Mozliwo$¢ dofinansowania

Szef Kuchni - Poziom 2 Organizacja, 3 800,00 PLN brutto
Koszty i Efektywno$¢ Operacyjna 3 800,00 PLN  netto
% (S:ggifens Numer ustugi 2025/04/25/179308/2710886 102,70 PLN brutto/h

CHEFSAPIENS
RAFAL
GRZEGORZEK

YKk Kkkk 50/5 () 37h

1 ocena £ 29.09.2025 do 14.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutaciji

Forma prowadzenia ustugi

& Ustuga szkoleniowa

102,70 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w
Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

e Szeféw kuchni i ich zastepcéw: ktdrzy chca rozwija¢ swoje
kompetencje w zakresie kontroli kosztéw, zarzadzania budzetem
kuchni oraz zwiekszania efektywnosci operacyjnej. Szkolenie
dostarcza wiedzy na temat optymalizacji kosztéw surowcoéw i pracy
zespotu, tworzenia skutecznych receptur oraz Swiadomego
zarzadzania rentownoscig kuchni.

e Kucharzy: ktérzy chcg pogtebiaé¢ swojg wiedze z zakresu zarzadzania
kosztami w gastronomii, food costu oraz organizacji proceséw
kuchennych. Uczestnictwo w szkoleniu to takze szansa na rozwoj
zawodowy i przygotowanie sie do objecia

¢ Ustuga réowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu " Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikéw Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —
Rozw¢j”

12

22-09-2025

zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi 37

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. Celem ustugi szkoleniowej ,Szef Kuchni — Poziom 2: Organizacja,
Koszty i Efektywno$é Operacyjna” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie elementow

struktury kosztéw w gastronomii, identyfikowanie zasad planowania pracy zespotu kuchennego, wskazywanie metod
optymalizacji proceséw kuchennych i budzetowych oraz znajomos$¢ podstaw zarzadzania efektywnoscig operacyjna.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje strukture kosztéw w
gastronomii ze szczegdlnym
uwzglednieniem kosztow personelu.

Analizuje czynniki wptywajace na
poziom kosztéw pracowniczych w
kuchni.

Planuje grafik pracy zespotu
kuchennego zgodnie z zasadami

efektywnego zarzadzania personelem.

Organizuje prace w kuchni zgodnie z
zasadami ergonomii i optymalizaciji
procesow.

Kryteria weryfikacji

« Wymienia sktadniki kosztéw pracy w
gastronomii (Labour Cost),

* Rozréznia state i zmienne sktadniki
kosztéw personelu,

+ Uzasadnia znaczenie kontroli kosztéw
pracy w dziatalnosci kuchni.

* Wskazuje czynniki podnoszace lub
obnizajace koszty pracy,

* Poréwnuje rézne formy zatrudnienia
pod katem ich wptywu na koszty,

* Ocenia wptyw systemoéw premiowych i
napiwkow na motywacje i budzet.

* Wskazuje zasady tworzenia grafikéw
tygodniowych i miesiecznych,

* Rozréznia modele pracy w kuchni oraz
ich wptyw na efektywnosé¢,

« Charakteryzuje aspekty prawne
zwigzane z planowaniem czasu pracy.

* Opisuje podziat stref pracy w kuchni,
+ Wyjasnia znaczenie ergonomii i jej
wptyw na wydajnosé,

+ Wskazuje sprzety i rozwigzania
poprawiajgce organizacje miejsca
pracy.

Metoda walidaciji

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

Projektuje harmonogramy pracy kuchni
uwzgledniajace dzienne, tygodniowe i
miesieczne zadania.

Charakteryzuje strukture kosztéw w
gastronomii.

Definiuje pojecie i sktadniki food costu.

Analizuje wptyw ubytku produkcyjnego
na koszty.

Projektuje receptury z uwzglednieniem
kontroli kosztéw surowca.

Identyfikuje ukryte koszty w
gastronomii.

Definiuje podstawowe pojecia
finansowe zwigzane z dziatalnoscia
gastronomiczna.

Oblicza marze gastronomiczng i
interpretuje jej znaczenie dla
rentownosci.

Analizuje sktadniki budzetu
operacyjnego i ich wptyw na koszty
kuchni.

