Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Szef Kuchni 2 263,00 PLN brutto

2 263,00 PLN netto
94,29 PLN brutto/h
94,29 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/05/08/148235/3547297

SZKOLENM

Karolina Kolanska-
Sutkowska Twoje

© warszawa

& Ustuga szkoleniowa

Gastro
¥ stacjonarna
* K K Kk Kk 48/5 B Zaieci
Zajecia grupowe
56 ocen

® 24:00h
£ 26.10.2026 do 28.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Kierunek - Rozwoj

Szkolenie jest dedykowane zaréwno dos$wiadczonym szefom kuchni,
ktérzy chca poszerzaé swoje umiejetnosci zarzadzania zespotem,
planowania menu i operowania nowoczesnymi technologiami
kulinarnymi, jak i tym, ktérzy dopiero rozpoczynajg swoja kariere na tym
stanowisku. Szkolenie skierowane jest réwniez do oséb, ktére aspirujg do
objecia pozycji szefa kuchni w przysztosci oraz dla wtascicieli lokali
gastronomicznych chcacych lepiej zrozumie¢ specyfike pracy kuchni i
efektywniej wspétpracowac ze swoim zespotem kulinarnym.

Grupa docelowa ustugi

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

Matopolsce z EURESem".
Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikéw 16
Data zakonczenia rekrutacji 24-10-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR . .
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia szefa kuchni jest przygotowanie uczestnikéw, do samodzielnego tworzenia menu, ktére odpowiada
aktualnym trendom zywieniowym i preferencjom klientéw. Uczestnicy przygotujg sie réwniez, do skutecznego
zarzadzania zespotem- motywowac pracownikoéw, przydziela¢ zadania i rozwigzywacé konflikty, aby kuchnia dziatata
sprawnie, a dania byty zawsze wysokiej jakos$ci. Dodatkowo uczestnicy przygotujg sie do planowania i zarzadzania
zapasami oraz kontrolowac koszty.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Rozréznia zasady efektywnego

. . zarzadzania zespotem kuchennym, w
Planuje zarzadzanie personelem oraz . K
tym techniki motywowania

finansami L i . generowanym automatycznie
pracownikéw, delegowania zadan i

rozwigzywania konfliktow.

Test teoretyczny z wynikiem

Analizuje trendy gastronomiczne oraz .
Test teoretyczny z wynikiem

generowanym automatycznie

Wskazuje docelowa grupe oraz realizuje . ) J
preferencje konsumentéw, by tworzyé

plan marketingowy . L -
innowacyjne i atrakcyjne menu.

Sprawdza i kontroluje wykonane Samodzielnie organizuje prace na .
. . . . . A Test teoretyczny z wynikiem
zadania, w razie potrzeby przygotowuje kuchni i konsekwentnie realizuje .
generowanym automatycznie
plan naprawczy ustalone cele.

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 potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK



Program

| Dzien Zarzadzanie zespotem i organizacja pracy Szefa Kuchni

Blok | - Rola Szefa Kuchni i zarzgdzanie zespotem

¢ Rola Szefa Kuchni jako lidera operacyjnego i finansowego

¢ Hierarchia stanowisk w kuchni i podziat odpowiedzialnosci
¢ Budowanie autorytetu poprzez kompetencje i konsekwencje
e Cechy skutecznego lidera gastronomii

e Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni w réznych typach lokali

Blok Il - Rekrutacja i wdrazanie pracownikéw

e Tworzenie zakres6w obowigzkéw dla stanowisk kuchennych
e Schemat tworzenia profesjonalnego ogtoszenia o prace

