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© zdalna w czasie rzeczywistym

& Ustuga szkoleniowa

*hkKkk 50/5 (D) 48h
2 oceny £ 12.10.2026 do 30.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

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

Identyfikatory projektow Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

¢ Szeféw kuchni i ich zastepcéw: ktdrzy chca rozwija¢ swoje
kompetencije 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
zrébwnowazonego rozwoju w gastronomii.

e Kucharzy: ktérzy chca pogtebia¢ swojg wiedze z zakresu

Grupa docelowa ustugi towaroznawstwa, nowoczesnych technik kulinarnych,

bezpieczenstwa i higieny pracy. Uczestnictwo w szkoleniu to takze
szansa na rozw6j zawodowy i przygotowanie do objecia roli Szefa
Kuchni, z naciskiem na $wiadome zarzgdzanie jako$cig i
zrbwnowazonym rozwojem.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —
Rozwdj”

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

Matopolsce z EURESem
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12
Data zakonczenia rekrutacji 05-10-2026

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 Zréwnowazony Rozwoj” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie standardéw
zarzadzania procesami kuchennymi, identyfikowanie zasad higieny, bezpieczenstwa i zréwnowazonego rozwoju w
gastronomii oraz wskazywanie zasad wspétpracy miedzy dziatami gastronomii.

48

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia 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 komunikacje (np.
agenda, karty dan, harmonogramy).
« Opisuje funkcje poszczegdlnych
narzedzi w kontekscie wspétpracy
miedzy dziatami.

* Charakteryzuje elementy niezbedne do
przygotowania kuchni do wydarzenia.

+ Ocenia znaczenie wspoélnych
harmonograméw i standardéw
komunikaciji.

+ Ocenia znaczenie harmonogramoéw
serwisowych dla sprawnosci
operacyjnej kuchni.

* Wskazuje narzedzia komunikaciji
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 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



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
wspotprace 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 konieczno$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
wilasnych przetworéw.

» 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
tluszczow 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

Organizuje proces komunikacji z
dziatem sprzedazy i eventow.

Charakteryzuje zasady wspétpracy z
dziatem technicznym i serwisowym.

Planowane dziatania promocyjne w
oparciu o wspétprace z dziatem
marketingu.

Rozréznia role dziatu HR w organizacji
pracy kuchni.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

« Charakteryzuje elementy niezbedne do
przygotowania kuchni do wydarzenia.

+ Ocenia znaczenie wspoélnych
harmonogramoéw i standardéw
komunikac;ji.

+ Ocenia znaczenie harmonograméw
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 wspierajgce
procesy rekrutacji i rozwoju zespotu
kuchennego.

+ Charakteryzuje znaczenie
systematycznych spotkan dziatowych w
kontekscie HR.

zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyrazZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidac;ji?

TAK

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

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK



Program

DZIEN 1

« Definicja towaroznawstwa i dobér surowca

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

e Techniki identyfikacji Swiezosci réznych surowcow.

e Obrobka techniczna: etapy przygotowywania surowcow.

e Obrébka termiczna: r6zne metody i ich charakterystyka.

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

e Podstawy komponowania smakéw

e Znaczenie pochodzenia surowca: lokalne vs importowane.

e Roézne rodzaje tekstur i ich wptyw na odbiér potraw.

¢ Psychologia smaku: jak zmysty wptywajg na odbidr potraw.

DZIEN 2

e Proces tworzenia dan: od pomystu do gotowego przepisu.

e Testowanie receptur i wprowadzanie ulepszen.

¢ Alergeny pokarmowe: identyfikacja i zarzagdzanie w menu.

e Tworzenie potraw dostosowanych do diet i wykluczen.

e Substytuty zywnosci: jak kreatywnie zastepowac sktadniki.

¢ Inspiracje kulinarne: skad czerpa¢ pomysty na nowe dania.

e Estetyka na talerzu: zasady wizualnej prezentacji dan.

¢ Nowoczesne techniki platingu i ich zastosowanie.

e Znaczenie regionalnych produktéw w kreowaniu menu.

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

DZIEN 3

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

* Dowiedz sig, jak realizowac SDG bez duzych inwestycji w gastronomii.
e Odkryj korzysci dla Twojej restauracji wynikajgce z wdrazania SDG.

¢ Poznaj innowacje technologiczne wspierajgce zréwnowazony rozwaj.
e Dowiedz sig, jak organizacyjnie dostosowac biznes do celéw SDG.

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

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

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

¢ Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

e Zainspiruj sie przyktadami zrébwnowazonej gastronomii w Polsce.

