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Szkolenie Szef Kuchni
Numer ustugi 2026/05/20/5603/3573013

© warszawa

& Ustuga szkoleniowa

¥ stacjonarna

{2 Zajecia grupowe

®© 24:00h

5 23.11.2026 do 25.11.2026

Informacje podstawowe

1 999,00 PLN brutto
1999,00 PLN netto
83,29 PLN brutto/h
83,29 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Inne / Gastronomia

Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Szkolenie skierowane do:

1. szefowie kuchni i kucharze z doswiadczeniem,

2. kandydaci na szeféw kuchni,

3. menadzerowie/wtasciciele restauracji,

4. kierownicy dziatéw gastronomicznych w hotelach i osrodkach
wypoczynkowych.

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikéw Projektu Kierunek - Rozwdj
a takze dla Uczestnikdw Projektu "Matopolski pociag do kariery - sezon
1" oraz dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w Matopolsce z EURESem".

Ustuga rozwojowa adresowana réwniez dla Uczestnikéw projektu
Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe.
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22-11-2026

stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga Szkolenie Szef Kuchni przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku szefa kuchni oraz zarzadzania
kuchnig

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Zna zasady funkcjonowania kuchni
profesjonalnej: strukture stanowisk,
obowiazki szefa kuchni, organizacje
pracy i zasady HACCP.

Zna podstawy zarzadzania zespotem:
rekrutacje, wdrozenie, delegowanie
zadan, motywowanie i komunikacje.

Zna zasady tworzenia menu: a'la carte,
degustacyjne, sezonowe, bankietowe
oraz potrafi powigzac¢ je z food costem,
alergiami i mozliwosciami kuchni.

Zna zasady administracji kuchni:
zamowienia, stany magazynowe, FIFO,
inwentaryzacje, wspétprace z
dostawcami i kontrole kosztow.

Zna procedury bezpieczenstwa, zasady
reagowania w sytuacjach kryzysowych
oraz dziatania wymagane podczas
kontroli Sanepidu.

Kryteria weryfikacji

Poprawnie identyfikuje elementy
struktury kuchni, obowiazki
poszczegolnych stanowisk oraz
wskazuje wtasciwe zasady HACCP w
pytaniach testowych

W pytaniach sytuacyjnych wybiera
prawidtowe dziatania managera kuchni
(np. wtasciwa metode motywacji lub
sposo6b wdrozenia pracownika).

Poprawnie dobiera rodzaj menu do
opisu sytuacji i wskazuje prawidtowe
zasady food cost / alergeny /
gramatury.

Rozpoznaje wtasciwe dziatania w
pytaniach dotyczacych magazynu,
dokumentacji, zamdéwien, food costu
oraz optymalizacji kosztow.

W tescie poprawnie wskazuje wiasciwe
procedury postepowania (np. wypadki,
kontrola Sanepidu, naruszenia zasad
higieny).

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

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, 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 walidac;ji?

TAK

Program

Dzien 1

e ¢ Rolaicechy szefa kuchnikompetencje i charyzma
¢ Umiejetno$¢ prowadzenia zespotu i budowanie zaufania
¢ QOrganizacja pracy i budowanie autorytetu
¢ Rozwdj osobisty i zdobywanie doswiadczenia
¢ Reprezentowanie restauracji - "twarz restauracji”
e Kreowanie profilu i stylu restauracji
¢ Analityczne podejscie do zarzadzania
e Struktura kuchni, relacja: inwestor - szef kuchni - menadzer
¢ Hierarchia stanowisk wedtug francuskiego systemu
e Demokratyczne podejs$cie w kuchni
e Model wspotpracy szefa kuchni z inwestorem

