Mozliwos$¢ dofinansowania

SZKOLENIE SZEF KUCHNI 2 973,00 PLN brutto

2 417,07 PLN netto
123,88 PLN brutto/h
100,71 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/08/06/170161/3732539

_Akademia 214,81 PLN cena rynkowa @

Akademia ) Sopot

Gastronomii EDYTA

OKROJU- & Ustuga szkoleniowa

WIERZBICKA [ stacjonarna

ok Kk Kk 49/5 B Zajecia grupowe
® 24:00h

12 ocen

£ 16.11.2026 do 18.11.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0s6b petnigcych lub przygotowujacych sie
do petnienia funkcji kierowniczych w gastronomii, w szczegélnosci
szeféw kuchni, zastepcéw szefa kuchni (sous chef), doswiadczonych
kucharzy oraz menedzeréw lokali gastronomicznych.

Ustuga dedykowana jest osobom posiadajgcym praktyczne
. doswiadczenie w pracy w kuchni, ktére chca rozwija¢ kompetencje w
Grupa docelowa ustugi . . - . .
zakresie zarzadzania zespotem, organizaciji pracy kuchni, kontroli
kosztéw (w tym food cost), a takze wdrazania i utrzymania standardéw

jakosci oraz bezpieczeristwa zywnosci (GHP/GMP/HACCP).

Szkolenie odpowiada na potrzeby oséb dazacych do zwigkszenia
efektywnosci operacyjnej lokalu gastronomicznego, poprawy rentownosci
dziatalnosci oraz budowania $wiadomego przywodztwa w zespole.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 23

Data zakornczenia rekrutacji 09-11-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnika do samodzielnego zarzgdzania pracg kuchni w lokalu gastronomicznym.
Uczestnik nabedzie umiejetnosci organizacji zespotu, skutecznej komunikacji i delegowania zadan, kalkulacji i kontroli
food cost, tworzenia rentownego menu oraz receptur. Pozna zasady prowadzenia dokumentac;ji zgodnie z
GHP/GMP/HACCP oraz przygotowania do kontroli sanitarnej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje role szefa
kuchni w zarzadzaniu zespotem i
organizacji pracy kuchni.

Organizuje prace kuchni z
uwzglednieniem standaryzaciji
procesow i przepiséw sanitarno-
higienicznych.

Projektuje menu dopasowane do
specyfiki lokalu oraz zasad
rentownosci.

Kryteria weryfikacji

opisuje zadania szefa kuchni na tle
struktury lokalu gastronomicznego,

rozréznia role i odpowiedzialnosci
pracownikéw kuchni,

uzasadnia znaczenie autorytetu i
komunikacji w zespole,

planuje sposéb delegowania zadan i
motywowania pracownikéw.

okresla elementy standardow
GHP/GMP/HACCPR,

analizuje dokumentacje wymagana
podczas kontroli HZZ,

charakteryzuje sposéb przechowywania
zywnosci zgodnie z przepisami,

planuje dziatania w przypadku
niezapowiedzianej kontroli.

analizuje raporty sprzedazowe i
mozliwosci techniczne lokalu,

okresla zasady tworzenia kart menu i
oznaczen alergendéw,

planuje karte dan zgodng z zatozeniami
biznesowymi,

ocenia wptyw receptur i produktéw na
rentownos¢.

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

oblicza Food Cost dla wybranych

Test teoretyczny
receptur,

rozréznia koszty state i zmienne w
Test teoretyczny

Kalkuluje koszty produkcji lokalu gastronomicznym,

gastronomicznej i analizuje rentownos¢

dziatalnosci. analizuje wptyw strat produkcyjnych na

Test teoretyczn
optacalnosé, yezny

interpretuje wyniki inwentaryzacji i
X X . X X Test teoretyczny
proponuje dziatania optymalizacyjne.

identyfikuje obszary wymagajace statej

. o Test teoretyczny
kontroli (np. zapasy, wydajnos$¢ pracy),

analizuje dane zwigzane z kosztami

Test teoretyczn
pracy i sprzedazy, yezny

Kontroluje kluczowe obszary
funkcjonowania kuchni w celu

zwigkszenia efektywnosci. ocenia efektywno$é pracownikéw w

Test teoretyczn
kontekscie kosztow, yezny

proponuje rozwigzania usprawniajace
X X X Test teoretyczny
funkcjonowanie kuchni.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetenciji

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 walidacji?