¢ Przygotuj swoj biznes na dtugofalowe korzysci ekologicznych dziatan.

DZIEN 4

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

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

e 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 znalezé sie w Twoim archiwum?

e Jak dtugo przechowywa¢ dokumentacje HACCP i dlaczego to wazne.

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

e Przechowywanie zywnosci.

e Wiasne przetwory — etykieta, alergeny i termin przydatnosci.

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



e Obroébka termiczna - kluczowe zagrozenia i jak je eliminowac.
e Temperatura lodéwek i zamrazarek — optymalne zakresy i monitorowanie.
¢ QOrganizacja przestrzeni kuchennej — oddzielne pomieszczenia na chemie i odpady.

DZIEN 5

¢ Higiena personelu — wymagania dotyczgce ubran, bizuterii, paznokci.

e Szatnie w kuchni - rozdziat ubran czystych i roboczych.

e Probki zywnosciowe — obowigzki, przechowywanie i praktyczne wskazowki.
e DDD w gastronomii — ochrona przed szkodnikami krok po kroku.

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

¢ 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 bezpieczenstwa w tej technice.

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

e Alergeny w praktyce — oznaczanie, komunikacja, sektoryzacja

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

DZIEN 6

¢ Narzedzia wspierajgce wspotprace zespotéw kuchni i sali.

e Tworzenie opiséw dan dla obstugi, by skuteczniej promowaé menu.

¢ Minimalizacja btedéw przy realizacji zamoéwien — praktyczne rozwigzania.

¢ Agenda wydarzenia — kluczowy element organizacji i komunikacji.

e Wdrazanie narzedzi usprawniajgcych wspotprace podczas eventow.

¢ Standaryzacja proceséw w relacji z dziatem sprzedazy i eventow.

e Optymalizacja planowania wydarzen dla lepszej organizacji kuchni.

¢ Analiza opinii go$ci — metody monitorowania satysfakc;ji klientéw.

¢ Raportowanie kosztéw — jak dostarczaé ksiegowosci warto$ciowe dane.

e Harmonogramy serwisowe — klucz do efektywnej wspétpracy z dziatem technicznym.
¢ Utrzymanie standardéw higieny — wspoétpraca z dziatem sprzatania i pralnia.

e Promocja menu — wspotpraca z dziatem marketingu dla zwiekszenia sprzedazy.
¢ Systematyczne spotkania dziatéw - klucz do lepszej wspdtpracy w zespole.

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

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakonczeniu 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 testow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec¢: 46



Przedmiot / temat
zajec

Dobér

surowca i
znaczenie
sezonowosci w
gastronomii (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Obrébka

technicznai
termiczna -
techniki i zasady
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Reakcje

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

Przerwa

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

Prowadzacy

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Data realizacji
zajeé

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

12-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

Godzina
zakonczenia

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

17:00

Liczba godzin

02:00

00:20

01:40

00:30

01:45

00:25

01:20



Przedmiot / temat
zajec

Tworzenie i

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

Przerwa

B Diety

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,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

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

Prowadzacy

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Maciej Pisarek

Data realizacji
zajeé

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

13-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

Godzina
zakonczenia

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

Liczba godzin

02:00

00:20

01:40

00:30

01:45

00:25

01:05



Przedmiot / temat
zajec

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

8 cele

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

Przerwa

Wdrazanie

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

IEE¥T) Przerwa

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

Przerwa

Prowadzacy

Maciej Pisarek

Danuta Figurska-
Ciura

Danuta Figurska-
Ciura

Danuta Figurska-
Ciura

Danuta Figurska-
Ciura

Danuta Figurska-
Ciura

Danuta Figurska-
Ciura

Data realizacji
zajeé

13-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

09:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

17:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

Liczba godzin

00:15

02:00

00:20

01:40

00:30

01:45

00:25



Przedmiot / temat
zajec

Ekologiczne
dziataniaw
restauraciji i
planowanie
dtugofalowych
korzysci (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

PEEZE) Walidacja
- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

System

HACCP, GHPR,
GMP i rodzaje
kontroli
sanitarnych (
Wspotdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

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

Przerwa

Data realizacji

Prowadzacy _
zajeé

Danuta Figurska-

. 26-10-2026
Ciura
D.anuta Figurska- 26-10-2026
Ciura
Aneta Kowalska 16-11-2026
Aneta Kowalska 16-11-2026
Aneta Kowalska 16-11-2026
Aneta Kowalska 16-11-2026

