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Data zakonczenia rekrutacji
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Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

SZKOLENIE PROFESJONALNY KUCHARZ

Numer ustugi 2026/04/21/170161/3502639

Inne / Gastronomia

2 483,00 PLN brutto
2 018,70 PLN netto
155,79 PLN brutto/h
126,17 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Szkolenie skierowane jest do kucharzy i os6b pracujgcych w gastronomii,
ktorzy chcg zwigkszy¢ efektywnos¢ swojej pracy, minimalizowac¢ straty
produktéw i lepiej kontrolowaé Food Cost. Jest idealne dla oséb, ktére
chca opanowac praktyczne techniki planowania i przygotowywania

potraw, poprawi¢ organizacje stanowiska pracy oraz stosowac

nowoczesne metody obrébki termicznej. Uczestnicy naucza sige rowniez,
jak dostosowaé menu do potrzeb Gosci z réznymi wymaganiami
dietetycznymi i alergiami, zachowujgc wysokg jakos$¢ i smak potraw.
Szkolenie odpowiada na codzienne wyzwania kuchni profesjonalnej,
taczac teorie z praktycznymi ¢wiczeniami i wymiang doswiadczen w

zespole.
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stacjonarna
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Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest podniesienie umiejetnosci kucharzy w zakresie efektywnego zarzadzania surowcami, minimalizacji
strat i kontroli Food Cost oraz poprawy organizacji stanowiska pracy. Uczestnicy nauczg sie stosowac¢ nowoczesne
metody obrébki termicznej i tworzyé menu dostosowane do réznych potrzeb Gosci, w tym alergii i diet specjalnych.
Szkolenie przygotowuje do pracy w profesjonalnej kuchni w sposéb wydajny, bezpieczny i zgodny z oczekiwaniami
klientow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Potrafi efektywnie kontrolowaé¢ Food
Cost w procesie produkcji.

Minimalizuje straty surowcow i
nadwyzki w kuchni.

Organizuje stanowisko pracy w sposéb
ergonomiczny i wydajny.

Stosuje nowoczesne metody obrébki
termiczne;j.

Kryteria weryfikacji

Oblicza Food Cost na podstawie danych
recepturowych i cen surowcéw

Analizuje wptyw kosztéw surowcéw na
cene dania i rentowno$¢

Wskazuje dziatania optymalizujgce
koszty produkcji

Rozpoznaje przyczyny strat
produkcyjnych w kuchni

Wskazuje metody ograniczania
marnotrawstwa surowcow

Dobiera sposoby wykorzystania
nadwyzek i resztek

Opisuje zasady ergonomii pracy w
kuchni

Wskazuje prawidtowe rozmieszczenie
stanowiska pracy

Rozpoznaje dziatania zwiekszajace
efektywnos$¢ i bezpieczenstwo pracy

Rozréznia metody obrdbki termicznej
(gotowanie, smazenie, sous-vide itp.)

Dobiera wtasciwg metode obrébki do
rodzaju produktu

Wskazuje wptyw obrébki termicznej na
jakos¢ potraw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozpoznaje najczestsze diety i alergeny Test teoretyczny

pokarmowe
Tworzy menu uwzgledniajace rézne Wskazuje mozliwe zamienniki
. . o, Test teoretyczny
diety i alergie pokarmowe. sktadnikéw alergennych

Dobiera potrawy do wymagan

Test teoretyczn
dietetycznych gosci yezny

Wskazuje metody standaryzacji pracy w

Test teoretyczn
kuchni yezny

Analizuje procesy produkcyjne i

. . . . Opisuje znaczenie powtarzalnosci w
wprowadza rozwigzania zwiekszajace

produkcji potraw Test teoretyczny

jakos$¢ i powtarzalnosé potraw.