TAK



Program

SZKOLENIE SZEF KUCHNI

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 materiatéw szkoleniowych w formie drukowane;.
Maksymalna liczna uczestnikéw: 23 osoby. Zajecia odbywajg sie w jednej grupie, bez podziatu na podgrupy.

TRYB REALIZACJI | CZAS TRWANIA: szkolenia prowadzone jest w trybie godzin zegarowych (60 minut). tgczny czas trwania: 24 godziny
(3 dni po 8 godzin). Podziat godzin: 24 godziny teoretyczne (szklenie ma forme wyktadéw z elementami dyskusji, analizy przypadkow i
¢wiczen koncepcyjnych). Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi.

Dzieri1/09:00 - 17:00/ 8h

* Rola szefa kuchni i jego realny wptyw na funkcjonowanie lokalu

¢ Funkcje zarzadzania w lokalu gastronomicznym i zadania szefa kuchni
e Zarzadzanie pokoleniami X, Y, Z — réznice

e Zakresy obowigzkéw pracownikdéw na poszczegoélnych stanowiskach
e Hierarchia i schemat organizacji pracownikéw kuchni

e Standaryzacja pracy na kuchni — regulamin, funkcje, mapa komunikacji
» Swiadome budowanie autorytetu w zespole

e Komunikacja z personelem — jak rozmawiaé

e Expose szefa jako istotne narzedzie budowania autorytetu

¢ Delegowanie zadan — jak prawidtowo zarzadzac¢ praca

¢ Motywowanie pracownikéw i budowanie ich zaangazowania

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

¢ Analiza rynku gastronomii i metody konkurowania na rynku

¢ Profesjonalne menu dostosowane do specyfiki lokalu

e Karty menu - zasady tworzenia, obowigzkowe informacje, uktad

¢ Analiza mozliwosci technicznych

* Analiza raportéw sprzedazowych

¢ Projektowanie zysku z karty menu

¢ Podstawy tworzenia receptury kuchennej

e Karta rozbioru produktu i jej zastosowanie

¢ Rodzaje kontroli i uprawienia inspektoréw sanitarnych

* Lista niezbednych dokumentéw podczas kontroli HZZ

¢ Przebieg niezapowiedzianej kontroli — jak sie przygotowac

¢ Prawidtowy sposo6b sporzadzania listy alergenéw

e Przetwory wtasne — jakie wytyczne trzeba spetni¢, aby sprzedawac wyroby wtasne
¢ Mrozenie produktéw — kiedy jest mozliwe i w jakich warunkach

¢ Przechowywanie zywnosci — zasady segregacji w chtodni i lodéwkach

¢ Praktyczne zarzadzanie i prowadzenie dokumentacji GHP/GMP/HACCP

Dzien 111 / 09:00 - 17:00 / 8h

* Rola szefa kuchni w zarzgdzaniu kosztami
¢ Wyznaczenie obszaréw do Scistej i systematycznej kontroli
e Omowienie kosztéw statych i zmiennych
* Food Cost — kalkulacja i analiza
* Analizy Food Cost, wycigganie wnioskéw i wprowadzanie zmian
e Podstawy tworzenia prawidtowej receptury
e Receptura a straty w produkcji
¢ |dentyfikacja i przeciwdziatanie stratom
¢ Inwentaryzacje miesieczne — zasady i cele
e Kontrola kosztéw a pracownicy
e Zarzadzanie sprzedaza
e Ksztattowanie cen sprzedazy
e Koszty wynagrodzen i koszty pracy — wydajnosc i efektywnosé
¢ Analiza rentownosci dziatalnosci gastronomicznej
e Test wiedzy wewnetrzny



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 materiatow.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy (np. losowych) harmonogram szkolenia moze zostaé¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje

dostepne w jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 28

Przedmiot / Typ Data realizacji
o Prowadzacy o
temat aktywnosci zajeé

& o

szefa kuchni

w lokalu

gastronomicz

nym Rola

szefa kuchni,

jego wptyw na
funkcjonowan L. Marcin
i Zajecia
ie lokalu,

podstawowe

funkcje

zarzadzania

oraz zakres

odpowiedzial

nosci na

stanowisku.

