Oferta szkoleniowa StarChef.pl by Jarek Walczyk

Jarek Walczyk - dosSwiadczony szef kuchni i restaurator. Prezes stowarzyszenia Klubu
Szefé6w Kuchni. Trener, Szkoleniowiec branzowy, Ambasador marek, Queen’s British
Lamb, Bunge. Swoja wiedza i doswiadczeniem wspiera réwniez inwestoréw z branzy
HoReCa, konsultujac projekty hoteli i restauracji na etapie planowania i realizacji. Dzieki
doglebnej analizie koncepcji doradza w zakresie optymalizacji proceséw, doboru
wyposazenia i tworzenia unikalnych doswiadczen kulinarnych, ktére przyciagaja gosci i
buduja renome miejsca.

» Wikipedia: https://pl.wikipedia.org/wiki/Jaros%C5%82aw_Walczyk
» Home: http:/ /www .jaroslaw-walczyk.pl/

> http://www.klubszefowkuchni.eu/

Nalezy do grona najlepszych mistrzéw kulinarnych w kraju. Gotuje wedlug wlasnych
przepiséw, tworzy receptury dla przemystu spozywczego, jest cenionym doradca, ktory z
determinacjg i profesjonalizmem pomaga w otwieraniu nowych restauracji i hoteli. Jego
wszechstronne kompetencje czynia go niezastapionym partnerem dla wszystkich, ktérzy
pragna osiagnac sukces w $wiecie gastronomii.

Wtasciwa kariere rozpoczgl na morzu, pracujac na statkach pasazerskich pod
miedzynarodowymi banderami. Po zejSciu na lad pracowal w prestizowych hotelach jako
dyrektor gastronomii i dyrektor hotelu. Co wiecej, otworzyt kilka prestizowych hoteli i
restauracji, ktére zyskaly uznanie zaréwno gosci, jak i krytykoéw. Dzi$§ swoim nazwiskiem
firmuje karty menu w wielu lokalach. Swoja wiedza dzieli si¢ w autorskich felietonach na
tamach prasy branzowej. Zasiada w jury znanych konkurséw kulinarnych, bierze czynny
udzial w rozwijaniu $wiadomosci i wiedzy o branzy. Jako dos§wiadczony menadzer i znawca
sztuki kulinarnej, szkoli réwniez pracownikéw restauracji z zakresu zarzadzania, a kucharzy
z tajnikéw gotowania i prawidlowego przygotowania dan, przekazujac im swoja pasje i
wiedze. Laureat wielu nagréd branzowych. M.in.: Kreowanie dawnych przepiséw w nowej
odstonie 2013, Hermesa 2015, Szef Roku 2015 czy Najlepsza restauracja roku. Pracowat w
restauracji Strefa, gdzie otrzymal rekomendacje: dwa symbole sztuécéw Michelin Guide -
Main Cities of Europe 2016. Osobowo$¢ kulinarna 2016, Michelin Guide - Main Cities of
Europe 2017 -rekomendacja, dwa symbole sztuécéw. Byly wlasciciel i szef kuchni restauracji
Pink Lobster w Warszawie, ktéra otrzymata trzy sztuéce plus i tytul Szef Kuchni region
centralny 2018/ trzy sztucce plus 2019. Grand Prix MT Targi Polska S.A. w 2019 r.

Byt Wspélzalozycielem i Wiceprezesem Izby Gospodarczej Gastronomii Polskiej, Head Chef'a

Bocuse d'Or Poland.
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Tematy wdrazania nowych rozwiazan:

1. Analiza i audyt obiektu gastronomicznego - ocena funkcjonowania i identyfikacja
obszaréw do poprawy.

SZKOLENIA PRAKTYCZNE:

2. Przygotowanie nowej karty menu, ewolucja menu w nowoczesnej aranzacji

3. Praktyczne szkolenie z ,Kuchni Polskiej” w nowoczesnym wydaniu to doskonata okazja
do poznania nowych trendéw i nauki przygotowywania smacznych i innowacyjnych dan.