Rozpoznaje dziatania wptywajace na

Test teoretyczn
jakos¢ i kontrole procesu produkciji yezny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty
zZwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie 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

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzajg
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

SZKOLENIE PROFESJONALNY KUCHARZ

GRUPA DOCELOWA: Szkolenie skierowane jest do kucharzy i oséb pracujgcych w gastronomii, ktérzy chca zwiekszy¢ efektywnos$é swojej
pracy, minimalizowa¢ straty produktéw i lepiej kontrolowa¢ Food Cost. Jest idealne dla osdb, ktére chcg opanowac¢ praktyczne techniki
planowania i przygotowywania potraw, poprawi¢ organizacje stanowiska pracy oraz stosowa¢ nowoczesne metody obrébki termicznej.



Uczestnicy nauczg sie rowniez, jak dostosowa¢ menu do potrzeb Gosci z réznymi wymaganiami dietetycznymi i alergiami, zachowujac
wysoka jakosc¢ i smak potraw. Szkolenie odpowiada na codzienne wyzwania kuchni profesjonalnej, tgczac teorie z praktycznymi
¢wiczeniami i wymiang doswiadczen w zespole.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej, w sali szkoleniowej wyposazonej w miejsca siedzace
(krzesto i stolik) dla kazdego uczestnika. Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatow szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywaja sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 16 godzin
(2 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 16 godzin teoretycznych (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkdw i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzien |/ 09:00-17:00/ 8h

e Food Cost i zarzadzanie stratami podczas produkcji

« Definicja i znaczenie Food Cost w gastronomii

e Jak oblicza¢ Food Cost — praktyczne przyktady

e Wptyw Food Cost na cene dania i rentownos¢ restauraciji

e Zakupy i negocjacje z dostawcami

e Kontrola zapaséw i zapobieganie marnowaniu

e Optymalizacja menu pod katem Food Cost

e Przyczyny strat produkcyjnych w kuchni

¢ Metody prewencji i minimalizowania strat

¢ Przyktady efektywnego wykorzystania resztek i odpadéw

e Grupowa analiza rzeczywistych przyktadow

¢ Dyskusja i wymiana do$wiadczen

e Wybér surowcoéw - od teorii do praktyki

e Wptyw pochodzenia na jakos¢ i smak surowcéw

e Poréwnanie lokalnych produktéw z importowanymi

¢ Ocena surowcow pod katem wydajnosci i optacalnosci

e Techniki identyfikacji $wiezosci surowcow

e Znaczenie sezonowos$ci w wyborze sktadnikéw

e Przechowywanie i zarzadzanie zapasami dla zachowania $wiezosci
¢ 0d podstawy do zaawansowania — obrébki termiczne

¢ Teoretyczne podstawy réznych metod obrobki termicznej

e Poréwnanie efektéw gotowania, pieczenia i smazenia na rézne rodzaje zywnosci
e Wptyw temperatury i czasu na wtasciwosci sensoryczne i bezpieczenstwo potraw
e Wprowadzenie do metod sous-vide, konfitowania i dymienia

e Wykorzystanie obrébki termicznej do zwiekszenia wydajnosci pracy
e Strategie planowania i przygotowania potraw z wyprzedzeniem

Dzien 11 / 09:00 - 17:00 / 8h

¢ Organizacja i ergonomia pracy na kuchni

o Efektywne ustawienie stanowisk pracy

e Znaczenie ergonomii w zapobieganiu kontuzjom

e Standaryzacja pracy kuchni — jak uzyska¢ najwiekszg powtarzalnos¢

e Tworzenie standardowych procedur operacyjnych

e Zapewnienie powtarzalnosci w produkcji potraw jako najwazniejszy czynnik powrotu goscia do lokalu

¢ Przyktady efektywnej standaryzacji w praktyce

e Podstawy wiedzy o dietach i alergiach pokarmowych — zrozumienie potrzeb klientéw

