Mozliwos$¢ dofinansowania

Zarzadzanie kosztami personelu i 1 620,00 PLN brutto
organizacja pracy w kuchni 1620,00 PLN netto
% gggfens Numer ustugi 2026/05/18/179308/3567681 101,25 PLN brutto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

& Ustuga szkoleniowa

5 08.03.2027 do 09.03.2027

[ zdalna w czasie rzeczywistym

101,25 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w
Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

12

Szeféw kuchni, Zastepcoéw Szefa Kuchni, ktorzy chca skutecznie
zarzadzac¢ kosztami personelu, tworzy¢ optymalne grafiki
pracy oraz standaryzowa¢ procesy w kuchni, zwiekszajac
wydajnosc¢ zespotu i kontrolujgc wydatki.

Kucharzy, ktorzy chca rozwija¢ swoje umiejetnosci w zakresie
organizacji pracy i zarzadzania czasem. Zdobycie tych
kompetencji podnosi standard ich pracy, co moze by¢
kluczowym krokiem w drodze do awansu lub zmiany pracy na
bardziej prestizowa.

Wrascicieli lokali gastronomicznych, ktérzy pragng lepiej
zarzadza¢ finansami swojego biznesu, minimalizujgc koszty
personelu i poprawiajgc organizacje pracy w swojej
restauraciji.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —
Rozw¢j”

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

07-03-2027



Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

zdalna w czasie rzeczywistym

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

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji: Celem ustugi szkoleniowej ,Zarzadzanie kosztami personelu i
organizacja pracy w kuchni” jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie elementow
wptywajgcych na koszty pracy w kuchni, identyfikowanie zasad planowania efektywnej organizacji zespotu, wskazywanie
sposobow optymalizaciji grafikdw i proceséw oraz znajomos$¢é metod zwiekszajgcych wydajnos¢ i oszczednos$é kosztow.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje strukture kosztéw w
gastronomii ze szczeg6lnym
uwzglednieniem kosztéw personelu.

Analizuje czynniki wptywajace na
poziom kosztéw pracowniczych w
kuchni.

Planuje grafik pracy zespotu
kuchennego zgodnie z zasadami
efektywnego zarzadzania personelem.

Organizuje prace w kuchni zgodnie z
zasadami ergonomii i optymalizacji
procesow.

Kryteria weryfikacji

« Wymienia sktadniki kosztéw pracy w
gastronomii (Labour Cost),

* Rozréznia state i zmienne sktadniki
kosztéw personelu,

+ Uzasadnia znaczenie kontroli kosztéw
pracy w dziatalnosci kuchni.

+ Wskazuje czynniki podnoszace lub
obnizajace koszty pracy,

* Poréwnuje rézne formy zatrudnienia
pod katem ich wptywu na koszty,

* Ocenia wptyw systemoéw premiowych i
napiwkow na motywacje i budzet.

» Wskazuje zasady tworzenia grafikéw
tygodniowych i miesiecznych,

* Rozréznia modele pracy w kuchni oraz
ich wptyw na efektywnosé,

« Charakteryzuje aspekty prawne
zwigzane z planowaniem czasu pracy.

+ Opisuje podziat stref pracy w kuchni,
+ Wyjasnia znaczenie ergonomii i jej
wptyw na wydajnosé,

+ Wskazuje sprzety i rozwigzania
poprawiajgce organizacje miejsca
pracy.

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



Efekty uczenia sie

Projektuje harmonogramy pracy kuchni
uwzgledniajace dzienne, tygodniowe i
miesieczne zadania.

Kryteria weryfikacji

* Definiuje typy harmonograméw i ich
funkcje,

+ Ocenia korzysci z planowania mise en
place i obrébki potraw,

+ Charakteryzuje wptyw dyscypliny i

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

podziatu odpowiedzialnosci na
realizacje planéw.

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 Struktura kosztéw w gastronomii — omoéwienie sktadnikéw.
¢ Co wchodzi w sktad LC (Labour Cost).

e Czynniki wptywajgce na koszty personelu w lokalu.

e Jak ograniczac¢ koszty pracy — praktyczne zasady.

e Znaczenie form zatrudnienia w kosztach pracowniczych.
e Wspotpraca z dziatem kadr — kluczowe aspekty.

e Systemy premiowe i prowizje — motywacja pracownikdw.
e Omowienie napiwkoéw i ich znaczenia w pracy zespotu.

e Tworzenie grafiku pracy — zasady i dobre praktyki.

¢ Grafik tygodniowy i miesieczny — planowanie czasu.

e Aspekty prawne tworzenia grafikéw pracy.

e Modele pracy i ich wptyw na wydajnos¢ zespotu.

* Automatyzacja proceséw — oszczednos$¢ czasu.

DZIEN 2



e Zarzadzanie czasem i ustalanie priorytetow.

e Hierarchia w kuchni - role i ich znaczenie.

e Strefy pracy w kuchni — podziat i optymalizacja.

¢ Ergonomia kuchni — zasady poprawy wydajnosci.