4. Praktyczne szkolenie ,Podstawy kuchni Wiloskiej” (przystawki, zupy, dania gléwne,
desery)

5. Praktyczne szkolenie ,Podstawy kuchni Tajskiej”

6. Bufet $niadaniowy — organizacja, prezentacja i standaryzacja bufetu $niadaniowego to
kluczowe elementy, ktére wplywaja na jego atrakcyjnoséc i powodzenie.

7. Bufet kolacyjny/Lunchowy - Organizacja, prezentacja i standaryzacja bufetéw to
kluczowe elementy, ktére wplywaja na ich atrakcyjnosc i powodzenie.

8. Tworzenie dan Finger Food i Organizacja Bufetu - Organizacja, prezentacja i
standaryzacja bufetu finger food to kluczowe elementy, ktére wplywaja na jego
atrakcyjnosc¢ i powodzenie.

9. Praktyczne szkolenie z obrébki termicznej stekow to doskonata okazja do nauki
przygotowywania tych potraw w profesjonalny sposéb.

10. Praktyczne szkolenie z obrébki ryb i owocéw morza to doskonata okazja do nauki
przygotowywania tych produktéw w profesjonalny sposéb.

11. Szkolenia z zakresu soséw zimnych i goracych - sosy, emulsje, redukcje, techniki i
receptury

12. Praktyczne szkolenie z dari bankietowych i finger foodow to doskonata okazja do nauki
przygotowywania tych potraw w profesjonalny sposéb.

13. Sekrety idealnej obrébki termicznej stekow, jagnieciny, drobiu i dziczyzny najwyzszej
jakosci. Opanuj prawidlowe techniki kulinarne, dzigki ktérym Twoje dania z migs
premium zachwyca smakiem i aromatem.

14. Praktyczne szkolenie z Kuchni Weganskiej w nowoczesnym wydaniu

15. Prezentacja dania na talerzu znaczacym wplywem na sprzedaz.

16. Wprowadzenie ,,zero waste” w kuchni optymalizacja kosztow

SZKOLENIA DYDAKTYCZNE:

17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

Szkolenie dla Managera Gastronomii - skuteczne zarzadzanie i nowoczesne trendy
Szkolenie dla Managera Restauracji: Od Zarzadzania do Liderowania

Szkolenie dla Szefa Kuchni - zarzgdzanie czynnikiem ludzkim to proces, ktéry ma na celu
efektywne wykorzystanie potencjatu pracownikéw w celu osiggniecia celow organizacji.
Menu engineering i optymalizacja kosztéw w obiektach gastronomicznych.

Receptura, sposéb przygotowania, kalkulacja dan i ich optacalnos¢ w obiektach
gastronomicznych.

Zamowienia i stan magazynowy to dwa kluczowe elementy, ktére decydujg o sprawnym
funkcjonowaniu obiektu gastronomicznego.

Rekrutacja nowego pracownika to proces, ktéry ma na celu znalezienie i zatrudnienie
osoby o odpowiednich kwalifikacjach i umiejetnosciach do danego stanowiska.
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24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.
31.

Wdrozenie zakreséw obowigzkéw pracownikéw i instrukeji stanowiskowych to proces,
ktéry ma na celu zapewnienie, Ze pracownicy znaja swoje obowiagzki i obowigzki innych
pracownikoéw, a takze zasady i procedury obowigzujace w firmie.

Dobra wspétpraca z innymi dziatami przyczyni sie do Twojego sukcesu.

Tworzenie i wprowadzanie nowych ofert dla gosci restauracji to proces, ktéry ma na celu
zaspokojenie potrzeb i oczekiwan klientéw, a takze zwiekszenie sprzedazy.
Komunikacja miedzy liderami dzialéw i dziatami jest kluczowa dla prawidlowego
funkcjonowania kazdej organizacji.

Reorganizacja pracy na zapleczu kuchennym - instrukcje stanowiskowe, procedura,
komunikacja.

Jak znaleZ¢ idealnego szefa kuchni?

