Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE ZESPOLU 6 000,00 PLN brutto
9 GASTRONOMICZNEGO: Zwieksz zyski 6 000,00 PLN netto
restauracji tym samym zespotem 150,00 PLN brutto/h
Numer ustugi 2026/06/15/181710/3627748 150,00 PLN  netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

DS Centrum

Rozwoju

Kompetencji

SPOLKA Z © Szczecin

OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa

ODPOWIEDZIALNOS [ stacjonarna

clA

{8 Zajecia grupowe
Kok kokk 48/5 (D 40:00 h

21 ocen B 29.06.2026 do 03.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych zatrudnionych w branzy
gastronomicznej, ktére z wtasnej inicjatywy chca podnies¢ swoje
kompetencje w zakresie organizacji pracy, wspétpracy zespotowej oraz
zwiekszania efektywnosci operacyjnej lokalu gastronomicznego. Ustuga
przeznaczona jest zaréwno dla oséb wykonujgcych prace w kuchni, jak i
w obstudze sali, a takze dla oséb petnigcych funkcje koordynujace prace
zespotu. Szkolenie dedykowane jest osobom pracujgcym w gastronomii,
niezaleznie od poziomu doswiadczenia zawodowego.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikow 6
Data zakonczenia rekrutacji 26-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Celem ustugi rozwojowej jest nabycie i rozwéj przez uczestnikdw umiejetnosci efektywnej wspotpracy w zespole
gastronomicznym, organizacji pracy podczas realizacji zamdwien, optymalizacji proceséw produkcyjno-wydawczych,
ograniczania strat surowcowych i organizacyjnych, skutecznej komunikacji operacyjnej oraz wtasciwego podziatu zadan
i odpowiedzialnosci w zespole gastronomicznym.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik analizuje podstawowe
wskazniki kosztowe w gastronomii
(food cost, labor cost, prime cost)

Uczestnik identyfikuje nieefektywnosci
w procesach operacyjnych restauracji

Uczestnik organizuje prace zespotu w
kuchni i na sali

Uczestnik stosuje zasady ograniczania
strat produktéow

Kryteria weryfikacji

Uczestnik poprawnie rozréznia
wskazniki kosztowe

Uczestnik analizuje wptyw wskaznikéw
na poziom zysku operacyjnego

Uczestnik wskazuje obszary generujace
straty kosztowe lub czasowe (min. 3
przyktady)

Uczestnik rozpoznaje miejsca
powstawania tzw. waskich gardet w
procesie pracy

Uczestnik uzasadnia wptyw
nieefektywnosci na wydajnos$¢ zespotu

Uczestnik prawidtowo przypisuje
zadania do stanowisk pracy

Uczestnik uwzglednia zaleznosci
miedzy kuchnia a serwisem

Uczestnik organizuje przebieg pracy
zgodnie z przebiegiem serwisu (np.
czasami najwiekszego obcigzenia)

Uczestnik wdraza zasade FIFO w
praktycznym éwiczeniu

Uczestnik kontroluje wielkos$¢ porcji
zgodnie ze standardem recepturowym

Uczestnik identyfikuje przyczyny
powstawania strat surowcowych

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

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Uczestnik proponuje co najmniej 2
konkretne dziatania usprawniajace
proces pracy

Uczestnik optymalizuje procesy pracy
zespotu gastronomicznego Uczestnik wskazuje elementy procesu

wymagajgce reorganizacji

Uczestnik uzasadnia wptyw
proponowanych zmian na efektywnos$¢
operacyjng

Uczestnik wykorzystuje techniki
upsellingu i cross-sellingu w
scenariuszu obstugi klienta

Uczestnik stosuje techniki wspierania Uczestnik identyfikuje produkty o
sprzedazy w gastronomii wyZszej marzy w menu

Uczestnik przedstawia klientowi
rekomendacje sprzedazowe zgodne z
oferta

Uczestnik przygotowuje plan dziatan
wdrozeniowych w uktadzie 7/30/90 dni

Uczestnik okresla priorytety dziatan

Uczestnik opracowuje plan usprawnien
P ep P optymalizacyjnych

operacyjnych restauracji
Uczestnik wskazuje dziatania

ukierunkowane na poprawe
efektywnosci pracy zespotu

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Analiza dowodéw i deklaraciji

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

GRUPA DOCELOWA USLUGI:

Szkolenie skierowane jest do oséb dorostych zatrudnionych w branzy gastronomicznej, ktére z wtasnej inicjatywy chca podniesé swoje
kompetencje w zakresie organizacji pracy, wspoétpracy zespotowej oraz zwiekszania efektywnosci operacyjnej lokalu gastronomicznego.
Ustuga przeznaczona jest zaréwno dla oséb wykonujgcych prace w kuchni, jak i w obstudze sali, a takze dla os6b petnigcych funkcje
koordynujace prace zespotu. Szkolenie dedykowane jest osobom pracujgcym w gastronomii, niezaleznie od poziomu do$wiadczenia
zawodowego.

