Mozliwos$¢ dofinansowania

Specjalista Nowoczesnej Gastronomii 1 800,00 PLN brutto

Numer ustugi 2025/12/08/183353/3198400

KarGroup

© zdalna
Kar-Group Rafat

Karas
® 60h

Brak ocen dla tego dostawcy

£ 02.03.2026 do 30.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

1463,41 PLN netto
30,00 PLN brutto/h
24,39 PLN netto/h

Biznes / Organizacja

Dla kogo kurs:

¢ 0Osob pracujacych w branzy gastronomicznej, ktére chcag podniesc
swoje kwalifikacje, udoskonali¢ techniki kulinarne oraz pozna¢
nowoczesne standardy pracy w gastronomii.

¢ Pracownikéw restauracji, baréw, kawiarni, hoteli i firm cateringowych,
wykonujgcych na co dzien zadania zwigzane z przygotowywaniem
potraw, obstuga klienta lub organizacjg pracy na kuchni.

¢ Oso6b planujacych rozpoczecie kariery w gastronomii, ktére
potrzebuja kompleksowego wprowadzenia do wspétczesnych
trenddéw, zasad higieny, organizacji pracy i podstaw zarzadzania.

¢ Przedsiebiorcéw i wtascicieli lokali gastronomicznych, ktérzy chca
poszerzy¢ wiedze z zakresu efektywnej organizaciji zaplecza
kuchennego, zarzadzania zespotem oraz podnoszenia jakosci ustug.

¢ Uczniéw i absolwentow szkét gastronomicznych, chcacych zdoby¢
dodatkowe kwalifikacje potwierdzone certyfikatem.

Nasze kursy posiadaja certyfikat ISO, co stanowi gwarancje wysokiej
jakosci szkolenia oraz potwierdza jego wiarygodnos$é dla pracodawcow.

100

zdalna

60

Certyfikat ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami
dotyczacymi uzytkowania”



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnika do pracy w nowoczesnej gastronomii poprzez potgczenie kompetenciji
menedzera gastronomii i szefa kuchni. Uczestnik zdobedzie wiedze z zakresu organizacji pracy, planowania,
bezpieczenstwa zywnosci, zarzadzania personelem oraz nowoczesnych technik kulinarnych. Kurs konczy sie
egzaminem i uzyskaniem certyfikatéw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik szkolenia potrafi
zorganizowac¢ prace w kuchni i zapleczu
gastronomicznym, planowaé menu oraz
stosowac zasady bezpieczenstwa i
higieny zywnosci. Rozumie nowoczesne
techniki kulinarne, potrafi nadzorowaé
jakos¢ potraw oraz efektywnie
zarzadzacé personelem. Umie
analizowa¢ koszty, usprawniac¢ procesy,
dba¢é o standard obstugi gosci i

Kryteria weryfikacji

Weryfikacja odbywa sie poprzez
egzamin koncowy sktadajacy sie z 15

pytan testowych jednokrotnego wyboru.

Uczestnik potwierdza osiagniecie
efektéw uczenia sig, uzyskujac

minimum 70% poprawnych odpowiedzi.

W przypadku niezaliczenia egzaminu
przewidziano mozliwos$¢ bezptatnego
podejscia do poprawek.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

wykorzystywaé zdobyta wiedze.

Cel biznesowy

Celem biznesowym szkolenia jest zwiekszenie konkurencyjnosci uczestnikdw na rynku pracy poprzez podniesienie ich
umiejetnosci w obszarze zarzgdzania gastronomig i prowadzenia proceséw kuchennych. Uczestnik zdobywa
umiejetnosci umozliwiajgce efektywne kierowanie zespotem, optymalizacje kosztéw, poprawe jakosci ustug oraz
rozwijanie nowoczesnych standardéw gastronomicznych, co przektada sie na wzrost efektywnosci operacyjnej i lepsze
wyniki biznesowe lokalu gastronomicznego.

Co uzyska kursant:
Po pozytywnym ukonczeniu szkolenia uczestnik otrzyma:

1. Dwa certyfikaty w formacie PDF — w jezyku polskim oraz dodatkowo w jezyku angielskim lub niemieckim (do wyboru).

2. Dwa certyfikaty drukowane na eleganckim, fakturowanym papierze, zabezpieczone hologramem, réwniez w wersji
polskiej oraz w jezyku angielskim lub niemieckim.

Dokumenty potwierdzajg zdobyte umiejetnosci oraz ukoficzenie kompendialnego szkolenia tgczacego kompetencje
menedzera gastronomii i szefa kuchni.

Efekt ustugi

e Uczestnik przystepuje do egzaminu korncowego obejmujgcego 15 pytan testowych jednokrotnego wyboru.
¢ Potwierdzeniem osiggniecia efektu ustugi jest uzyskanie co najmniej 70% poprawnych odpowiedzi.

e W przypadku niezaliczenia egzaminu uczestnik ma mozliwos$¢ bezptatnej poprawy.