¢ Rodzaje sprzetu zwiekszajgcego ergonomie pracy.

e Harmonogramy dzienne, tygodniowe i miesigczne.

e Standaryzacja pracy na kuchni

* Mise en place — organizacja miejsca pracy.

¢ Planowanie potraw z wyprzedzeniem.

e Obrobka termiczna — wydajnosé w procesach kuchennych.
e Dyscyplina pracy - klucz do efektywnosci.

e Przetamywanie monotonii i odpowiedzialnosci w kuchni.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakoriczeniu szkolenia przewidziana

jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest

automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina
.. Prowadzacy L . , .
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Struktura

kosztow

pracy i

elementy

Labour Cost ( L Barttomiej
L i Zajecia i X 08-03-2027 09:00 11:00

Wspétdzieleni Pawlikowski

e ekranu,

rozmowa na

Zywo,

¢éwiczenia,

mini -wyktad)

- Przerwa - 08-03-2027 11:00 11:20

Czynniki

wptywajace

na koszty

personelu i

formy .
_— L Barttomiej

zatrudnienia ( Zajecia . . 08-03-2027 11:20 13:00

L X Pawlikowski

Wspétdzieleni

e ekranu,

rozmowa na

Zywo,

¢éwiczenia,

mini -wyktad)

- Przerwa - 08-03-2027 13:00 13:30

Liczba godzin

02:00

00:20

01:40

00:30



Przedmiot /
temat

Systemy
premiowe,
napiwki (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

e

Tworzenie
grafikow
pracy i
automatyzacj
a procesow (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

Zarzadzanie
czasem,
priorytetami i
struktura
zespotu
kuchennego (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

@B

Ergonomia i
organizacja
przestrzeni
pracy w
kuchni (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢éwiczenia,
mini -wyktad)

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Data realizacji
zajeé

08-03-2027

08-03-2027

08-03-2027

09-03-2027

09-03-2027

09-03-2027

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:15

15:40

09:00

11:00

11:20

Godzina
zakonczenia

15:15

15:40

17:00

11:00

11:20

13:00

Liczba godzin

01:45

00:25

01:20

02:00

00:20

01:40



Przedmiot /
temat

(=15 -

Harmonogra
my pracy i
standaryzacja
proceséw
kuchennych (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
éwiczenia,
mini -wyktad)

@B

8 Vise

en place,
planowanie
produkg;ji i
dyscyplina
pracy (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
éwiczenia,
mini -wyktad)

@D

Typ
aktywnosci

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

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Barttomiej
Pawlikowski

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Data realizacji
zajeé

09-03-2027

09-03-2027

09-03-2027

09-03-2027

09-03-2027

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

Liczba godzin

16:00

13:15

00:15

02:30

18:00

Godzina
zakonczenia

13:30

15:15

15:40

16:45

17:00

Liczba godzin

00:30

01:45

00:25

01:05

00:15



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1620,00 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 1620,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 101,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 101,25 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Barttomiej Pawlikowski

Szef Kuchni w Stanicy towieckiej "Kniejowka" w Ownicach z 17-letnim doswiadczeniem w branzy
gastronomicznej. Laureat prestizowych konkurséw kulinarnych, w tym zwyciezca Kulinarnego
Pucharu Polski 2024 oraz Mistrzostw Polski w Dziczyznie 2024. Jego osiggnigcia obejmujg réwniez
zdobycie brgzowego medalu na Kulinarnej Olimpiadzie w Erfurcie jako cztonek mtodziezowej kadry
kulinarnej Polski OSSKIC, ktérg kierowat Kurt Scheller.

Specjalizuje sie w kuchni polskiej w nowoczesnym wydaniu, ze szczegélnym zamitowaniem do
pracy z dziczyzng oraz ideg zero waste. Swojg kariere rozwijat w renomowanych restauracjach, a
dzi$ dzieli sie wiedzg jako mentor i szkoleniowiec. Prowadzi warsztaty gastronomiczne dla Szeféw
Kuchni i Kucharzy, inspirujac ich do odkrywania wtasnej drogi w sztuce kulinarne;j.

Jako Szef Kuchni, Barttomiej stawia na wartosci, ktére wykraczajg poza techniczne umiejetnosci
gotowania. Najwazniejsze dla niego jest dawanie ludziom szczescia przez jedzenie — momenty,
kiedy widzi usmiechy na twarzach gosci. Uwaza, ze jedzenie ma niezwyktg moc tworzenia wiezi i
budowania relacji.

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

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

Informacje dodatkowe

Czas trwania zaje¢ tacznie z przerwami to 16 godzin zegarowych
Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Szkolenie stanowi cze$¢é programu ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”, w ramach ktérego realizowany jest réwniez modut ,Szef
Kuchni — Organizacja, Koszty i Efektywnos$¢ Operacyjna”.

Uczestnicy majg mozliwos¢ wyboru pojedynczego szkolenia, 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.

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomoca 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 gto$niki lub stuchawki,( ZOOM wspétpracuje 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




