standardéw
jakosci HACCP i systemow kontroli kosztow.

Doswiadczenie zawodowe jako Szef Kuchni:

v Hotel Prawdzic Resort & Conference, Gdarisk — od 8 lat
v Hotel Chopin, Pruszcz Gdanski

v Hotel Pawlicki

v Teichwirtschaft Otto & Restaurant “Der Fischmeister”
v Restauracja Lawendowy Dwor

v Dom Weselny Pszczétka, koto Gdanska

v Restauracje Pesca Bary — sie¢ firmy Wilbo, Gdansk

Zakres kompetenc;ji:

Zarzadzanie gastronomiag hotelowa i restauracyjng — organizacja pracy kuchni, planowanie menu
zgodnie z food cost, optymalizacja proceséw produkcji

Kontrola kosztéw i budzetowanie — analiza food cost, wdrazanie strategii minimalizacji strat
surowcow, efektywne zarzgdzanie magazynem

Organizacja pracy zespotu — budowanie struktur organizacyjnych w kuchni, zarzadzanie
personelem, optymalizacja grafikéw

Wdrazanie standardéw HACCP — procedury kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci

Menu engineering i

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje dodatkowe

Podstawa zwolnienia z VAT

Szkolenie zwolnione z VAT na podstawie przepisow dotyczacych ustug edukacyjnych.
Wartos¢ ustugi i koszty dodatkowe:

Cena ustugi obejmuje materiaty szkoleniowe, wynagrodzenie trenera, koszty administracyjne, w tym certyfikaty dla uczestnikdw. Cena
ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych z ustuga rozwojowa, takich jak koszt srodkéw trwatych, przekazywanych uczestnikom kursu,
koszt dojazdu, czy zakwaterowania.

Adres

Jabtonka 36a
13-100 Jabtonka



woj. warmifnsko-mazurskie

Szkolenie odbedzie sie w obiekcie, oferujgcym profesjonalne zaplecze gastronomiczne do praktycznej nauki.

Kontakt

tukasz Maziarski

E-mail lukasz.maziarski@wp.pl
Telefon (+48) 722 095 364




