Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie pn. ,Zielone zarzadzanie 4 500,00 PLN brutto
L kuchniag - optymalizacja kosztéw i 4 500,00 PLN netto
¢ T efektywnos$¢ kulinarna w duchu zero 187,50 PLN brutto/h
g waste” 187,50 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/06/26/155899/2839417

Gastrolnvest Group
tukasz Maziarski

ok ok Kok 50/5

14 ocen

© Zielona Géra / stacjonarna
& Ustuga szkoleniowa

® 24h

5 08.09.2025 do 10.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do kucharzy, szeféw kuchni oraz oséb
odpowiedzialnych za planowanie i organizacje pracy w kuchni hotelowej lub
restauracyjnej, ktérzy chca rozwija¢ zielone kompetencje w obszarze
zarzadzania gastronomia. Uczestnikami moga by¢ réwniez pracownicy
gastronomii zainteresowani wdrazaniem zréwnowazonych rozwigzan,
Grupa docelowa ustugi takich jak redukcja strat zywnosci, efektywne wykorzystanie lokalnych i
sezonowych produktéw, ograniczanie zuzycia energii i wody oraz

optymalizacja kosztéw z poszanowaniem srodowiska.

Szkolenie jest dedykowane osobom chcgcym podnies¢ kwalifikacje w
kierunku ekologicznego i ekonomicznego zarzadzania kuchnig, zgodnie z
ideg zero waste i celami zielonej transformacji sektora HoReCa.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 29-08-2025
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 uczestnikdw w praktyczne umiejetnosci z zakresu zréwnowazonego zarzadzania
kuchnig. Uczestnicy nauczg sie optymalizowaé koszty, minimalizowa¢ straty surowcoéw, kontrolowac food cost i tworzy¢
rentowne menu z uwzglednieniem lokalnych produktéw, sezonowosci oraz zasad ograniczania zuzycia energii, wody i
odpadéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wymienia i opisuje czynniki wptywajace

na rentownos$¢ kuchni, takie jak:

ograniczanie strat, efektywne Test teoretyczny
wykorzystanie zasobdw, sezonowos¢ i

lokalnos$é

Identyfikowanie kluczowych czynnikéw
wptywajacych na rentownos¢ kuchni

Oblicza food cost i wybiera dziatania
zgodne z zasadami zero waste oraz Test teoretyczny
racjonalnego planowania produkcji

Obliczanie food cost i minimalizowanie
strat surowcow

Wymienia elementy planu zaméwien
uwzgledniajgcego sezonowosé, daty Test teoretyczny
waznosci, zuzycie i prognozy sprzedazy

Zarzadzanie magazynem i dostawami

Opisuje metody kontroli zapasow, takie
jak: FIFO, inwentaryzacja, analiza

Lo . . Test teoretyczny
zuzycia, zasady zréwnowazonego

gospodarowania

Wskazuje sposoby organizacji pracy w
kuchni, ktére zwiekszajg efektywnos¢ i
zmniejszaja straty czasowe,
materiatowe i przestrzenne

Test teoretyczny

Wskazuje metody eliminaciji strat
surowcowych i czasowych zgodnie z
zasadami Lean Management i
zréwnowazonego rozwoju

Test teoretyczny

Efektywna organizacja pracy kuchni

Opisuje strukture procedur dotyczacych
jakosci, efektywnosci pracy,
ograniczania strat i wptywu na
srodowisko

Test teoretyczny

Wymienia skutki nadgodzin i opisuje
dziatania ograniczajace ich
wystepowanie poprzez planowanie
pracy i zarzadzanie zespotem

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Oblicza rentownos$¢ dan i interpretuje
relacje miedzy kosztem surowcow a Test teoretyczny
ceng sprzedazy

Opisuje wptyw lokalno$ci, sezonowosci,
preferencji klientow i trendéw
kulinarnych na atrakcyjnos¢ i
optacalno$é menu

Test teoretyczny

Zasady rentownego i Wymienia kryteria doboru produktow:
zoptymalizowanego menu sezonowos¢, cena, dostepnosé, slad Test teoretyczny
Srodowiskowy i wptyw na jakos¢ dan

Opisuje czynniki wptywajace na decyzje
o zmianach w menu: food cost, Test teoretyczny
popularnosé¢, sezonowosé, lokalnosé

Opisuje, jak analiza food cost,
popularnosci i kosztéow sktadnikéw Test teoretyczny
wspiera tworzenie efektywnego menu