¢ Rekrutacja i selekcja pracownikéw

e Rozmowa rekrutacyjna i dzien prébny

e Onboarding i mentoring nowych pracownikéw

Blok Il - Organizacja pracy i komunikacja w kuchni

¢ Delegowanie zadan i kontrola wykonania

¢ Briefing jako narzedzie codziennej komunikac;ji

e Tworzenie grafikdw pracy z uwzglednieniem kosztédw personelu
¢ Budowanie zgranego i odpowiedzialnego zespotu

e Zarzadzanie roznicami pokoleniowymi

Blok IV - Motywacja, standardy i odpowiedzialnos¢

¢ Motywowanie zespotu kuchennego

¢ Szkolenia pracownikéw jako element rozwoju firmy

e Zarzadzanie konfliktem w zespole

e Odpowiedzialnos¢ prawna i dyscyplinarna pracownikéw

¢ Kontrola wydawki i nadzér nad jakoscig serwisu

¢ Budowanie kultury pracy opartej na standardach i wartosciach

Il Dzien Zarzgdzanie kosztami i rentownoscig gastronomii

Blok I - Projektowanie menu i polityka cenowa

¢ Etapy tworzenia i projektowania karty menu

e Sezonowos$¢ w menu jako element strategii kosztowej
e Alergeny i gramatury — obowigzki prawne

¢ Psychologia cen i budowanie wartosci dania

¢ Tworzenie polityki cenowej w gastronomii

Blok Il - Food Cost i analiza rentownos$ci

e Menu engineering w praktyce

e Marza vs narzut

e Food Cost w restauracji, hotelu i cateringu

e Zuzycie teoretyczne vs rzeczywiste surowca
¢ Analiza rentownosci pozycji menu

Blok Il - Kontrola kosztéw i gospodarka magazynowa

e Tworzenie receptur technologicznych

e Straty znane i nieznane

e Karta rozbioru produktu i ubytki produkcyjne
¢ Inwentaryzacja krok po kroku

e Kontrola magazynu, dostaw i faktur



Blok IV - Analiza finansowa i optymalizacja kosztow

¢ Negocjacje z dostawcami i kontrola stawek VAT

e Rachunek zyskéw i strat w gastronomii

¢ Planowanie zakupéw na podstawie analizy sprzedazy
¢ Optymalizacja kosztéw statych i zmiennych

e Zarzadzanie rentownoscig lokalu gastronomicznego

[Il Dzien HACCP, organizacja zaplecza i bezpieczenstwo gastronomii

Blok I - Organizacja zaplecza i sprzetu gastronomicznego

¢ Planowanie i ergonomia zaplecza kuchennego

e Dobdr i konserwacja sprzetu gastronomicznego

¢ Organizacja pracy przy duzych eventach i sezonowym obtozeniu
¢ Wypracowanie standardéw organizacji pracy

Blok Il - HACCP i dokumentacja gastronomiczna

¢ Podstawy GMP, GHP i HACCP w praktyce

¢ Dokumentacja HACCP w gastronomii

o Dokumentacja HZZ i jej prowadzenie

e Warunki i sposoby przechowywania zywnosci

¢ Wymagania sanepidu wobec lokali gastronomicznych

Blok Il - Kontrole i odpowiedzialno$¢ w gastronomii

e Kontrola zapowiedziana i niezapowiedziana

¢ Najczestsze btedy wykazywane podczas kontroli

e Odpowiedzialnos¢ Szefa Kuchni podczas inspekcji

e Odpowiedzialnos¢ cywilna i administracyjna w gastronomii
* Procedury kryzysowe w sytuacjach awaryjnych

Blok IV - Rentownos¢ i organizacja pracy kuchni

e Tworzenie ofert i kalkulacja imprez okoliczno$ciowych

¢ Rozliczanie imprez i kontrola ich rentownosci

e Zero waste jako element kontroli kosztéw

e Kompleksowa organizacja pracy kuchni nastawionej na rentownos¢ i bezpieczenstwo
¢ Przygotowanie lokalu do otwarcia i audytu wewnetrznego

1 godzina szkolenia = 60 minut
Czas trwania zajec tacznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia.
Walidacja - test teoretyczny z automatycznie generowanym wynikiem

Przerwy wliczaja sie w czas trwania ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 22



