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© zdalna w czasie rzeczywistym

& Ustuga szkoleniowa

Kk KKKk 50/5  (@© s6h
1 ocena B 27.10.2025 do 02.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

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

Identyfikatory projektow Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

e Szeféw kuchni i ich zastepcéw: ktdrzy chca rozwija¢ swoje
kompetencje w zakresie tworzenia i utrzymywania standardéw pracy,
wdrazania strategii dziatania oraz zarzgdzania bezpieczeristwem
zywnosci. Szkolenie dostarcza wiedzy z zakresu standaryzaciji
proceséw, budowania jakosci w kuchni i wprowadzania zasad
zréwnowazonego rozwoju w gastronomii.

e Kucharzy: ktérzy chca pogtebia¢ swoja wiedze z zakresu

Grupa docelowa ustugi towaroznawstwa, nowoczesnych technik kulinarnych,
bezpieczenstwa i higieny pracy. Uczestnictwo w szkoleniu to takze
szansa na rozwdj zawodowy i przygotowanie do objecia roli Szefa
Kuchni, z naciskiem na swiadome zarzadzanie jakos$cig i
zréwnowazonym rozwojem.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —
Rozwéj"

¢ Ustuga réwniez 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 zakornczenia rekrutacji 20-10-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji. Celem ustugi szkoleniowej ,Szef Kuchni — Poziom 3: Strategia,
Standardy i Zrownowazony Rozwdj” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie standardéw
zarzgdzania procesami kuchennymi, identyfikowanie zasad higieny, bezpieczenstwa i zréwnowazonego rozwoju w
gastronomii oraz wskazywanie zasad wspétpracy miedzy dziatami gastronomii.

56

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje narzedzia wspierajace
wspoétprace kuchni z innymi dziatami.

Organizuje proces komunikac;ji z
dziatem sprzedazy i eventow.

Charakteryzuje zasady wspétpracy z
dziatem technicznym i serwisowym.

Planowane dziatania promocyjne w
oparciu o wspotprace z dziatem
marketingu.

Rozréznia role dziatu HR w organizacji
pracy kuchni.

Kryteria weryfikacji

« Wymienia przyktady narzedzi
wspomagajacych komunikacije (np.
agenda, karty dan, harmonogramy).
« Opisuje funkcje poszczegdlnych
narzedzi w kontekscie wspétpracy
miedzy dziatami.

* Charakteryzuje elementy niezbedne do
przygotowania kuchni do wydarzenia.

* Ocenia znaczenie wspélnych
harmonograméw i standardéw
komunikaciji.

* Ocenia znaczenie harmonogramoéw
serwisowych dla sprawnosci
operacyjnej kuchni.

+ Wskazuje narzedzia komunikacji
miedzy dziatem kuchni a zapleczem
technicznym.

* Definiuje cele wspétpracy kuchni z
marketingiem.

+ Dopasowuje formy promocji do
rodzaju oferowanego menu.

* Opisuje zadania HR wspierajace
procesy rekrutacji i rozwoju zespotu
kuchennego.

* Charakteryzuje znaczenie
systematycznych spotkan dziatowych w
kontekscie HR.

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje system HACCP oraz
jego znaczenie w gastronomii.

Rozréznia zasady GHP i GMP oraz ich
zastosowanie w kuchni
gastronomiczne;j.

Organizuje dokumentacje zwigzang z
bezpieczenstwem zywnosci i
kontrolami.

Kontroluje warunki przechowywania i
znakowania zywnosci.

Charakteryzuje procedury higieny
sprzetu i powierzchni kuchennych.

Planuje dziatania prewencyjne w
zakresie DDD i gospodarki odpadami.

Charakteryzuje narzedzia wspierajace
wspoétprace kuchni z innymi dziatami.

Kryteria weryfikacji

» Wskazuje podstawowe zasady
systemu HACCPR,

+ Odréznia cele systemu HACCP od
GHP i GMP,

+ Opisuje znaczenie wdrozenia HACCP
dla bezpieczenstwa zywnosci.

* Definiuje elementy GHP i GMP,

+ Dopasowuje dziatania do
odpowiedniego systemu (GHP/GMP),
+ Uzasadnia koniecznos$é
przestrzegania zasad higieny w
gastronomii.

« Wymienia rodzaje dokumentacji
HACCP oraz czas ich przechowywania,
+ Charakteryzuje zawartos$¢
dokumentacji dostaw,

+ Wskazuje obowiazki wynikajace z
kontroli sanepidu.

* Rozréznia wymagania dla lodéwek,
zamrazarek i pétek chtodniczych,

* Opisuje zasady etykietowania i
znakowania produktéw (w tym
alergendw i dat przydatnosci),

* Okresla zasady przechowywania
witasnych przetworow.