¢ Co kucharz powinien wiedzie¢ o najpopularniejszych dietach i wykluczeniach (np. wegariska, wegetariariska, bezglutenowa,
ketogeniczna)

e Omowienie gtéwnych alergenéw pokarmowych i ich identyfikacja w produktach

e Zrozumienie konsekwencji zdrowotnych niewtasciwej obstugi alergii pokarmowych

¢ Techniki projektowania menu z opcjami dla réznych diet i alergii

e Przyktady potraw odpowiednich dla oséb z alergiami i na specjalnych dietach

¢ Kreatywne zastepowanie sktadnikéw alergennych i dostosowywanie przepiséw

e Zasady komponowania menu

e Zasady tworzenia menu uwzgledniajgcych roznorodnosé, balans smakoéw i estetyke podania

e Trendy gastronomiczne

¢ Klasyczne smaki w nowoczesnej odstonie



e Kulinarna kreatywno$¢ — inspiracje do tworzenia nowych dan

¢ Dopasowanie menu do mozliwosci kuchni i umiejetnosci personelu i oczekiwan gosci
e Zarzadzanie efektywnos$cia produkcji i czasem przygotowania potraw

¢ Techniki testowania menu i zbierania opinii od klientow.

WALIDACJA EFEKTOW UCZENIA SIE:

e ¢ Metoda walidaciji: test teoretyczny przeprowadzony po ukoriczeniu szkolenia.
e Forma: test pisemny zawierajacy pytania zamkniete i otwarte, obejmujgce wszystkie efekty uczenia sie okreslone w karcie ustugi.
¢ Organizacja: test odbywa sie w sali szkoleniowej, w ktdrej przeprowadzone byto szkolenia; czas trwania 30 minut; praca
samodzielna, bez pomocy materiatéw.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje
dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy o . | .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Brak wynikéw.

Cennik

( Jezeli korzystasz z dofinansowania w wysokosci co najmniej 70% przystuguje Tobie zwolnienie z podatku VAT )

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 483,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2018,70 PLN
Koszt osobogodziny brutto 155,19 PLN
Koszt osobogodziny netto 126,17 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

Marcin Banach



Specjalizacja: polska kuchnia nowoczesna. Prowadzi szkolenia: Szef Kuchni, Profesjonalny Kucharz,
O Kuchnia Polska, Komunikacja i Motywanie.
———— Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: doswiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg komplet materiatéw w formie drukowanej opracowanych przez ekspertéw i treneréw Akademii
Gastronomii. Materiaty zawierajg tresci wyktadowe, ¢wiczenia, wzory kampanii marketingowych, szablony do pracy wtasnej oraz
informacje dotyczgce narzedzi online (Canva, Meta, Ads). Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy gastronomicznej i umozliwiajg
samodzielne wdrazanie zdobytej wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac sie wszyscy uczestnicy.

Szkolenie rozpocznie sie po zgtoszeniu sie minimum 8 osdéb, maksymalna liczba uczestnikow to 23 osoby. Obowigzuje kolejnosc¢
zgtoszen.

Informacje dodatkowe

Cena ustugi podana jest w wartosci netto. Do ceny doliczany jest podatek VAT 23%.

W przypadku finansowania ustugi w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych, ustuga korzysta ze zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1
pkt 29 lit. b ustawy o VAT.

Adres

ul. Wtadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Szkolenie odbedzie sie w siedzibie Akademii Gastronomii przy ul. Wtadystawa Broniewskiego 10 w Sopocie. Sala
szkoleniowa zlokalizowana jest na parterze budynku, przystosowana do komfortowej pracy szkoleniowej. Na miejscu
dostepne sg materiaty szkoleniowe, kawa, herbata, lunch, stodkie i stone przekaski. W poblizu znajduja sie miejsca
parkingowe oraz dogodny dojazd komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
¢ Klimatyzacja
o Wi

o Niezbedny sprzet (rzutnik, ekran, flipchart), toalety, dostep do kuchni, szatnia na ubrania.

Kontakt

Anna Kurt



O E-mail biuro@agastronomii.pl
Telefon (+48) 780 760 240