Przedmiot /
temat

€ Blok | -

Rola Szefa
Kuchni i
zarzadzanie
zespotem

a3

€ Blok I -

Rekrutacja i
wdrazanie
pracownikéw

5222 QIR

Organizacja
pracy i
komunikacja
w kuchni

Blok IV
- Motywacja,
standardy i
odpowiedzial
nos¢é

@B Biok | -

Projektowanie
menu i
polityka
cenowa

-

Blok I

- Food Costi
analiza
rentownosci

(222 B

Blok II

- Kontrola
kosztow i
gospodarka
magazynowa

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Data realizacji
zajeé

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

26-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

27-10-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

17:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

Liczba godzin

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:30

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15



Przedmiot /
temat

Blok IV

- Analiza
finansowa i
optymalizacja
kosztow

Blok I -
Organizacja
zapleczai
sprzetu
gastronomicz
nego

aB-

Blok II

-HACCP i
dokumentacja
gastronomicz
na

Blok II

- Kontrole i
odpowiedzial
nosé w
gastronomii

Blok IV

- Rentownosé
i organizacja
pracy kuchni

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Artur
Kokoszka

Data realizacji
zajeé

27-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

28-10-2026

Godzina
rozpoczecia

15:30

09:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

Liczba godzin

24:00

20:50

00:10

03:00

Godzina
zakonczenia

17:00

11:00

11:15

13:00

13:30

15:15

15:30

16:50

17:00

Liczba godzin

01:30

02:00

00:15

01:45

00:30

01:45

00:15

01:20

00:10



Rodzaj godzin

Liczba godzin

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 28:00

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 263,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 263,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 94,29 PLN
Koszt osobogodziny netto 94,29 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

121

Artur Kokoszka

Trener i specjalista z zakresu gastronomii, organizacji pracy kuchni oraz zarzgdzania zespotem
kuchennym. Doswiadczenie zawodowe w branzy gastronomicznej buduje od ponad dwudziestu lat,
pracujgc zaréwno w Polsce, jak i w Wielkiej Brytanii, w dynamicznym srodowisku gastronomicznym.
W ciggu ostatnich 5 lat aktywnie prowadzi szkolenia dla szeféw kuchni, kucharzy oraz oséb
przygotowujacych sie do objecia stanowisk kierowniczych w gastronomii. Specjalizuje sie w
organizacji pracy kuchni, zarzadzaniu personelem gastronomicznym, kontroli jako$ci oraz
optymalizacji proceséw produkcyjnych. Posiada doswiadczenie w zakresie planowania pracy
zespotu, organizacji produkcji gastronomicznej, kontroli kosztéw oraz utrzymania standardéw pracy
w kuchni. W pracy szkoleniowej wykorzystuje praktyczne rozwigzania oparte na wieloletnim
doswiadczeniu operacyjnym i codziennej pracy gastronomii. Prowadzi szkolenia z zakresu
zarzadzania zespotem kuchennym, komunikacji, organizacji pracy, standardéw produkcji oraz
efektywnego funkcjonowania kuchni gastronomicznej. Jego doswiadczenie zawodowe jest



bezposrednio zwigzane z tematyka prowadzonych ustug rozwojowych. Szkolenia prowadzi w
oparciu o praktyke branzowg oraz realne sytuacje wystepujgce w codziennej pracy kuchni. Gtéwnym
celem prowadzonych szkolen jest rozwoj kompetencji organizacyjnych i managerskich szeféw
kuchni oraz zwiekszenie efektywnosci pracy zespotu gastronomicznego.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
¢ Certyfikat ukoniczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon 1" i dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start
w Matopolsce z EURESem".

Adres

ul. Wspélna 56
00-686 Warszawa

woj. mazowieckie

Centrum Szkoleniowe Wspdlna

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi
e Laboratorium komputerowe

¢ Numer sali oznaczony bedzie przy recepcji

Kontakt

KAROLINA KOLANSKA-SULKOWSKA

E-mail kontakt@twojegastro.com
Telefon (+48) 690 632 853