Kryteria weryfikacji

* Definiuje typy harmonograméw i ich
funkcje,

+ Ocenia korzysci z planowania mise en
place i obrébki potraw,

* Charakteryzuje wptyw dyscypliny i
podziatu odpowiedzialnosci na
realizacje planéw.

* Wymienia podstawowe grupy kosztow
w gastronomii (surowce, personel,
operacyjne),

* Opisuje zaleznos$ci miedzy
kategoriami kosztéw a rentownoscia
lokalu.

* Wskazuje réznice miedzy food costem
teoretycznym a rzeczywistym,

* Rozréznia sktadniki wchodzace w
sktad food costu.

* Okresla metody liczenia ubytkow
produkcyjnych,

+ Uzasadnia koniecznos¢
monitorowania strat produkcyjnych w
kuchni.

* Dobiera sktadniki zgodnie z zatozonym
kosztem porgciji,

+ Kalkuluje koszt surowca na podstawie
receptury i cen jednostkowych.

« Wymienia przyktady kosztéw ukrytych
(np. nieewidencjonowane straty,
marnotrawstwo),

+ Wyjasnia konsekwencje braku kontroli
nad kosztami dodatkowymi.

* Rozréznia pojecia: przychdéd, koszt,
zysk brutto i netto.

+ Charakteryzuje zaleznosci miedzy
przychodami a kosztami dziatalnosci
gastronomicznej.

* Oblicza marze gastronomiczng na
podstawie danych liczbowych.

+ Uzasadnia, jakie dziatania moga
wptyna¢ na zwiekszenie marzy.

+ Charakteryzuje gtéwne grupy kosztow
operacyjnych w gastronomii.

* Ocena, ktére elementy budzetu
generuja najwieksze obcigzenia
finansowe.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

* Wymienia przyktady dziatan

; - . . , optymalizujgcych koszty kuchni. -
Stosuje techniki ograniczania kosztéw . X o 3 Test teoretyczny z wynikiem
+ Uzasadnia, ktére techniki moga by¢

operacyjnych w kuchni. . generowanym automatycznie
zastosowane w konkretnych sytuacjach

gastronomicznych.

+ Wymienia najwazniejsze KPI dla

Charakteryzuje kluczowe wskazniki kuchni gastronomicznej (np. food cost, .
L. . . . Test teoretyczny z wynikiem
efektywnosci (KPI) w zarzadzaniu labour cost, sprzedaz na godzing). .
. L L. generowanym automatycznie
kuchnia. » Wyjasnia, jak konkretne wskazniki

wplywaja na decyzje menedzerskie.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

e Czynniki wptywajace na koszty personelu w lokalu.

¢ Jak ogranicza¢ koszty pracy — praktyczne zasady.

e Znaczenie form zatrudnienia w kosztach pracowniczych.
e Wspotpraca z dziatem kadr — kluczowe aspekty.

» Systemy premiowe i prowizje — motywacja pracownikow.
e Omowienie napiwkow i ich znaczenia w pracy zespotu.

e Tworzenie grafiku pracy — zasady i dobre praktyki.

¢ Grafik tygodniowy i miesieczny — planowanie czasu.

e Aspekty prawne tworzenia grafikéw pracy.

e Modele pracy i ich wptyw na wydajnos$¢ zespotu.

¢ Automatyzacja proceséw — oszczednos¢ czasu.



DZIEN 2

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.

e Harmonogramy dzienne, tygodniowe i miesieczne.

e Standaryzacja pracy na kuchni

¢ Mise en place - organizacja miejsca pracy.

¢ Planowanie potraw z wyprzedzeniem.

e Obrébka termiczna — wydajnos¢ w procesach kuchennych.
e Dyscyplina pracy - klucz do efektywnosci.

¢ Przetamywanie monotonii i odpowiedzialnosci w kuchni.

DZIEN 3

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

e Znaczenie receptur: jak kontrolowaé koszty i jakos¢?

¢ Ubytek produkcyjny: analiza i sposoby minimalizacji strat

¢ Metody liczenia ubytku: praktyczne zastosowanie w gastronomii
e Koszty przypraw, olejow, dekoracji: zasady rozliczania

¢ Food cost: teoretyczny i rzeczywisty — poréwnanie i analiza

e Tworzenie receptur: jak precyzyjnie zarzadzaé kosztami?