~Angel Chief” w Twojej restauracji

Konsultacje A-Z - Jak otworzy¢ restauracje / hotel

Metody Szkoleniowe: Warsztaty praktyczne, Prezentacje multimedialne, Dyskusje i
analiza przypadkéw, Kulinarny Hackathon, Analiza mediéw spolecznosciowych,
Analiza kosztéw, Warsztaty kreatywnosci, Tworzenie dokumentacji.

Analiza i audyt obiektu gastronomicznego - ocena funkcjonowania i identyfikacja
obszaréw do poprawy.

1) Karta menu A’La Carte
Sezonowos¢/ regionalnos¢, kolejnoé¢ dan, edycja tekstu, wewnetrzna konkurencja dan,
alergeny, dania dla wegetarian, estetyka

2) Kalkulacje i optacalnos¢ sprzedawanych dan
Analiza receptur, wewnetrzna konkurencja cenowa, optymalizacja produktowa,
wskazanie nierentownych produktéw /dan

3) Zamoéwienia i stany magazynowy
Transparentnoé¢ w magazynach, FIFO, zabezpieczenie produktéw, wielkos¢
zamOwien, straty na poziomie magazynowania, wykorzystanie opcji programu
gastronomicznego

4) Zaangazowanie lidera i zespotu
Podejécie do pracy, odpowiedzialnoé¢, szacunek do wspoétpracownikéw, dbatosé o
produkty, komunikacja wewnetrzna i zewnetrzna, Znajomos¢ procedur i instrukgji,
znajomo$¢ karty menu, programy motywacyjne

5) Wspotpraca z innymi dziatami
Relacje miedzyludzkie, zaangazowanie, Swiadomos¢é wspolnej odpowiedzialnosci

6) Serwis dan iich jakosé
Logistyka produkgcji, czas w jakim wydawane sg dania, powtarzalnos¢, jakos¢, estetyka

7) Oferty i propozycje menu dla grup zorganizowanych (wesela, urodziny, komunie itp.)
Atrakcyjnoéc¢ ofert, kalkulacje, czestotliwoé¢ zmian, sezonowo$¢, kulinarne atrakcje
dodatkowe

8) Grafik pracy zespotu i ich kontrola
Optymalizacja kosztéw pracowniczych, umiejetnos¢ zarzadzania czasem

9) Zakresy obowigzkéw, instrukcje stanowiskowe
Weryfikacja stworzonych dokumentéw obiektu

10) Postawa wlasciciela

Zleceniodawca otrzyma precyzyjne wskazowki dotyczace slabych stron dziatalnosci
gastronomicznej, co stworzy solidny fundament do podejmowania koniecznych zmian
majacych na celu poprawe rentownosci i efektywnosci obiektu. To dokument, ktory stuzy jako
roadmap do doskonalenia funkcjonowania restauracji.

2.