1. Zakres obowigzkéw i odpowiedzialnosci:
e Budowanie zespotu
¢ Rekrutacja: analiza CV, gdzie i jak szuka¢ pracownikéw
e Wdrazanie nowych pracownikéw: szkolenia stanowiskowe, ustalanie zasad i rutyn
e Cykliczne odprawy
¢ Motywacja pracownikéw
e Szkolenia uzupetniajace
¢ Integracja zespotu
e Zarzadzanie zespotem i kuchnig
¢ Delegowanie obowigzkéw i przypisanie do sekcji
e Ustalanie rutyn i zasad
e Tworzenie manuali i receptur
* Rola sous-chefa
e Organizacja i prowadzenie serwisu
e Tworzenie menu a grupa docelowa
e Menuy, la carte: dania sygnowane (signature dish), obowigzkowe pozycje (np. dania wege), optymalne wykorzystanie produktu
e Menu degustacyjne
e Whktadki sezonowe i okazjonalne
¢ Menu bankietowe, finger food, brunch
e Produkty wtasne - wytyczne
e Alergeny i gramatury
e Administracja i HACCP
¢ Prowadzenie dokumentaciji
¢ Rejestr temperatur
¢ |dentyfikacja punktéw krytycznych
e Zamoéwienia i kontakt z dostawcami
¢ Obstuga zamowien (B2B, e-mail, telefon)
¢ Kontrola standw magazynowych i spis z natury
e Weryfikacja faktur, odbiér towaru, rozdzielanie produktéw w kuchni
e Zasady przechowywania (FIFO)
¢ Negocjowanie cen
e Tworzenie grafikow
e Systemy zmianowe i organizacja pracy

2. Inwentaryzacja i kontrola kosztow

Dzien 2



Planowanie otwarcia nowej kuchni

Typ dziatalnos$ci: restauracja, catering, hotel itp.

Dobor sprzetu w oparciu o planowane menu

Menu dostosowane do mozliwosci lokalowych, sprzetowych i kadrowych
Funkcjonalnos$é kuchni, na co zwrdci¢ uwage w projekcie

Ustalenia z inwestorem: budzet, liczba pracownikéw, zakres obowigzkéw, zasady wspédtpracy
Sytuacje kryzysowe i incydenty w kuchni

Rozwigzywanie konfliktéw

Postepowanie z osobami pod wptywem alkoholu lub $rodkéw odurzajacych
Procedury przy wypadkach

Korzystanie z telefonéw w kuchni - ustalanie zasad

Straty i braki towaroweldentyfikacja przyczyn i zapobieganie stratom
Rola magazyniera

Organizacja positkdw i przerw dla personelu (kawa, staff lunch)
Zadowolenie inwestora i pracownikéw

Utrzymanie kosztéw na odpowiednim poziomie

Kontrola strat

Optymalizacja kosztéw kadrowych

Nadzér nad wydatkami

Zachowanie standardéw i dobrych nawykdéw pracy

Wizytacja SanepiduJak przygotowacé kuchnie i zespot?

Jak przebiega kontrola i jak sie zachowac?

Na co zwrdécié szczegdlng uwage?

Analiza funkcjonowania kuchniAnaliza danych sprzedazowych
Identyfikacja strat i kosztéw

Komunikacja z menadzerem i uwagi od gosci

Styl szefa kuchniUstalanie celéw i kierunku rozwoju

Ciagte doskonalenie i sledzenie trenddéw gastronomicznych

Wizerunek w mediach spotecznosciowych

Dekorowanie dan - sposoby na zaskoczenie gosci

Dzien 3

Budowa menu lunchowego - wady i zalety. Plan oraz jego realizacja. Czy mozna wyj$¢ finansowo na plus na lunchach?

1. Kalkulacje: food cost, VAT

Pojecia:Food cost dania

Food cost roboczy

Food cost w ujeciu miesiecznym, z uwzglednieniem stanéw magazynowych i pozostatych czynnikdw wptywajgcych na utrzymanie
food costu

2. Stawki VAT w gastronomii.

Wyposazenie kuchni i jego rola w efektywnej pracy szefa kuchni Wybér i zarzadzanie wyposazeniem kuchni Rodzaje sprzetu
kuchennego - podstawowe narzedzia, urzadzenia oraz maszyny wykorzystywane w kuchni profesjonalnej (noze, patelnie, piece,
miksery, komory chtodnicze, itp.)