¢ Inwentaryzacja: doktadne zbieranie danych o kosztach

e Ukryte koszty: jak je identyfikowa¢ i kontrolowaé?

¢ Monitorowanie cen i wykorzystanie sezonowych sktadnikéw

¢ Negocjacje z dostawcami: strategie na lepsze warunki
 Strategie ustalania cen: optymalizacja kosztéw i marzy

¢ Analiza sprzedazy: wybér zyskownych pozycji w menu

DZIEN 4

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

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

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

e Jak ogranicza¢ koszty operacyjne — praktyczne techniki.

e Projektowanie zysku — czynniki wptywajace na rentownos$¢.

¢ 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.

* Analiza sprzedazy - dania, goscie, godziny szczytu.

¢ Checklista finansowa dla szefa kuchni - krok po kroku.

e Zrozumienie KPI — kluczowe wskazniki dla zarzgdzania kuchnia.

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

Szkolenie trwa 37 godzin dydaktycznych, w tym 37 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sg
liczone jako jednostki czystej nauki.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtdwnego: Po zakonczeniu kazdej czesci szkolenia
przewidziana jest walidacja nabytej wiedzy w postaci testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany
jest automatycznie. tacznie zaplanowano 3 walidacje — kazda cze$¢ konczy sie oddzielnym testem. Warunkiem zaliczenia szkolenia
jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi w kazdym z 3 testow.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 31

Przedmiot / temat
zajec

[EESD Struktura
kosztoéw pracy i
elementy Labour
Cost (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

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

Przerwa

Systemy

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

Przerwa

Tworzenie
grafikéw pracy i
automatyzacja
proceséw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

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

17:00

Liczba godzin

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30



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

Zarzadzanie

czasem,

priorytetami i

strukturg zespotu

kuchennego ( - 30-09-2025 09:00 11:00 02:00
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 30-09-2025 11:00 11:10 00:10

Ergonomiai

organizacja

przestrzeni pracy

w kuchni (

Wspéldzielenie - 30-09-2025 11:10 13:00 01:50
ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 30-09-2025 13:00 13:30 00:30

Harmonogramy

pracy i

standaryzacja

proceséw

kuchennych ( - 30-09-2025 13:30 15:15 01:45
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 30-09-2025 15:15 15:30 00:15

Mise en

place,
planowanie
produkcji i
dyscyplina pracy
( Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa

30-09-2025 15:30 16:45 01:15

na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)



Przedmiot / temat
zajec

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Struktura

kosztéw i
podstawy
kontroli Food
Costu (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

[EEEI Znaczenie

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

Przerwa

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

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

30-09-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

13-10-2025

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

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Podstawy

finansow w
gastronomii —
przychody,
koszty i zysk (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

€z Varza

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

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

13-10-2025

13-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

14-10-2025

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

L, Prowadzacy
zajeé

Techniki

ograniczania

kosztow

operacyjnych i
projektowanie

zysku ( -
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

D Cele

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

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

Koszt osobogodziny netto

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
14-10-2025 13:30
14-10-2025 15:15
14-10-2025 15:30
14-10-2025 16:45

Cena

3800,00 PLN

3800,00 PLN

102,70 PLN

102,70 PLN

Godzina
zakonczenia

15:15

15:30

16:45

17:00

Liczba godzin

01:45

00:15

01:15

00:15



Prowadzacy

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
e Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

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

Szkolenie trwa 37 godzin dydaktycznych, w tym 37 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sg
liczone jako jednostki czystej nauki.

Czas trwania zajec facznie z przerwami to 32 godzin zegarowych

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj
To szkolenie jest czescig wiekszego cyklu szkolen:

»Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”

Numer ustugi: 2025/02/13/179308/2558960

Moze by¢ rowniez realizowane jako samodzielne szkolenie.

Uczestnicy majg mozliwos¢ wziecia udziatu w wybranych modutach niezaleznie lub zrealizowania petnego programu rozwojowego w
ramach pakietu.

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomoca 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 tgcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gto$niki lub stuchawki,(ZOOM wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotaczyé 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