Przygotowanie nowej karty menu, ewolucja menu w nowoczesnej aranzacji
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1) Analiza sprzedazy
Przeglad danych sprzedazowych z ostatnich 3 miesiecy.
Identyfikacja dan najlepiej i najstabiej sprzedajacych sie.
Analiza opinii gosci dotyczacych poszczegdlnych pozycji menu.
2) Identyfikacja mocnych stron menu
Rozpoznanie dan, ktére przyciagaja najwiecej gosci.
Uwzglednienie sezonowo4ci i lokalnych sktadnikow.
3) Pozostawienie dan dobrze sprzedajgcych sie
Opracowanie listy dan, ktére pozostang w karcie.
Dostosowanie przepisow, jesli wymaga tego jakos¢ lub wydajnosc¢ przygotowania.
4) Propozycje nowych dan
Tworzenie propozycji na podstawie analizy opinii gosci i trendéw kulinarnych.
Uwzglednienie mozliwosci logistycznych i kosztow.
Testowanie nowych receptur przed wprowadzeniem do menu.
5) Kalkulacja nowych dan
Obliczenie kosztéw jednostkowych kazdego nowego dania.
Opracowanie ceny sprzedazy na podstawie kosztéw i oczekiwanej marzy.
6) Opis sposobu przygotowania
Szczegotowe instrukcje dla kazdego dania, w tym:
o Lista sktadnikéw.
o Dokladny proces przygotowania.
o Standardy czasowe przygotowania.
7) Szkolenie Pracownikéw - Nauka gotowania nowych dan
Warsztaty praktyczne pod okiem szefa kuchni.
Prezentacja technik przygotowania i obérki skladnikow.
8) Aranzacja ukladania dan na talerzu
Szkolenie z zasad estetyki serwowania potraw.
Tworzenie spéjnego stylu prezentacji dla calej karty.
9) Mise en place kazdego stanowiska pracy
Organizacja stanowiska pracy z uwzglednieniem nowego menu.
Optymalizacja uktadu narzedzi i sktadnikéw w celu skrécenia czasu przygotowania.
10) Procedury wydawania dar
Standaryzacja procesow wydawania dan.
Wdrozenie systemu komunikacji miedzy zespolem kuchennym a obstuga sali.
11) Przygotowanie zespolu
Szkolenie z technik pracy pod presja czasu.
Cwiczenia symulacyjne z duzg iloscig zamowier.
Analiza potencjalnych opdznien i ich przyczyn.
Wprowadzanie korekt w procesach, jesli zajdzie taka potrzeba.
Uczestnicy szkolenia "Przygotowanie Nowej Karty Menu i Ewolucja Menu w Nowoczesnej
Aranzacji" stworza nowa karte menu w sposéb uporzadkowany i bezstresowy, zdobywajac
kompleksowg wiedze i praktyczne umiejetnosci. Szkolenie obejmie analize danych
sprzedazowych, identyfikacje najlepiej sprzedajacych sie dan, tworzenie propozycji nowych
potraw oraz kalkulacje kosztéw. Uczestnicy naucza sie, jak dostosowaé menu do oczekiwan
gosci, uwzgledniajac sezonowos¢ skladnikéw i aktualne trendy kulinarne. Program szkolenia
pozwoli na efektywne wprowadzenie zmian w karcie menu, optymalizacje proceséw w
kuchni oraz poprawe komunikacji w zespole, co przyczyni sie do sukcesu restauracji.
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Praktyczne szkolenie z ,Kuchni Polskiej” w nowoczesnym wydaniu to doskonata
okazja do poznania nowych trendow i nauki przygotowywania smacznych i
innowacyjnych dan.

Analiza wspolczesnych trendéw kulinarnych w Polsce

Nowa trendy oboérki termicznej

Praktyczna obrébka termiczna mies, ryb i warzyw

Wplyw temperatury wewnetrznej produktu na jakos¢ i wydajnosé

Rozwiniecie umiejetnosci taczenia smakéw i tekstur

Nauka komponowania i dekorowania dan

Gotowanie zupy - tradycyjne polskie zupy

Praktyczne przygotowanie soséw i emulsji

Dodatki skrobiowe w nowym wydania

) Zakaski cieple w sosach i emulsjach

Potrawy zwigzane z poszczegdlnymi porami roku
Przystawki i satatki w kuchni Polskiej
Sztuka aranzacji talerza w nowoczesnym stylu

14) Zasady tworzenia karty menu - poszczegdlne procesy

15) Jak budowac¢ marke w $wiecie kulinarnych mediéw spotecznosciowych
Uczestnicy szkolenia zyskaja wiedze na temat najnowszych trendéw kulinarnych w Polsce,
nowoczesnych technik obrébki termicznej, komponowania i dekorowania dan, a takze
praktyczne nauki przygotowywania tradycyjnych potraw polskich. Szkolenie pozwoli
uczestnikom zdoby¢ umiejetnoéci tworzenia nowoczesnych aranzacji na talerzu w
nowoczesnej kuchni. W ramach szkolenia zostang oméwione réwniez zasady tworzenia karty
menu oraz sposoby budowania marki w swiecie kulinarnych mediéw

4.
1)

5)

Praktyczne szkolenie ,Podstawy kuchni Wloskiej”