CEL EDUKACYJNY:

Celem ustugi rozwojowej jest nabycie i rozwdj przez uczestnikéw umiejetnosci efektywnej wspdtpracy w zespole gastronomicznym,
organizacji pracy podczas realizacji zamoéwien, optymalizacji proceséw produkcyjno-wydawczych, ograniczania strat surowcowych i
organizacyjnych, skutecznej komunikacji operacyjnej oraz wtasciwego podziatu zadan i odpowiedzialnos$ci w zespole gastronomicznym.

Liczba godzin szkolenia wynosi 40, w tym:

e e zajeciateoretyczne: 10 h
e zajecia praktyczne: 23,5 h
e walidacja: 0,5 h
e przerwy: 6 h

Do czasu szkolenia wliczono przerwy w tagcznym wymiarze 1 h dziennie.
ZAKRES TEMATYCZNY:

Modut 1: Efektywna organizacja pracy pomocy kuchennej i optymalizacja procesow na zapleczu gastronomicznym (teoria 2 h, praktyka
5h)

¢ zakres obowigzkéw pomocy kuchennej w organizacji pracy restauracji
e organizacja stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, BHP i wymogami sanitarnymi
e przygotowanie stanowisk produkcyjnych przed rozpoczeciem pracy kuchni
¢ prawidtowe przyjmowanie, magazynowanie i wydawanie produktéw spozywczych
¢ stosowanie zasad FIFO i FEFO w codziennej pracy
e identyfikacja przyczyn marnowania zywnosci i metod ograniczania strat surowcow
» efektywne wykonywanie prac pomocniczych wspierajgcych prace kucharzy
e organizacja pracy podczas wzmozonego ruchu w lokalu gastronomicznym

Modut 2: Zwiekszenie liczby wydawanych dan (teoria 2 h, praktyka 5 h)

e« analiza przepustowosci operacyjnej kuchni (throughput)
« identyfikacja waskich gardet (bottlenecks) w procesie produkcji i wydawki
e optymalizacja organizacji stanowisk pracy
 skracanie czasu realizacji zamoéwien (ticket time)
 standaryzacja procesow produkcyjnych i wydawczych (SOP)
e synchronizacja pracy zespotu kuchni i serwisu

Modut 3: Ograniczenie strat produktow (teoria 2 h, praktyka 5 h)

e e« zarzadzanie gospodarkg magazynowa (inventory management)
e wdrazanie zasad FIFO i kontrola rotacji produktow
 analiza strat surowcowych (waste analysis) i identyfikacja ich zrédet
¢ kontrola porcji oraz standaryzacja receptur
e optymalizacja wykorzystania surowcéw w procesie produkcyjnym
¢ btedy operacyjne wptywajgce na marnotrawstwo produktéw



Modut 4: Usprawnienie pracy zespotu cz. 1 (teoria 2 h, praktyka 5 h)

e o strukturyzacja zespotu i podziat rél operacyjnych
¢ odpowiedzialno$¢ stanowiskowa i wspoétzalezno$é dziatan
e komunikacja operacyjna w trakcie serwisu
 zarzadzanie pracg w warunkach presji (rush hours)
¢ najczestsze btedy zarzadcze i operacyjne w zespotach gastronomicznych
¢ budowanie efektywnej wspétpracy i odpowiedzialnosci zespotowej

Modut 5: Usprawnienie pracy zespotu cz. 2 (teoria 2 h, praktyka 5,5 h)

e o delegowanie zadan i egzekwowanie standardéw pracy
e organizacja odpraw zespotu przed serwisem i podsumowan po zakonczeniu zmiany
¢ budowanie ptynnej wspétpracy pomiedzy kuchnig a obstuga sali
¢ eliminowanie przestojéw oraz poprawa przeptywu informacji podczas serwisu
¢ wdrazanie procedur zwiekszajgcych efektywnos¢ pracy zespotu gastronomicznego
¢ analiza najczestszych probleméw organizacyjnych wptywajgcych na wydajnos¢ restauracji
e ¢wiczenia praktyczne z komunikacji i wspotpracy w warunkach symulowanego serwisu
¢ budowanie kultury odpowiedzialno$ci za wyniki operacyjne i jako$¢ obstugi klienta
e wptyw dziatan operacyjnych zespotu na przychéd i rentownosé

Walidacja - egzamin koricowy - 0,5 h

e o testteoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie
¢ analiza dowoddw i deklaraciji

Walidacja przeprowadzana jest przez podmiot zewnetrzny ICVC poprzez test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie oraz
analize dowodéw i deklaracji przeprowadzang bez udziatu uczestnikow.