Godzina
rozpoczecia

15:40

16:45

09:00

11:00

11:20

13:00

Godzina
zakonczenia

16:45

17:00

11:00

11:20

13:00

13:30

Liczba godzin

01:05

00:15

02:00

00:20

01:40

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Higiena

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

Przerwa

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

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,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Data realizacji
zajeé

16-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:40

09:00

11:00

11:20

13:00

Godzina
zakonczenia

15:15

15:40

17:00

11:00

11:20

13:00

13:30

Liczba godzin

01:45

00:25

01:20

02:00

00:20

01:40

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Badania

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

Przerwa

Alergeny,

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

Walidacja

- Test
teoretyczny z
automatycznie
generowanym
wynikiem

Narzedzia

usprawniajgce
wspotprace
kuchni zsalg i
dziatem eventow
( Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

Aneta Kowalska

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

30-11-2026

30-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:40

16:45

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

15:15

15:40

16:45

17:00

11:00

11:20

Liczba godzin

01:45

00:25

01:05

00:15

02:00

00:20



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

Standardy

komunikaciji i

organizacja

wydarzen w

gastronomii ( RAFAL
Wspétdzielenie GRZEGORZEK
ekranu, rozmowa

na zywo,

30-11-2026 11:20 13:00 01:40

¢éwiczenia, mini -
wyktad)

RAFAL
Przerwa 30-11-2026 13:00 13:30 00:30
GRZEGORZEK

Wspétpraca

kuchni z dziatem

marketingu,

technicznym i RAFAL

sprzatajacym ( 30-11-2026 13:30 15:15 01:45
s GRZEGORZEK

Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

RAFAL
Przerwa 30-11-2026 15:15 15:40 00:25
GRZEGORZEK

@zD Rola

dziatu HR,
analiza opinii
gosci i
raportowanie
RAFAL

koszfow '( ' GRZEGORZEK 30-11-2026 15:40 16:45 01:05
Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa
na zywo,
¢éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja

- Test

teoretyczny z RAFAL
automatycznie GRZEGORZEK
generowanym

wynikiem

30-11-2026 16:45 17:00 00:15

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4700,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4700,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 97,92 PLN

Koszt osobogodziny netto 97,92 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 4

1z4

RAFAL GRZEGORZEK

Certyfikowany Coach VCC, doswiadczony Szef Kuchni i trener kulinarny, specjalizujgcy sie w
zarzadzaniu kosztami gastronomicznymi, food costem oraz optymalizacjg proceséw w
restauracjach. Laureat Kulinarnego Pucharu Polski, finalista Top Chef Polska, byty Szef Kuchni w

renomowanych restauracjach, m.in. Decompresja i Amber Room.

Od lat wspiera branze gastronomiczng jako szkoleniowiec i doradca. Prowadzi szkolenia dla Szeféw
Kuchni, kucharzy, menedzeréw i wtascicieli restauraciji, koncentrujgc sie na efektywnym zarzadzaniu
kosztami, budowaniu zespotu, organizacji pracy oraz optymalizacji menu. Wspétpracuje z
restauracjami jako zewnetrzny menedzer gastronomii, pomagajgc w rozwoju biznesu.

Jest twércg platformy ChefSapiens.pl, oferujgcej profesjonalne szkolenia oraz wsparcie dla branzy.
Prowadzi warsztaty zaréwno online, jak i stacjonarnie, dostarczajgc praktyczng wiedze opartg na
doswiadczeniu. Jego podejscie taczy strategiczne zarzadzanie z realiami codziennej pracy w
gastronomii.

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

224

O Danuta Figurska-Ciura

‘ ' Profesor uczelni na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, zwigzana z uczelnig od 2001 roku.
Obecnie pracuje w Katedrze Zywienia Cztowieka, gdzie tagczy nauke, edukacje i praktyke. Jej
zainteresowania naukowe obejmujg technologie gastronomii, zarzgdzanie w placéwkach
gastronomicznych, a takze role sktadnikéw biologicznie aktywnych w zywieniu cztowieka.

Dr Figurska-Ciura jest uznang badaczka, autorka i wspétautorkg ponad 80 recenzowanych publikacji
oraz uczestniczka ponad 50 konferencji naukowych o zasiegu miedzynarodowym i krajowym. W
swojej pracy porusza rowniez tematy zwigzane z wartoscig odzywcza biatek konwencjonalnych i
niekonwencjonalnych, zwyczajami zywieniowymi réznych grup populacyjnych, w tym wegetarian i
wegan, oraz prawem zywnosciowym.