Wybor odpowiedniego sprzetu w zaleznosci od rodzaju lokalu - réznice w wyposazeniu kuchni restauracji, hoteli, cateringdéw oraz
innych placéwek gastronomicznych

Inwestycje w sprzet kuchenny - jak podejmowac decyzje zakupowe, kiedy modernizowa¢ wyposazenie, a kiedy naprawia¢

Koszt efektywnosci wyposazenia - jak inwestycje w drobny i wiekszy sprzet wptywajg na jako$¢ pracy i oszczednosci w dtugim
okresie

Zarzadzanie utrzymaniem i konserwacjg sprzetu Planowanie konserwacji i przegladéw technicznych - jak zaplanowacé regularne
kontrole sprzetu, aby zapewni¢ jego dtugowiecznos¢

Wydajnos¢ i bezpieczenstwo - jak unika¢ awarii poprzez odpowiednig konserwacje, czyszczenie i przechowywanie urzadzen
Procedury naprawy i wymiany sprzetu - kiedy warto inwestowaé w naprawy, a kiedy konieczna jest wymiana sprzetu

Organizacja przestrzeni roboczej i ergonomia kuchni Optymalizacja przestrzeni kuchennej - jak zorganizowa¢ kuchnie, aby praca
byta efektywna i bezpieczna

Ergonomia stanowisk pracy - jak ustawi¢ stanowiska pracy, aby pracownicy mieli tatwy dostep do potrzebnych narzedzi,
minimalizacja czasu przygotowywania potraw

Bezpieczenstwo i higiena - jak odpowiednio rozmieszcza¢ sprzet, aby zapobiec wypadkom i zanieczyszczeniu zywnosci
Technologie w kuchni profesjonalnej Nowoczesne urzgdzenia kuchenne - wprowadzenie do innowacyjnych technologii (np. piece
konwekcyjno-parowe, urzadzenia sous-vide, technologie parowe)

Sprzet do monitorowania jakosci - jak wykorzystaé technologie do Scistej kontroli jakos$ci przygotowywanych dan (np. termometry,
systemy monitorujgce temperatury)

Automatyzacja pracy w kuchni - jak wdraza¢ systemy automatyczne, ktére pomagajg w procesie produkcji potraw- systemy POS



3. Wspotpraca i relacje z innymi sekcjami oraz marketing w kuchni

Koordynacja dziatan z menadzerem sali i innymi dziatami restauraciji

Wspétpraca z personelem obstugi i integracja dziatan w celu zapewnienia jakosci obstugi gosci

Zrozumienie oczekiwan klientéw i dostosowanie oferty kulinarnej do zmieniajacych sie trendéw

Planowanie przyje¢ okolicznosciowych i dostosowanie menu

Typy przyjeé¢ okolicznosciowych - réznice w organizacji przyje¢ takich jak: wesela, bankiety, eventy firmowe, imprezy rodzinne, itp.
Dostosowanie menu do rodzaju wydarzenia - jak stworzy¢ oferte menu, ktéra odpowiada charakterowi wydarzenia i oczekiwaniom
gosci

Kreatywnos¢ w komponowaniu menu - jak uwzgledni¢ trendy kulinarne, sezonowo$¢ sktadnikéw oraz specjalne zyczenia klientow
(np. diety, preferencje, alergie pokarmowe)

Propozycja uktadu menu - dobér przystawek, dan gtéwnych, deseréw oraz napojéw w zaleznosci od liczby gosci i charakteru
przyjecia

Zarzadzanie czasem serwowania - jak zaplanowac¢ serwowanie potraw podczas przyjecia, aby zapewni¢ ptynnos¢ i wygode dla
gosci