Informacje organizacyjne: Z przyczyn niezaleznych od realizatora mozliwe sg nieznaczne zmiany w harmonogramie szkolenia, wynikajgce
w szczegdlnosci z sytuacji losowych. Biezace informacje dotyczace organizacji szkolenia przekazywane sg uczestnikom oraz
Operatorowi na biezgco.

Warunki lokalowe i wyposazenie: Szkolenie realizowane jest w profesjonalnej pracowni gastronomicznej spetniajgcej obowigzujace
wymagania sanitarne, BHP oraz standardy wtasciwe dla zaktadéw gastronomicznych, dostosowanej do liczby uczestnikéw i charakteru
zajec teoretycznych oraz praktycznych.

Kazdy uczestnik ma zapewnione indywidualne stanowisko pracy wyposazone w dostep do niezbednych urzadzen gastronomicznych oraz
powierzchni roboczej umozliwiajgcej realizacje zadan kulinarnych.

Organizator zapewnia petne wyposazenie technologiczne, w tym sprzet gastronomiczny (m.in. urzadzenia grzewcze, chtodnicze), drobny
sprzet kuchenny oraz narzedzia niezbedne do realizacji cze$ci praktycznej, a takze surowce i materiaty wykorzystywane podczas
szkolenia.

Pakiet materiatéw dydaktycznych: Uczestnicy otrzymuja zestaw aktualnych materiatéw szkoleniowych w formie drukowanej, obejmujacy-
skrypt szkoleniowy. Materiaty sg zgodne z programem szkolenia i wspieraja realizacje efektéw uczenia sie. Po zakoriczeniu szkolenia
pozostajg wtasnoscig uczestnikow.

Zespot trenerski i weryfikacja efektéw: Zajecia prowadzone sg przez treneréw posiadajgcych odpowiednie kwalifikacje oraz
doswiadczenie zawodowe i dydaktyczne w obszarze gastronomii. Weryfikacja efektéw uczenia sie realizowana jest przez niezaleznego
walidatora, ktory nie prowadzi zaje¢ dydaktycznych.

Dostepnos¢ i zasady réwnosci szans

Miejsce realizacji szkolenia oraz materiaty dydaktyczne sg dostosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami zgodnie z zasada
réwnego dostepu do ustug rozwojowych. W przypadku zgtoszenia szczegélnych potrzeb mozliwe jest zastosowanie racjonalnych
usprawnien.

Dokumentacja i nadzor nad realizacja

W trakcie szkolenia prowadzona jest petna dokumentacja realizacji ustugi, w tym listy obecnosci potwierdzajgce udziat uczestnikéw oraz
przebieg zajeé.



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 26

Przedmiot / Typ
temat aktywnosci
Modut

1: Efektywna
organizacja
pracy pomocy
kuchennej i
optymalizacja
procesow na
zapleczu
gastronomicz
nym

Zajecia

- Przerwa

Modut

1: Efektywna
organizacja
pracy pomocy
kuchennej i
optymalizacja
procesow na
zapleczu
gastronomicz
nym

Zajecia

- Przerwa

Modut

1: Efektywna

organizacja

pracy pomocy

kuchennej i o
. Zajecia
optymalizacja
procesow na
zapleczu
gastronomicz

nym

Modut
2:

Zwiekszenie
liczby
wydawanych
dan

Zajecia

7226 | Przerwa

Prowadzacy

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Data realizacji
zajec

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

29-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

10:30

13:00

13:30

08:00

10:00

Godzina
zakonczenia

10:00

10:30

13:00

13:30

16:00

10:00

10:30

Liczba godzin

02:00

00:30

02:30

00:30

02:30

02:00

00:30



Przedmiot /
temat

Modut
2:

Zwiekszenie
liczby
wydawanych
dan

an-

Modut
2:

Zwiekszenie
liczby
wydawanych
dan

Modut
3:

Ograniczenie
strat
produktéw

@B

Modut
3:

Ograniczenie
strat
produktow

@3-

Modut
3:

Ograniczenie
strat
produktéw

Modut
4:

Usprawnienie
pracy zespotu
cz. 1

@3-

Modut
4:

Usprawnienie
pracy zespotu
cz. 1

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Data realizacji
zajeé

30-06-2026

30-06-2026

30-06-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

01-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

02-07-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

13:00

13:30

08:00

10:00

10:30

13:00

13:30

08:00

10:00

10:30

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

16:00

10:00

10:30

13:00

13:30

16:00

10:00

10:30

13:00

Liczba godzin

02:30

00:30

02:30

02:00

00:30

02:30

00:30

02:30

02:00

00:30

02:30



Przedmiot /
temat

@B

P Modut

Usprawnienie
pracy zespotu
cz. 1

Modut
5:

Usprawnienie
pracy zespotu
cz.2

em-

Modut
5:

Usprawnienie
pracy zespotu
cz.2

Modut
5:

Usprawnienie
pracy zespotu
cz.2

&m-

Typ
aktywnosci

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Prowadzacy

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Grzegorz
Gliszczynski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

02-07-2026

02-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

08:00

10:00

10:30

13:00

13:30

15:30

Liczba godzin

40:00

34:30

00:30

05:00

46:30

Godzina
zakonczenia

13:30

16:00

10:00

10:30

13:00

13:30

15:30

16:00

Liczba godzin

00:30

02:30

02:00

00:30

02:30

00:30

02:00

00:30



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 40:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Grzegorz Gliszczynski

Grzegorz Gliszczynski to doswiadczony szef kuchni z ponad 15-letnim stazem w branzy
gastronomicznej, w tym 10-letnim dos$wiadczeniem na stanowisku szefa kuchni. Swojg kariere
zawodowa rozwijat w hotelach, restauracjach oraz na statkach, zdobywajgc praktyczne umiejgtnosci
w pracy w srodowisku miedzynarodowym oraz w réznych segmentach gastronomii.

Posiada szerokie doswiadczenie zaréwno w kuchni a la carte, jak i w organizacji duzych
przedsiewzie¢ gastronomicznych oraz pracy w wymagajgcym srodowisku hotelowym i morskim.
Specjalizuje sie w organizacji pracy kuchni, tworzeniu i optymalizacji menu, szkoleniu zespotéw
gastronomicznych oraz wdrazaniu standardow jakosci.

0d 2021 roku pracuje na stanowisku szefa kuchni oraz aktywnie prowadzi warsztaty i szkolenia
kulinarne. W ramach dziatalnosci szkoleniowej realizuje ustugi rozwojowe przygotowujgce
uczestnikow do pracy w zawodzie kucharza, ktadac szczegolny nacisk na praktyczne aspekty pracy
w gastronomii.

Podczas szkolen przekazuje wiedze opartag na wieloletnim do$wiadczeniu zawodowym, obejmujaca
zaréwno techniki kulinarne, jak i zagadnienia zwigzane z organizacjg pracy w kuchni, zarzgdzaniem
zespotem oraz utrzymaniem wysokich standardéw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.



Celem dziatalnosci szkoleniowej jest rozwdj kompetencji zawodowych uczestnikow oraz
przygotowanie ich do efektywnego funkcjonowania na rynku pracy w branzy gastronomicznej,
zgodnie z aktualnymi wymaganiami pracodawcéw i standardami branzowymi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator zapewnia wszystkie niezbedne materiaty, narzedzia i produkty potrzebne do realizacji zaje¢ praktycznych.

Uczestnik otrzymuje wydrukowany skrypt szkoleniowy oraz certyfikat potwierdzajacy ukoriczenie szkolenia.

Warunki uczestnictwa

e Ukonczone 18 lat.

e Warunkiem udziatu w szkoleniu jest zatrudnienie lub wykonywanie pracy w branzy gastronomicznej w obszarze kuchni lub obstugi
klienta.

¢ Uczestnik powinien posiada¢ podstawowe doswiadczenie w pracy w lokalu gastronomicznym oraz wykonywaé obowigzki zwigzane z
codziennym funkcjonowaniem restauracji.

¢ Wymagana jest gotowos¢ do udziatu w zajeciach praktycznych oraz pracy zespotowej w trakcie szkolenia.

Adres

ul. Gryfinska 144
70-806 Szczecin

woj. zachodniopomorskie

Kontakt

ﬁ E-mail daniel.siankiewicz135@gmail.com

Telefon (+48) 601 744 790

DANIEL SIANKIEWICZ