¢ Po spetnieniu kryteriéw weryfikacji uczestnik otrzymuje certyfikaty potwierdzajgce zdobyte umiejetnosci.

Nasze kursy posiadaja certyfikat ISO, co stanowi gwarancje wysokiej jakosci szkolenia oraz potwierdza jego wiarygodnos¢ dla
pracodawcéw

Co uzyska kursant: po pozytywnym ukorczeniu szkolenia uczestnik otrzyma:



1. Dwa certyfikaty w formacie PDF — w jezyku polskim oraz dodatkowo w jezyku angielskim lub niemieckim (do wyboru).

2. Dwa certyfikaty drukowane na eleganckim, fakturowanym papierze, zabezpieczone hologramem, réwniez w wersji polskiej oraz w
jezyku angielskim lub niemieckim.

3. Karta kompetencji (elegancki dokument potwierdzajgcy kompetencje) - Opracowana na podstawie programu szkolenia, pokazuje
doktadny zakres tematéw oraz kompetencje praktyczne, jakie uczestnik nabyt w trakcie nauki.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Potwierdzenie osiggniecia efektu ustugi nastepuje poprzez egzamin konncowy przeprowadzany na platformie e-learningowej. Egzamin
sktada sie z 15 pytan testowych jednokrotnego wyboru, ktére weryfikujg wiedze i umiejetnosci zdobyte w trakcie szkolenia. Uzyskanie co
najmniej 70% poprawnych odpowiedzi stanowi potwierdzenie osiggniecia zatozonych efektéw uczenia sie.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?
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

Ramowy program ustugi

Szkolenie sktada sie z modutéw obejmujacych wiedze i umiejetnosci zaréwno z zakresu zarzadzania gastronomig, jak i praktycznej
organizacji pracy kuchni. Program realizowany jest w formie e-learningowej i obejmuje nastepujace obszary:

| MODUL

Rodzaje placéwek gastronomicznych

Zasady organizacji pracy w gastronomii i w kuchni
Zadania i obowigzki szefa kuchni

Tréjkat satysfakcji w gastronomii

Szef kuchni w relacjach z innymi pracownikami i dziatami

Szef kuchni w lokalu gastronomicznym typu zamknietego



1 MODUL

Wyposazenie techniczne i urzadzenia

Jakos$é zywnosci w gastronomii

Bezpieczenstwo i higiena pracy

Przygotowanie do kontroli sanepidu

11 MODUL

Proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym
Organizacja produkcji w zaktadach gastronomicznych
Zwyczaje zywieniowe Polakéw i innych narodowosci
Stownik istotnych poje¢ kulinarnych

IV MODUL

Biznes gastronomiczny

Umiejetnosci i cechy profesjonalnego menedzera
Polityka personalna — HR

Marketing

V MODUL

Materiaty video (ponad 150 minut nagran)

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1463,41 PLN
Koszt osobogodziny brutto 30,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 24,39 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnik szkolenia otrzymuje kompletny pakiet materiatéw edukacyjnych, obejmujacy:

¢ Ebooki w formacie PDF, zawierajgce najwazniejsze zagadnienia z zakresu zarzgdzania gastronomig i pracy szefa kuchni. Materiaty
stanowig kompendium wiedzy opracowane na podstawie kilku szkolen oferowanych przez firme szkoleniowg Kar-Group.



¢ Materialy wideo przygotowane przez ekspertéw: Macieja Pokarowskiego oraz Natalie Tatarczuch, prezentujace praktyczne
wskazowki, nowoczesne standardy pracy oraz profesjonalne techniki gastronomiczne.
e Dostep do platformy szkoleniowej 24/7 przez 60 dni, mozliwo$¢ wielokrotnego odtwarzania lekcji oraz nauki we wtasnym tempie.

Pakiet materiatéw pozwala uczestnikowi zdoby¢ szeroka, uporzagdkowang wiedze oraz praktyczne kompetencje niezbedne w
nowoczesnej gastronomii.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem przystapienia do szkolenia jest ukoriczone 18 lat.

Warunki techniczne

Do korzystania ze szkolenia uczestnik potrzebuje jedynie:

¢ stabilnego dostepu do internetu,
¢ urzadzenia mobilnego, komputera lub tabletu umozliwiajgcego odtwarzanie materiatéw PDF i wideo.

Nauka odbywa sie na platformie Moodle, dostepnej online 24/7, co umozliwia realizacje szkolenia w dowolnym czasie i miejscu.

Kontakt

O Agnieszka Kistowska

m E-mail kargroup.oferta@gmail.com

Telefon (+48) 600 301 974