Koordynacja logistyki przyjecia Wspétpraca z obstuga sali i personelem - jak zapewni¢ dobrg komunikacje miedzy kuchnia a
obstuga, aby zapewni¢ spdjnos¢ i ptynnos¢ w organizacji wydarzenia

Harmonogram dziatan - jak przygotowac¢ szczegétowy plan dziatania przed, w trakcie i po wydarzeniu, obejmujacy przygotowanie
potraw, serwowanie, a takze odbior i czyszczenie

Zarzadzanie zapasami i zakupami - jak odpowiednio zaplanowaé zakupy surowcéw, aby unikng¢ strat i zapewni¢ dostepnosé
wszystkich sktadnikéw

Wycena i rozliczanie przyjeé okolicznosciowych Opracowanie kosztorysu - jak stworzyé doktadny kosztorys przyjecia,
uwzgledniajgc koszty surowcow, pracy, sprzetu oraz innych wydatkéw zwigzanych z organizacja

Ustalanie cen dan i pakietow - jak wycenié menu na podstawie kosztéw oraz konkurencyjnych cen rynkowych, a takze doda¢
odpowiednig marze

Zasady rozliczen z klientem - jak przygotowac oferte i umowe dla klienta, uwzgledniajac szczegoty rozliczenia (w tym ewentualne
zaliczki, ptatnosci, dodatkowe koszty)

Zagadnienia prawne w umowie na imprezy okolicznosciowe, okreslenie roli organizatora i wykonawcy zlecenia

Walidacja

Przerwy wliczone sa w czas trwania ustugi.

Szkolenie sktada si¢ z cze$ci teoretycznej - 14 godzin i praktycznej - 7 godzin oraz 3 godziny przerwy.

CZAS TRWANIA USLUGI PODANY JEST W GODZINACH ZEGAROWYCH.

WARUNKI ORGANIZACYJNE: szkolenie prowadzone jest w formie stacjonarnej. Sala wyposazona jest w miejsca siedzace dla kazdego
kursanta a takze wyposazona w rzutnik i ekran do wyswietlania prezentaciji.

Szkolenie prowadzone jest w formie wyktadéw z elementami ¢wiczen grupowych oraz dyskusiji.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 10

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Rolai

cechy szefa
kuchni,
struktura w
kuchni,

budowanie Zajecia

Grzegorz
. 23-11-2026 09:00 13:00 04:00
Nowakowski

zespotu,

tworzenie

menu dla

grupy
docelowej



Przedmiot /
temat

@D

Zarzadzanie
zespotem i
serwisem,
administracja
i HACCP,
zamowienia,
FIFO,
negocjacje,
grafiki,
inwentaryzacj
ai kontrola
kosztéw

Planowanie
otwarcia
nowej kuchni,
sytuacje
kryzysowe,
straty i braki
towarowe,
kontrola
kosztow,
wizytacja
sanepidu

an-

3D Analiza

funkcjonowan
ia kuchni,
wizerunek
szefa kuchni,
trendy
gastronomicz
ne, budowa
menu
lunchowego,
kalkulacje w
kuchni, food
cost, vat

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Grzegorz
Nowakowski

Grzegorz
Nowakowski

Grzegorz
Nowakowski

Data realizacji
zajeé

23-11-2026

23-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

24-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

14:00

09:00

13:00

14:00

Godzina
zakonczenia

14:00

17:00

13:00

14:00

17:00

Liczba godzin

01:00

03:00

04:00

01:00

03:00



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Kalkulacje
food cost
(dania,
roboczy,
miesieczny),
stawki vat w Zajecia
gastronomii,
wyposazenie
kuchni,
organizacja
przestrzeni i
ergonomia

- Przerwa

Technologie
w kuchni-
automatyzac;j
a, POS,
planowanie
przyjeé Zajecia
okolicznoscio
wych -
logistyka,
wycena i
rozliczanie

przyjeé

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Krzysztof
Slesicki

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
25-11-2026 09:00
25-11-2026 13:00
25-11-2026 14:00
25-11-2026 16:30