Od wielu lat aktywnie angazuje sie w edukacje akademicka, prowadzac zajecia z technologii
gastronomii, prawa zywnosciowego i zywienia cztowieka. Byta promotorem ponad 80 prac
magisterskich, inzynierskich i licencjackich oraz wspotautorkg dwoch podrecznikéw akademickich.
Jako certyfikowany tutor prowadzi zajecia w formie tutoringu i wdraza innowacyjne metody
nauczania na poziomie akademickim.

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie diuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

3z4

Maciej Pisarek

Srebrny medalista mistrzostw swiata WorldSkills 2019 w Kazaniu w dziedzinie gotowania, od lat
rozwija swojg kariere, uczestniczgc w prestizowych konkursach kulinarnych. W ciggu dziesieciu lat
brat udziat w siedemnastu wydarzeniach, w tym w dwdch edycjach Bocuse d'Or Poland i Bocuse
d’Or Turin, gdzie wspdtpracowat z Dawidem Szkudlarkiem. W 2016 roku zdobyt Kulinarny Puchar
Polski jako kucharz pomocniczy w zespole Pawta Salamona.

W grudniu 2020 roku, w pogoni za kulinarnymi marzeniami, przeprowadzit sie do Londynu. Tam
ukonczyt prestizowy kurs w Le Cordon Bleu, zdobywajgc Grand Diplome z wyrdznieniem, tgczacy
kwalifikacje kucharza i cukiernika. Jego pasja do gastronomii prowadzita go przez prestizowe hotele
i restauracje, gdzie zdobywat doswiadczenie u takich szeféw jak Michael Kwan, Alex Dilling czy
Nicolas Houchet.

W 2023 roku zostat uhonorowany tytutem Mtodego Kucharza Roku Wielkiej Brytanii wedtug Chaine
des Rotisseurs, reprezentujgc Wielka Brytanie na miedzynarodowym konkursie w Stambule. Tam
zdobyt srebro, plasujac sie tuz za Stanami Zjednoczonymi.

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

474

Aneta Kowalska

Lead auditor, technolog zywnosci i zywienia, absolwentka krakowskiego Uniwersytetu Rolniczego
im. Hugona Kottgtaja na wydziale Technologii Zywnosci oraz Uniwersytetu Jagielloriskiego na
kierunku Zarzadzanie i Audyt.

0d 2003 roku prowadzi firme Sensoryka, w ktdrej bezpieczenstwo zywnosci jest w absolutnym
centrum. Wspiera kompleksowo producentéw zywnosci oraz restauratoréw, wiascicieli i
zarzadzajgcych gastronomiami oraz hotelami w zakresie bezpieczenstwa zywosci i wymagan
sanitarnych.

Jest specjalistkg od systemdw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, odpowiadata za opracowania i
wdrozenia systeméw food safety (m. in. HACCP) w dziatach gastronomii wielu sieciowych hoteli,
m.in. Hoteli PURO, Hoteli SPA Dr Irena Eris, Mercure, Hilton, Radisson czy NOBU.

Jest czynnym, wyjgtkowo wnikliwym audytorem, a dzieki swojemu doswiadczeniu doskonale
wspiera swoich Klientéw i ich pracownikéw w budowaniu i podnoszeniu poziomu bezpieczenstwa
Zywnosci.



Jest wyktadowczynig na Akademii Leona Kozminskiego, gdzie uczy o wymaganiach prawnych oraz
systeméw GMP GHP i HACCP w zakresie producentéw suplementéw diety.

Jest réwniez pomystodawczynig innowacyjnej platformy i aplikacji Safe Plate do cyfrowego
zarzadzania systemem HACCP w dziale gastronomii

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

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

Czas trwania zaje¢ tgcznie z przerwami to 48 godzin zegarowych

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Szkolenie stanowi czes$¢ programu ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetenc;ji”

Uczestnicy majg mozliwo$¢ wyboru pojedynczego modutu zgodnie ze swoimi potrzebami lub udziatu w petnym pakiecie

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% cena netto = cena brutto. Ustuga korzysta ze zwolnienia z
podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT lub § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013r.

Jednoczesnie Sprzedawca korzysta ze zwolnienia podmiotowego z podatku VAT na podstawie art. 113 ustawy o VAT.

W przypadku finansowania ponizej 70% ze srodkéw publicznych cena netto = cena brutto — VAT nie jest doliczany z uwagi na zwolnienie
podmiotowe z VAT.

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 tgcze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,(ZOOM wspotpracuje 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

RAFAL GRZEGORZEK

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