Historia i kultura kulinarne Wtoch:

Charakterystyczne sktadniki i ich jakos¢

Podstawowe smaki i aromaty w kuchni wloskiej

Tekstura dan i potaczenia smakowe

Pasta, Risotto i Zupy

Techniki przygotowywania makaronow:

Sztuka przyrzadzania risotto

Zupy tradycyjne i nowoczesne

Przygotowywanie réznorodnych potraw na bazie risotto i makaronu
Réznorodnoéé Antipasti:

Przygotowanie tradycyjnych przekasek

Sztuka komponowania zestawéw

Wykorzystanie lokalnych produktéw

Klasyczne dania miesne i rybne:

Osiagniecie perfekcji w przyrzadzaniu mies i ryb

Tradycyjne metody gotowania

Dopasowanie soséw do dan

Nauczymy sie, jak wybiera¢ odpowiednie produkty do risotta i past
Desery Whoskie:

Przygotowywanie Tiramisu, Panna Cotty, Cantuccini i innych stodkich specjatow
Dekoracja deseréw zgodnie z wloska estetyka

Uczestnicy szkolenia "Sztuka Kuchni Wtoskiej" zyskaja wszechstronng wiedze i praktyczne
umiejetnosci, umozliwiajgce profesjonalne operowanie technikami wtoskiej kuchni. Szkolenie
obejmie historie i kulture kulinarne Wloch, przygotowywanie makaronéw, risotto, antipasti,
dania miesne i rybne, a takze desery. Uczestnicy naucza si¢ wybiera¢ odpowiednie produkty,
komponowa¢ dania, oraz zdobeda umiejetnosci prezentacji i dekoracji potraw zgodnie z
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wloska estetyka. Szkolenie dostarczy praktycznej wiedzy, umozliwiajac przygotowywanie
pysznych i tradycyjnych wloskich potraw.
5.

1)

Praktyczne szkolenie ,Podstawy Kuchni Tajskiej”
Historia i kultura kulinarna Tajlandii
Charakterystyczne skfadniki i ich unikalna jakos¢ (np. trawa cytrynowa, galangal,
liscie kaffiru, tamaryndowiec).
Kluczowe smaki w kuchni tajskiej: stodki, kwasny, ostry, stony i gorzki.
Réwnowaga smakow jako podstawa tajskiej kuchni.
Tekstura dan i sposoby ich komponowania.
Popularne potrawy, takie jak curry, stir-fry, zupy i satatki.
Techniki kulinarne kuchni tajskiej
Przygotowanie past curry: od podstaw do gotowych dan.
Sztuka smazenia na woku (stir-fry).
Przygotowywanie zup, takich jak Tom Yum i Tom Kha.
Gotowanie ryzu jasminowego i kleistego (sticky rice).
Tworzenie dani na bazie makaronu, takich jak Pad Thai czy Pad See Ew.
Réznorodnosé tajskich przystawek (Appetizers)
Tworzenie tradycyjnych tajskich przekasek, takich jak spring rollsy czy sataye.
Sztuka uktadania talerzy i dekoracji przy uzyciu $wiezych ziét i kwiatow.
Wykorzystanie lokalnych produktéw w nowoczesnych interpretacjach klasycznych
przepisow.
Klasyczne dania gléwne z miesem, rybami i owocami morza
Techniki przygotowywania migsa w stylu tajskim (np. grillowane kurczaki Gai Yang).
Gotowanie ryb i owocéw morza z wykorzystaniem past curry i tajskich ziét.
Dopasowanie soséw i przypraw do konkretnych dan.
Tworzenie dant wegariskich i wegetarianiskich w duchu tajskiej kuchni.
Desery tajskie
Przygotowanie klasycznych tajskich deserow, takich jak Mango Sticky Rice czy
Tapioka z mlekiem kokosowym.
Wykorzystanie owocow tropikalnych i mleka kokosowego jako podstawy deserow.
Sztuka dekoracji deseréw z uzyciem naturalnych barwnikéw i $wiezych dodatkow.