16-11-2026
Banach

Przerwa - 16-11-2026

en

3228
?rzqdzanie
zespotem
kuchni
Zarzadzanie
zespotem
kuchennym z

Marcin

uwzglednienie 16-11-2026

m réznic

Zajecia Banach
pokoleniowyc

h, podziatu

obowigzkéw

oraz struktury

organizacyjne

j kuchni.

Przerwa - 16-11-2026

-

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

10:45

12:15

Godzina
zakonczenia

10:30

10:45

12:15

12:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

Standaryzacja
i komunikacja
w kuchni
Standaryzacja
pracy w
kuchni,
regulaminy,
zakresy
obowigzkéw
oraz zasady
skutecznej
komunikaciji z
personelem.

aD-

Budowanie
autorytetu
szefa kuchni
Budowanie
autorytetu
lideraw
zespole
kuchennym
oraz
wykorzystanie
exposé szefa
jako
narzedzia
zarzadzania
personelem.

-

Delegowanie i
motywowanie
pracownikéw
Delegowanie
zadan,
organizacja
pracy zespotu
oraz
motywowanie
pracownikow i
budowanie
ich
zaangazowani
a.

Typ

aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Marcin
Banach

Marcin
Banach

Marcin
Banach

Data realizacji
zajeé

16-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

16-11-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

13:30

14:00

15:30

15:45

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

15:30

15:45

17:00

Liczba godzin

01:00

00:30

01:30

00:15

01:15



Przedmiot /
temat

Analiza rynku
i oferta
gastronomicz
na Analiza
rynku
gastronomicz
nego, metody
konkurowania
oraz
tworzenie
menu
dopasowaneg
o do specyfiki
lokalu.

oD

Kerta

menu i
sprzedaz
Zasady
tworzenia
karty menu,
wymagane
informacje,
analiza
zaplecza
technicznego
oraz raportéw
sprzedazowyc

Rentownosé
menu i
receptury
Projektowanie
zysku z menu,
podstawy
tworzenia
receptur oraz
zastosowanie
kart rozbioru
produktu.

@D -

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Marcin

Banach

Marcin
Banach

Marcin
Banach

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

10:45

12:00

12:15

13:00

Godzina
zakonczenia

10:30

10:45

12:00

12:15

13:00

13:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

00:15

00:45

00:30



Przedmiot /
temat

Kontrole
sanitarne i
dokumentacja
Rodzaje
kontroli
sanitarnych,
wymagane
dokumenty
oraz
przygotowani
e lokalu do
kontroli
niezapowiedzi
anych.

oD

GHP/GMP/HA
CCPw
praktyce
Zasady
alergendw,
przetworéw
wiasnych,
mrozenia i
przechowywa
nia zywnosci
oraz
prowadzenie
dokumentacji
GHP/GMP/HA
CCP.

Zarzadzanie
kosztami
gastronomii
Rola szefa
kuchni w
kontroli
kosztéw,
obszary
wymagajace
nadzoru oraz
koszty state i
zmienne.

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Kinga
Cybulska

Kinga
Cybulska

Marcin
Banach

Data realizacji
zajeé

17-11-2026

17-11-2026

17-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

15:00

15:15

09:00

10:30

Godzina
zakonczenia

15:00

15:15

17:00

10:30

10:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:45

01:30

00:15



Przedmiot /
temat

G oo

Costi
receptury
Kalkulacja i
analiza Food
Cost,
wycigganie
wnioskéw
oraz wpltyw
receptur na
straty w
produkgciji.

N
N
N
N
@
'

23728 BeUuAl
inwentaryzacj
e
Identyfikacja
strat, zasady
inwentaryzacj
i oraz rola
pracownikow
w kontroli
kosztéw.

Sprzedaz i
polityka
cenowa
Zarzadzanie
sprzedaza,
ksztattowanie
cen oraz
analiza
kosztéw
pracy i
wynagrodzen.