+ Wskazuje metody higienizacji nozy,
desek, termometrow i blatow,

* Opisuje procedury badan
mikrobiologicznych powierzchni i
sprzetu,

* Rozréznia zagrozenia wynikajace z
braku higieny narzedzi.

+ Wymienia etapy dziatan zwigzanych z
ochrong przed szkodnikami (DDD),

* Charakteryzuje zasady utylizacji
tluszczoéw i odpadéw,

* Okresla wymagania dotyczace
transportu zywnosci i czystosci
pojazdow.

* Wymienia przyktady narzedzi
wspomagajacych komunikacije (np.
agenda, karty dan, harmonogramy).
« Opisuje funkcje poszczegdlnych
narzedzi w konteks$cie wspétpracy
miedzy dziatami.

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 Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

« Charakteryzuje elementy niezbedne do

przygotowania kuchni do wydarzenia.

Organizuje proces komunikacji z Test teoretyczny z wynikiem

+ Ocenia znaczenie wspélnych
harmonograméw i standardéw
komunikac;ji.

dziatem sprzedazy i eventow. generowanym automatycznie

+ Ocenia znaczenie harmonogramoéw
serwisowych dla sprawnosci
Charakteryzuje zasady wspétpracy z operacyjnej kuchni. Test teoretyczny z wynikiem
dziatem technicznym i serwisowym. + Wskazuje narzedzia komunikaciji generowanym automatycznie
miedzy dziatem kuchni a zapleczem
technicznym.

Planowane dziatania promocyjne w * Definiuje cele wspdtpracy kuchni z

. , . marketingiem. Test teoretyczny z wynikiem
oparciu o wspotprace z dziatem . N .
. + Dopasowuje formy promocji do generowanym automatycznie
marketingu. .
rodzaju oferowanego menu.
+ Opisuje zadania HR wspierajace
procesy rekrutacji i rozwoju zespotu
Rozréznia role dziatu HR w organizacji kuchennego. Test teoretyczny z wynikiem
pracy kuchni. + Charakteryzuje znaczenie generowanym automatycznie

systematycznych spotkan dziatowych w
kontekscie HR.

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



¢ Definicja towaroznawstwa i dobér surowca

e Jak sezonowos¢ wptywa na smak, dostepnos$¢ produktéw.

¢ Techniki identyfikacji $wiezosci réznych surowcow.

¢ Obroébka techniczna: etapy przygotowywania surowcow.

e Obroébka termiczna: rézne metody i ich charakterystyka.

¢ Kluczowe zasady czasu i temperatury w obrébce termicznej.
¢ Reakcje chemiczne: denaturacja biatek, Maillard, karmelizacja.
¢ Nowoczesne techniki kulinarne

¢ Podstawy komponowania smakéw

e Znaczenie pochodzenia surowca: lokalne vs importowane.

¢ R&zne rodzaje tekstur i ich wptyw na odbiér potraw.

¢ Psychologia smaku: jak zmysty wptywajg na odbidr potraw.

DZIEN 2

e Proces tworzenia dani: od pomystu do gotowego przepisu.

¢ Testowanie receptur i wprowadzanie ulepszen.

e Alergeny pokarmowe: identyfikacja i zarzadzanie w menu.

e 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.

* Nowoczesne techniki platingu i ich zastosowanie.

e Znaczenie regionalnych produktéw w kreowaniu menu.

e Jak zaplanowa¢ menu zgodne z trendami i oczekiwaniami gosci.
¢ Trendy gastronomiczne: fine dining, casual dining, Nouvelle Cuisine
e Podsumowanie szkolenia i sesja pytan oraz odpowiedzi.

DZIEN 3

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

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

¢ Kontrola sanepidu bez stresu — krok po kroku.

¢ Rodzaje kontroli urzedowych — réznice miedzy kontrolg wewnetrzng a zewnetrzna.
» Konsekwencje kontroli sanepidu — protokét, mandat i postepowanie administracyjne.
e Dokumentacja dostaw — co powinno znalez¢é sie w Twoim archiwum?

e Jak dtugo przechowywaé dokumentacje HACCP i dlaczego to wazne.

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

* Przechowywanie zywnosci.

e Wiasne przetwory — etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

¢ Higiena sprzetu kuchennego — badania nozy, desek i termometréw.

e Obrébka termiczna — kluczowe zagrozenia i jak je eliminowac.

e Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.

¢ Organizacja przestrzeni kuchennej — oddzielne pomieszczenia na chemig i odpady.

DZIEN 4

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

e Szatnie w kuchni - rozdziat ubran czystych i roboczych.

e Prébki zywnos$ciowe — obowigzki, przechowywanie i praktyczne wskazéwki.
e DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

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

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

e Jak unika¢ salmonelli i innych zagrozen mikrobiologicznych?

e Temperatura Sous Vide — zasady bezpieczeAstwa w tej technice.