Uczestnicy szkolenia "Podstawy Kuchni Tajskiej" zdobeda kompleksowa wiedze i praktyczne
umiejetnosci, ktére pozwolg im swobodnie operowac technikami tajskiej kuchni. Szkolenie
obejmie wprowadzenie do historii i kultury kulinarnej Tajlandii, nauke przygotowywania
past curry, dan stir-fry, zup, przystawek, dan gtéwnych oraz deser6w. Uczestnicy naucza sie,
jak wybiera¢ odpowiednie produkty, balansowa¢ smaki, komponowa¢ dania oraz dekorowac
je zgodnie z estetyka tajskiej kuchni. Program szkolenia pozwoli na tworzenie autentycznych
i smakowitych potraw tajskich, idealnych zaréwno dla profesjonalistow, jak i pasjonatéw
kulinariéw.

6.
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Bufet Sniadaniowy - organizacja, prezentacja i standaryzacja bufetu $niadaniowego
to kluczowe elementy, ktére wptywaja na jego atrakcyjnos¢ i powodzenie.
Ustawienie bufetu $niadaniowego

Podziat bufetu na strefy tematyczne

Komunikacja po miedzy bufetami a zapleczem

Produkty i dnia jakie powinny sie znaleZ¢ na bufecie Sniadaniowym

Sposob prezentacji produktéw na pétmisku

Instrukcja stanowiskowa pracownikéw $niadaniowych

Procedura $niadaniowa

Rozliczenie $niadania

Analiza wydawanych produktéw proporcjonalna do ilosci gosci

Po ukoniczeniu szkolenia z zakresu organizacji, prezentacji i standaryzacji bufetu
$niadaniowego, pracownicy kuchni i obstugi nabeda kluczowa wiedze potrzebna do
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efektywnej pracy nad tym elementem gastronomicznego doswiadczenia. Zdobeda
umiejetnosci dotyczace wlasciwego ustawienia bufetu, podzialu na strefy tematyczne,
skutecznej komunikacji miedzy bufetem a zapleczem, a takze doboru produktow
odpowiednich na bufecie $niadaniowym.

Szkolenie obejmie takze aspekty prezentacji produktéw na potmiskach, instrukcje
stanowiskowe dla pracownikéw $niadaniowych, procedury $niadaniowe, oraz skuteczne
rozliczenia $niadania. Analiza wydawanych produktéw proporcjonalnie do ilosci gosci
umozliwi pracownikom utrzymanie stalego standardu $niadan oraz dostosowanie sie do
zmiennych potrzeb gosci. W rezultacie szkolenie przyczyni sie¢ do podniesienia atrakcyjnosci
bufetu $niadaniowego i zwiekszenia jego powodzenia.