Liczba godzin

24:00

20:30

00:30

03:00

28:00

Godzina
zakonczenia

13:00

14:00

16:30

17:00

Liczba godzin

04:00

01:00

02:30

00:30



Rodzaj ceny

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1999,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1999,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 83,29 PLN
Koszt osobogodziny netto 83,29 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin

Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
o

122

Grzegorz Nowakowski

Pracowat w restauracjach seafood nad morzem i restauracjach w Londynie. Po powrocie do Polski
chciat pracowac z najlepszymi. Uczestniczyt w stazach w restauracjach z gwiazdkami Michelin. Brat
udziat w szkoleniu z Bruno Goussaultem, ojcem metody sous-vide. Otwierat restauracje dla polskich
aktorow i najlepszych pitkarzy na swiecie. Posiada wieloletnie doswiadczenie jako szef kuchni w
restauracjach i hotelach.

Doswiadczenie trenera zostato zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed wprowadzeniem
szczegotowych danych ustugi.

222

Krzysztof Slesicki

Z wyksztatcenia ekonomista. Na stanowiskach menadzerskich w gastronomii pracuje od 2006 r.
Wczesniej doswiadczenie na kierowniczych stanowiskach zdobywat w duzych firmach zajmujgcych
sie dietetykg sportowa i suplementacjg. W latach 2007-2013 prowadzit jako general manager
restauracje na warszawskiej Ochocie.

0d 2010 roku pracuje na zlecenia inwestoréw otwierajgcych lokale gastronomiczne w catej Polsce.
Pomaga otwiera¢ lokale gastronomiczne i reaktywowac juz istniejace, wprowadzaé odpowiednie
standardy, przeprowadza szkolenia baristyczne i kelnerskie dla obstugi lokali (zaréwno nowych jak i
tych juz funkcjonujacych).

Pracuje jako konsultant-manager do prowadzenia restauracji i wprowadzania zmian w strefie



zarzadzania kuchnig oraz obstugg kelnerska. Specjalizuje sie w optymalizacji kosztow oraz
pozyskiwaniem i negocjowaniem kontraktéw z partnerami strategicznymi.

0d 2015 roku do dnia dzisiejszego dzieki bogatemu doswiadczeniu zdobytemu na przestrzeni lat
jest wyktadowcag w HorArt HoReCa Academy Poland.

Doswiadczenie trenera zostato zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed wprowadzeniem
szczegodtowych danych ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Certyfikat SZEF KUCHNI w jezyku polskim i angielskim.

Notes i dtugopis

Warunki uczestnictwa

Uczestnicy maja obowigzek uczestniczenia w minimum 80% zajec, aby osiagnac zatozone efekty uczenia sie.

Obecno$¢ rejestrowana jest na listach obecnosci z podpisem uczestnika zajeé.

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwdj.

Ustuga adresowana réwniez dla Uczestnikdéw Projektu Kierunek — Rozwdj a takze dla Uczestnikéw Projektu "Matopolski pociag do kariery
- sezon 1" oraz dla Uczestnikéw Projektu "Nowy start w Matopolsce z EURESem".

Zawarto umowe z Wojewo6dzkim Urzedem Pracy w Szczecinie na $wiadczenie ustug rozwojowych z wykorzystaniem elektronicznych
bonoéw szkoleniowych w ramach projektu Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. pogodowych lub losowych) harmonogram szkolenia moze zostac¢ nieznacznie zmieniony.
Wszystkie informacje dostepne sg u Dostawcy Ustug i zostang przekazane Operatorowi

Podstawa zwolnienia z VAT: Art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) Ustawa o podatku od towaréw i ustug

Adres

ul. Jagiellonska 58/128a
03-468 Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

Kontakt

NATALIA KOCISZEWSKA



o E-mail biuro@szkolabarmanow.pl
Telefon (+48) 505 052 231