Wskazuje elementy procedur
dotyczacych higieny, bezpieczenstwa,
organizacji pracy i wptywu na
srodowisko

Test teoretyczny

Interpretuje dane finansowe (food cost,
Procedury jakosciowe w gastronomii koszty operacyjne) i wskazuje kierunki Test teoretyczny
ich optymalizacji

Wskazuje zagrozenia, okresla punkty
krytyczne (CCP) oraz opisuje
podstawowe procedury monitorowania i
dokumentowania

Test teoretyczny

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 zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Tytut szkolenia: Optymalizacja kosztow i efektywnos¢ kulinarna z uwzglednieniem zielonych kompetenc;ji
Czas trwania: 3 dni / 24 godziny zegarowe
Godziny zajeé: 08:00 — 16:00 (z uwzglednieniem przerw)

Grupa docelowa: Pracownicy gastronomii, w tym osoby odpowiedzialne za zarzadzanie kosztami kuchni i wdrazanie zasad zréwnowazonej
produkcji gastronomicznej

Dzien 1
08:00 — 10:00 | Wprowadzenie do zréwnowazonego zarzadzania kuchnia

¢ Kluczowe czynniki wptywajace na rentownos¢ kuchni w kontekscie srodowiskowym
¢ Food cost jako narzedzie zielonej optymalizacji kosztéw

10:00 - 10:15 | Przerwa
10:15 - 13:00 | Minimalizacja strat i zarzadzanie surowcami

¢ Praktyczna analiza food cost i $ladu sSrodowiskowego
e Zero waste w praktyce — planowanie produkcji, wykorzystanie resztek, zarzgdzanie odpadami

13:00 - 14:00 | Gospodarka magazynowa w duchu zielonych kompetencji

e Planowanie dostaw z uwzglednieniem sezonowosci i lokalnosci
e Optymalizacja stanéw magazynowych i zarzadzanie rotacja

14:00 - 14:45 | Przerwa obiadowa

14:45 - 16:00 | Warsztaty: analiza przypadkéw ekologicznej optymalizacji kosztowej
Dzien 2

08:00 — 10:00 | Organizacja kuchni w duchu Lean Management

¢ Ergonomia pracy a zuzycie zasobdéw
¢ Eliminowanie strat czasowych i materiatowych

10:00 - 10:15 | Przerwa
10:15 - 13:00 | Menu engineering i zrownowazone komponowanie dan

¢ Analiza rentownosci dan a ich wptyw srodowiskowy
e Dobér produktéw pod katem lokalnosci, sezonowosci i $ladu weglowego

13:00 - 14:00 | Warsztaty: uktadanie menu wspierajacego zielong transformacje
» Cwiczenia z kartg dari — przyktady sezonowych i niskoemisyjnych potraw

14:00 — 14:45 | Przerwa obiadowa

14:45 - 16:00 | Praca nad koncepcja zrownowazonego i rentownego menu

Dzien 3

08:00 — 10:00 | Zarzadzanie zespotem kuchennym a efektywnos¢ i ekologia

¢ Planowanie pracy w kontekscie ograniczania nadgodzin i strat



¢ Organizacja pracy a zuzycie zasobéw ludzkich i materialnych
10:00 — 10:15 | Przerwa
10:15 — 12:00 | Procedury jakosciowe i HACCP w kontekscie sSrodowiskowym

¢ Standaryzacja proceséw jako narzedzie ograniczania strat i zapewnienia jakosci
¢ Wdrazanie HACCP z naciskiem na efektywnos$¢ surowcowa i odpowiedzialno$¢ ekologiczng

12:00 - 13:50 | Symulacja wdrozenia zielonych strategii w kuchni

e Praktyczne zastosowanie wiedzy — zarzadzanie kosztami i Srodowiskiem
e Formutowanie wnioskéw i rekomendacji w kontekscie zielonych kompetencji

13:50 — 14:00 | Walidacja: test teoretyczny (10 minut na uczestnika — w trakcie szkolenia)
14:00 - 14:45 | Przerwa obiadowa
14:45 - 16:00 | Podsumowanie i wreczenie certyfikatow
* Omoéwienie wynikdw, konsultacje indywidualne, zamknigcie szkolenia
Warunki organizacyjne:

Szkolenie ma charakter grupowy i realizowane jest w formie stacjonarnej. Obejmuje ono 24 godziny zegarowe i jest realizowane w ciggu 3 dni
(08:00-16:00 dziennie, z uwzglednieniem przerw). Przerwy (kawowe i obiadowa) sg wliczane w czas trwania szkolenia, zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w Bazie Ustug Rozwojowych.