7. Bufet kolacyjny/Lunchowy - Organizacja, prezentacja i standaryzacja bufetéw to
kluczowe elementy, ktére wplywaja na ich atrakcyjnosé i powodzenie.
1) Ustawienie bufetu kolacyjnego/lunchowego:
o Ergonomia i przeplyw gosci - zapewnienie swobodnego ruchu i dostepu do
potraw.
o Estetyka i funkcjonalnos¢ - rozmieszczenie stotéw, dekoracje, oswietlenie.
o Wykorzystanie przestrzeni - optymalne rozmieszczenie bufetow i stotéw dla
gosci.
2) Podzial bufetu na strefy tematyczne:
o Satlatki, przystawki, zupy, dania gléwne, dodatki, desery, napoje
3) Komunikacja pomiedzy bufetami a zapleczem:
o Sprawny system informowania o brakujacych potrawach.
o Utrzymanie odpowiedniej temperatury dan.
o Szybkie i dyskretne uzupelnianie bufetow.
4) Produkty, jakie powinny sie znaleZ¢ na bufecie kolacyjnym/lunchowym:
0 Zréznicowane menu, uwzgledniajagce diety specjalne (wegetarianskie,
wegarniskie, bezglutenowe).
o Dostosowanie oferty do pory roku i preferencji gosci.
o Wysokiej jakosci sktadniki.
5) Sposoéb prezentacji produktow:
o Estetyczne i apetyczne ulozenie potraw na potmiskach i w podgrzewaczach.
o Live cooking.
o Czytelne etykiety z nazwami dan i informacjami o alergenach.
o Dekoracje podkreslajace charakter bufetu.
6) Instrukcja stanowiskowa pracownikow:
o Zakres obowiazkéw (uzupelnianie bufetéw, dbanie o czystos¢, obstuga gosci).
o Standardy obstugi.
o Zasady bezpieczenistwa i higieny pracy.
7) Procedura obstugi bufetu:
o Utrzymanie porzadku i czystosci w strefie bufetu.
o Pomoc goSciom w wyborze dan.
o Dbanie o odpowiednia temperature potraw.
8) Rozliczenie bufetu:
o Kontrola zuzycia produktéw.
o Monitorowanie kosztéw.
o Analiza popularnosci dan.
9) Analiza wydawanych produktéw proporcjonalna do ilosci gosci:
o Optymalizacja ilosci przygotowywanych potraw.
o Minimalizacja strat i marnowania Zywnosci.
o Dostosowanie oferty do potrzeb gosci.
Po wukoriczeniu szkolenia z zakresu organizacji, prezentacji i standaryzacji bufetow
kolacyjnych i lunchowych, pracownicy kuchni i obstugi nabeda kluczowa wiedze i
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umiejetnosci potrzebne do efektywnej pracy. Zdobeda umiejetnosci dotyczace wilasciwego
ustawienia bufetu, podziatu na strefy tematyczne, skutecznej komunikacji miedzy bufetem a
zapleczem, a takze doboru produktéw. Szkolenie obejmie takze aspekty prezentacji
produktéw, instrukcje stanowiskowe dla pracownikéw, procedury obstugi, oraz skuteczne
rozliczenie bufetu. Analiza wydawanych produktéw umozliwi pracownikom utrzymanie
stalego standardu oraz dostosowanie si¢ do zmiennych potrzeb gosci. W rezultacie szkolenie
przyczyni sie do podniesienia atrakcyjnosci bufetéw i zwiekszenia ich powodzenia.

8.

N

W
N N N’ N’

Q1

Tworzenie dan Finger Food i Organizacja Bufetu - Organizacja, prezentacja i
standaryzacja bufetu finger food to kluczowe elementy, ktére wplywaja na jego
atrakcyjnosc i powodzenie.
Techniki przygotowywania finger food:
o Dobér naczyn finger food
o Krojenie, formowanie, ukladanie
o Techniki smazenia, pieczenia, grillowania.
Przepisy na zimne finger food
Przepisy na ciepte finger food
Przepisy na stodkie finger food
Ustawienie bufetu finger food:
o Ergonomia i przeplyw gosci - zapewnienie swobodnego ruchu i dostepu do
potraw.
o Estetyka i funkcjonalno$¢ - rozmieszczenie stoléw, dekoracje, oswietlenie,
zastosowanie podwyzszen i pater.
o Wykorzystanie przestrzeni - optymalne rozmieszczenie bufetow i stotéw dla
gosci.
o Dostepnosé sztuécow i serwetek.
Podziat bufetu na strefy tematyczne:
o Zimne przekaski (kanapki, tartinki, koreczki, roladki)
o Ciepte przekaski (mini tarty, paszteciki, mini pizze)
o Wegetarianskie/ Weganskie
o Stodkie przekaski (mini desery, owoce)
Komunikacja pomiedzy bufetami a zapleczem:
0 Sprawny system informowania o brakujacych potrawach.
o Utrzymanie odpowiedniej temperatury dan.
o Szybkie i dyskretne uzupetnianie bufetéw.
Produkty, jakie powinny sie znaleZ¢ na bufecie finger food:
0 Zrbéznicowane menu, uwzgledniajgce diety specjalne (wegetarianiskie,
wegarnskie, bezglutenowe).
o Dostosowanie oferty do pory roku i preferencji gosci.
o Wysokiej jakosci sktadniki.
0o Roéznorodnosé koloréw, tekstur i smakow.
Sposob prezentacji produktow:
o Budowanie bufetéw, formy, konstyrukcje, wykorzystanie
o Estetyczne i apetyczne ulozenie potraw na paterach, tacach i w szklanych
naczyniach.
o Uzycie miniaturowych naczyn i dekoragji.
o Czytelne etykiety z nazwami dan i informacjami o alergenach.