Typ

aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Marcin
Banach

Marcin
Banach

Marcin
Banach

Data realizacji
zajeé

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

18-11-2026

Godzina
rozpoczecia

10:45

12:15

12:30

13:30

14:00

15:30

Godzina
zakonczenia

12:15

12:30

13:30

14:00

15:30

15:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:00

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina

L. Prowadzacy L, . , . Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakorczenia
Rentownosé
lokalu
gastronomicz
nego Analiza
rentownosci L Marcin

. .. Zajecia 18-11-2026 15:45 16:30 00:45
dziatalnosci Banach
gastronomicz
nej i ocena
efektywnosci
prowadzenia
lokalu.
28728 | Walidacja - 18-11-2026 16:30 17:00 00:30
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 24:00
w tym suma godzin zajeé 19:45
w tym suma godzin walidaciji 00:30
w tym suma przerw 03:45
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 27:00

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze $rodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnief w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 973,00 PLN




Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 417,07 PLN
Koszt osobogodziny brutto 123,88 PLN

Koszt osobogodziny netto 100,71 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 24:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 2

122

o Kinga Cybulska

‘ ' Ekspertka Akademii Gastronomii z ponad 21-letnim doswiadczeniem w obszarze bezpieczefnstwa
zywnosci i higieny sanitarnej. Politolozka z wyksztatcenia, specjalistka BHP, autorka oraz doradczyni
w zakresie prawa zywnosciowego i jego praktycznej interpretacji. Posiada wieloletnie
doswiadczenie w prowadzeniu szkolen oraz doradztwa dla branzy HoReCa, w tym restauracji,
stotéwek, kuchni przedszkolnych, sieci gastronomicznych oraz podmiotéw swiadczgcych ustugi
cateringowe.

W ramach szkolenn Akademii Gastronomii przekazuje wiedze z zakresu GHP, GMP i HACCP,
wymagan sanitarnych, zasad kontroli i dokumentacji niezbednej w codziennym funkcjonowaniu
lokali gastronomicznych. taczy znajomos¢ przepiséw z praktycznym podejsciem i doswiadczeniem
we wdrazaniu standardéw higieny w réznych typach dziatalnos$ci gastronomiczne;j.

Jej szkolenia cenione sg za jasnos¢ przekazu, konkretne wskazowki oraz wysoka uzytecznos¢ w
realiach pracy lokali gastronomicznych.

Osoba prowadzaca zajecia spetnia warunek: do$wiadczenie zawodowe i kwalifikacje w zakresie
powierzonych zadan zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed datg publikacji ustugi w BUR.

222

o Marcin Banach

‘ ' Specjalizacja: polska kuchnia nowoczesna. Prowadzi szkolenia: Szef Kuchni, Profesjonalny Kucharz,
Kuchnia Polska, Komunikacja i Motywowanie.
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 i szablony do pracy wtasnej. Materiaty sg dostosowane do realiéw branzy
gastronomicznej i umozliwiajg samodzielne wdrazanie wiedzy po zakonczeniu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie jest otwarte - moga zapisac¢ sie wszyscy zainteresowani.

Szkolenie bedzie realizowane po zgtoszeniu sie minimum 8 oséb, maksymalna liczba uczestnikéw to 23. Obowigzuje kolejno$¢ 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. Wiadystawa Broniewskiego 10
81-841 Sopot

woj. pomorskie

Akademia Gastronomii miesci sie w Sopocie przy ul. Broniewskiego 10. Zajecia odbywaja sie w komfortowej,
nowoczesnie urzgdzonej sali szkoleniowej, przystosowanej do prowadzenia szkolen stacjonarnych. Miejsce zapewnia
odpowiednie warunki do pracy i hauki, z petnym zapleczem sanitarnym i socjalnym. Obiekt znajduje sie w dogodnej
lokalizacji z tatwym dostgpem komunikacjg miejska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wifi

Kontakt

m E-mail biuro@agastronomii.pl

Telefon (+48) 780 760 240

Akademia Gastronomii