Czas trwania czesci teoretycznej i praktycznej:
Szkolenie ma charakter mieszany i obejmuje zaréwno zajecia teoretyczne, jak i praktyczne.

e Czes¢ teoretyczna: ok. 10 godzin zegarowych — wyktady, prezentacje, analiza przypadkdw, test walidacyjny.
e Czes¢ praktyczna: ok. 14 godzin zegarowych — warsztaty, ¢wiczenia operacyjne w kuchni, symulacje, praca z rzeczywistymi danymi.

Zajecia odbywaja sie w profesjonalnej kuchni funkcjonujgcego obiektu gastronomicznego, dostosowanej do bezpiecznego i komfortowego
prowadzenia zaje¢ praktycznych. Miejsce szkolenia spetnia obowigzujgce normy BHP oraz wymogi sanitarne i techniczne zgodne z charakterem
pracy w branzy HoReCa. Uczestnicy pracuja przy stanowiskach wyposazonych w standardowe urzadzenia gastronomiczne, co umozliwia nauke
w rzeczywistym srodowisku pracy, z uwzglednieniem zasad ergonomii, oszczednego gospodarowania zasobami i minimalizacji strat.

Szkolenie prowadzone jest przez trenera posiadajgcego wieloletnie doswiadczenie branzowe i dydaktyczne. Program obejmuje zaréwno zajecia
teoretyczne, jak i praktyczne, z zastosowaniem aktywnych metod nauczania, takich jak analiza przypadkéw, warsztaty zespotowe, ¢wiczenia
operacyjne, symulacje oraz praca z rzeczywistymi danymi i procedurami kuchennymi. Uczestnicy otrzymujg materiaty szkoleniowe wspierajgce
proces uczenia sie.

Zajecia odbywaja sie w godzinach 08:00—-16:00, z uwzglednieniem przerw. Program uwzglednia sezonowo$¢ i lokalno$¢ surowcéw oraz
praktyczne wdrazanie zasad zielonych kompetencji w codziennej pracy kuchenne;j.

Walidacja efektéw uczenia sie:

Walidator nie uczestniczy w czesci edukacyjnej szkolenia. Odpowiada za niezalezng ocene osiaggniecia efektéw uczenia sie zgodnie z opisem
ustugi i okreslonymi kryteriami weryfikacji.

¢ Walidacja ma forme testu teoretycznego (10 minut na uczestnika), jest ona przeprowadzanego indywidualnie.

¢ Test teoretyczny przygotowany jest przez walidatora, ktéry posiada doswiadczenie w zakresie zarzadzania gastronomig i zréwnowazonej
produkcji zywnosci.

¢ Jeden uczestnik przystepuje do walidacji testowej w trakcie szkolenia — w dniu 3 o godz. 13:50.

¢ Pozostali uczestnicy realizujg walidacje po szkoleniu

¢ Testy sg oceniane wedtug jednolitych kryteriéw, a wyniki przekazywane uczestnikom mailowo.

¢ Walidacja prowadzona jest w sposéb obiektywny, rzetelny i zgodny z metodyka BUR.

Udogodnienia dla oséb z niepetnosprawnosciami:

Obiekt zapewnia dostepnos¢ architektoniczna i organizacyjng dla osob z niepetnosprawnosciami. Istnieje mozliwos¢ zapewnienia dodatkowego
wsparcia — w tym indywidualnych materiatéw, asysty oraz dostosowania formy przekazu do potrzeb uczestnikéw.



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 12

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

Wprowadzenie
do
zréwnowazonego
zarzadzania
kuchnia

Przerwa

kawowa

Minimalizacja
strati
zarzadzanie
surowcami

Gospodarka
magazynowa w
duchu zielonych
kompetenc;ji

Przerwa

obiadowa

Warsztaty:

analiza
przypadkow
ekologicznej
optymalizacji
kosztowej

Organizacja
kuchni w duchu
Lean
Management

Przerwa

kawowa

Menu
engineering i
zréwnowazone
komponowanie
dan

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

Michat Kaminski

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

08-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

09-09-2025

08:00

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

08:00

10:00

10:15

10:00

10:15

13:00

14:00

14:45

16:00

10:00

10:15

13:00

02:00

00:15

02:45

01:00

00:45

01:15

02:00

00:15

02:45



Przedmiot / temat
zajec

Warsztaty:
uktadanie menu
wspierajgcego
zielong
transformacije

Przerwa

obiadowa

Praca nad

koncepcja
zréwnowazonego
i rentownego
menu

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
cy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Michat Kaminski 09-09-2025 13:00 14:00 01:00

Michat Kamiriski 09-09-2025 14:00 14:45 00:45

Michat Kamirski 09-09-2025 14:45 16:00 01:15

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

Michatl Kaminski

Trener kulinarny, Gastrolnvest Group - 09.2023 - obecnie

- prowadzenie szkolen kulinarnych dla kucharzy i kadry gastronomicznej.