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

e Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

e Lista audytu higienicznego — narzedzie, ktére usprawni Twojg kuchnie.
¢ Higiena lokalu — kluczowe standardy i ich egzekwowanie.

DZIEN 5



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

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

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

e Sprawdz, czy Twoje rozwigzania sg ekologiczne, etyczne i oszczedne.
¢ 0Odkryj najlepsze ekologiczne praktyki dla swojej restauraciji.

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

e Zrozum, czym jest spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu w gastronomii.
e Dowiedz sig, komu przynosi korzysci odpowiedzialny biznes.

¢ Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

e Zainspiruj sie przyktadami zrownowazonej gastronomii w Polsce.

e Przygotuj swdj biznes na dtugofalowe korzysci ekologicznych dziatan.

DZIEN 6

e Narzedzia wspierajgce wspotprace zespotéw kuchni i sali.

e Tworzenie opiséw dan dla obstugi, by skuteczniej promowa¢ menu.

e Minimalizacja btedéw przy realizacji zamdwien — praktyczne rozwigzania.

¢ Agenda wydarzenia - kluczowy element organizacji i komunikacji.

e Wdrazanie narzedzi usprawniajgcych wspotprace podczas eventow.

e Standaryzacja procesow w relacji z dziatem sprzedazy i eventow.

e Optymalizacja planowania wydarzen dla lepszej organizacji kuchni.

 Analiza opinii go$ci — metody monitorowania satysfakcji klientow.

¢ Raportowanie kosztow — jak dostarcza¢ ksiegowosci wartosciowe dane.

e Harmonogramy serwisowe — klucz do efektywnej wspotpracy z dziatem technicznym.
e Utrzymanie standardéw higieny — wspotpraca z dziatem sprzatania i pralnia.

e Promocja menu — wspotpraca z dziatem marketingu dla zwigkszenia sprzedazy.
e Systematyczne spotkania dziatéw — klucz do lepszej wspotpracy w zespole.

e Trendy w zarzadzaniu zasobami ludzkimi — rola dziatu HR w kuchni.

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

Szkolenie trwa 56 godzin dydaktycznych, w tym 56 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 gtéwnego: Po zakornczeniu kazdej czesci szkolenia
przewidziana jest walidacja nabytej wiedzy w postaci testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany
jest automatycznie. Lacznie zaplanowano 3 walidacje — kazda cze$¢ konczy sie oddzielnym testem. Warunkiem zaliczenia szkolenia
jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi w kazdym z 3 testéw.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 46



Przedmiot / temat
zajec

System

HACCP, GHPR,
GMP i rodzaje
kontroli
sanitarnych (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

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

Przerwa

Higiena

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

Przerwa

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

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

27-10-2025

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

17:00

Liczba godzin

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15

01:30



Przedmiot / temat
. Prowadzacy
zajec

Higiena

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

Przerwa -

Prébki
zywnosci,
szkodniki,
odpady i
transport
positkéw ( -
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Badania

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

IEF¥T) Przerwa -

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

Data realizacji
zajeé

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

28-10-2025

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

o, Prowadzacy
zajec

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

28 Dobér

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

Przerwa -

Obrébka

technicznai

termiczna -

techniki i zasady

( Wspotdzielenie -
ekranu, rozmowa

na zywo,

éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa -

Reakcje

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

Przerwa -

Data realizacji
zajeé

28-10-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

17-11-2025

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

Komponowanie
smakow, tekstury
i psychologia
odbioru potraw (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Tworzenie

i testowanie
receptur oraz
zarzadzanie
alergenami (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

PYR¥Ta Przerwa

€20 vie

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

Przerwa

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

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

17-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

18-11-2025

Godzina
rozpoczecia

15:30

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

01:30

02:00

00:10

01:50

00:30

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

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

Walidacja
- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

G Cele

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

Przerwa

Wdrazanie

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

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

18-11-2025

18-11-2025

01-12-2025

01-12-2025

01-12-2025

01-12-2025

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

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

Przerwa

Ekologiczne
dziataniaw
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 eventow
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
01-12-2025 13:30
01-12-2025 15:15
01-12-2025 15:30
01-12-2025 16:45
02-12-2025 09:00
02-12-2025 11:00

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

Standardy

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

Przerwa

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

Yy Przerwa

@ oo

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Data realizacji
zajeé

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

02-12-2025

Cena

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



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 103,57 PLN
Koszt osobogodziny netto 103,57 PLN

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 56 godzin dydaktycznych, w tym 56 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sg
liczone jako jednostki czystej nauki.

Czas trwania zajec facznie z przerwami to 48 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¢ réwniez 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 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 gto$niki lub stuchawki,(ZOOM wspétpracuje 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