- tworzenie i wdrazanie programow szkoleniowych zgodnych z wymaganiami branzy HoReCa.
- wsparcie w zakresie organizacji pracy kuchni i optymalizacji proceséw gastronomicznych.

Szef kuchni, Hotel PRAWDZIC Gdarsk / Pomorzanin Sp. z 0.0.
01.2016 — obecnie
- zarzadzanie zespotem kucharskim i organizacja pracy kuchni.



- wdrazanie standardéw bezpieczenstwa zywnosci i procedur HACCP.
- odpowiedzialnos¢ za kreowanie menu i kontrole kosztéw operacyjnych.

Szef kuchni, Lawendowy Dwér 2014 - 2016
- opracowywanie menu i dostosowanie oferty do sezonowosci produktow.
- wdrazanie nowoczesnych technologii kulinarnych i optymalizacja kosztéw.

Szef kuchni, Hotel Chopin / Hotel Pawlicki / Wilbo, Pesca Bar
2003 - 2015

- nadzor nad kuchniami w obiektach hotelowych i restauracyjnych.
- zarzadzanie personelem i procesami produkcji kulinarne;j.

Szef kuchni, Teichwirtschaft Otto & Restaurant "Der Fischmeister" (Niemcy) - 2000 — 2003
- organizacja pracy kuchni i przygotowanie dan kuchni niemieckiej.

Posiada ponad 20-letnie doswiadczenie w zarzgdzaniu gastronomig, szkoleniach kulinarnych i
wdrazaniu nowoczesnych rozwigzan technologicznych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Podstawa zwolnienia z VAT:

Ustuga objeta jest zwolnieniem z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ ustawy o podatku od towaréw i ustug oraz § 3 ust. 1 pkt 14
rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r., w zakresie ustug ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania zawodowego,
innych niz wymienione w pkt 26, finansowanych w catosci lub w co najmniej 70% ze $rodkdw publicznych.

Udogodnienia dla oséb z niepetnosprawnos$ciami:

Obiekt, w ktérym realizowana jest ustuga, zapewnia udogodnienia dla 0s6b z niepetnosprawnosciami — zaréwno w zakresie dostepnosci
architektonicznej, jak i komfortu udziatu w szkoleniu. Istnieje mozliwo$é dostosowania formy materiatéw lub wsparcia organizacyjnego do
indywidualnych potrzeb uczestnikéw.

Wartos¢ ustugi i koszty dodatkowe:

Cena ustugi obejmuje:

- wynagrodzenie trenera,

- materiaty szkoleniowe,

- koszty administracyjne zwigzane z organizacja szkolenia,

- certyfikaty potwierdzajgce ukonczenie ustugi.

Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w szczegélnosci:
- kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych uczestnikom,

- kosztow dojazdu, zakwaterowania i wyzywienia,

- kosztéw osobistych uczestnikéw nieujetych w zakresie merytorycznym ustugi.

Adres

ul. Francuska 2A



65-941 Zielona Gora

woj. lubuskie

Szkolenie realizowane jest stacjonarnie, w obiekcie gastronomicznym przystosowanym do prowadzenia praktycznych
zaje¢ edukacyjnych. Zajecia odbywajg sie w profesjonalnej kuchni oraz sali szkoleniowej z zapleczem sanitarnym i
technicznym. Miejsce zapewnia odpowiednie warunki do prowadzenia wyktaddw, warsztatow oraz ¢wiczen praktycznych
z wykorzystaniem sprzetu gastronomicznego.

Obiekt spetnia wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy, w tym normy obowigzujgce w branzy HoReCa. Przestrzen
szkoleniowa wyposazona jest w stoty robocze, urzadzenia kuchenne, srodki czystosci, systemy wentylacyjne oraz
zaplecze do przechowywania produktéw. Uczestnicy majg zapewnione miejsce do pracy indywidualnej i zespotowe;j,
zgodnie z zatozeniami programu.

Kontakt

tukasz Maziarski

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