10) Instrukcja stanowiskowa pracownikéw:

0 Zakres obowiazkéw (uzupelnianie bufetéw, dbanie o czystos¢, obstuga gosci).
o Standardy obstugi.
0 Zasady bezpieczeristwa i higieny pracy.

11) Procedura obstugi bufetu:

o Utrzymanie porzadku i czystosci w strefie bufetu.

@

*

STARCHEF




o Pomoc goSciom w wyborze dan.
o Dbanie o odpowiednia temperature potraw.
12) Rozliczenie bufetu:
o Kontrola zuzycia produktéw.
o Monitorowanie kosztéw.
0 Analiza popularnosci dan.
13) Analiza wydawanych produktéw proporcjonalna do ilosci gosci:
o Optymalizacja ilosci przygotowywanych potraw.
o Minimalizacja strat i marnowania Zywnosci.
o Dostosowanie oferty do potrzeb gosci.
Po ukoniczeniu szkolenia z zakresu organizacji bufetu i tworzenia dan finger food,
pracownicy kuchni i obstugi nabeda wiedze i umiejetnosci potrzebne do efektywnej pracy.
Zdobeda umiejetnosci dotyczace wilasciwego ustawienia bufetu, skutecznej komunikacji, a
takze doboru i prezentacji produktéw. Szkolenie obejmie takze instrukcje stanowiskowe,
procedury obstugi, oraz skuteczne rozliczenie bufetu. Analiza wydawanych produktow
umozliwi pracownikom utrzymanie stalego standardu oraz dostosowanie si¢ do potrzeb
gosci. W rezultacie szkolenie przyczyni sie do podniesienia atrakcyjnosci bufetu i zwiekszenia
jego powodzenia.

9. Praktyczne szkolenie z obrdobki termicznej stekow to doskonala okazja do nauki
przygotowywania tych potraw w profesjonalny sposéb.
1) Wprowadzenie do $wiata stekow:
Rodzaje migsa stosowane do przygotowywania stekéw
Kluczowe cechy dobrego steku: marmurkowanie, grubos¢, jakos¢ miesa
2) Jakie mieso powinniémy wybra¢, na co zwracamy uwage
3) Przygotowanie miesa do obrobki termicznej:
Marynaty i przyprawy co stosowac
Wplyw soli i przypraw na mieso
4) Techniki grillowania stekéw:
Grillowanie na otwartym ogniu
Grillowanie na patelni grillowej i gladkiej
Wprowadzenie do techniki sous-vide.

5) Stopnie wysmazenia

6) Zastosowanie réznych technik obrébki termicznej dostosowany do rodzaju miesa
7) Dodatki do stekéw - kompozycja smakowa

8) Dipy isosy do miesa

9) Krojenie i prezentacja dan

Uczestnicy szkolenia z obrobki stekéw i jagnieciny zdobeda wiedze na temat wyboru
odpowiednich elementéw migsa, stosowania réznych technik obrébki termicznej, dobierania
dodatkéw skrobiowych, krojenia miesa i prezentacji dafi w profesjonalny sposéb. Ponadto,
uczestnicy poznaja rézne marynaty i przyprawy, ktére mozna stosowaé do miesa, a takze
dowiedza sie, jakie stopnie wysmazenia sa odpowiednie dla ré6znych rodzajéow miesa. Na
szkoleniu zostang réwniez przedstawione rézne dipy i sosy, ktére mozna podawac do miesa.
Po ukoriczeniu szkolenia uczestnicy beda w stanie wdrozy¢ zasady obrébki termicznej miesa
i komponowac dania w profesjonalny sposéb.

10. Praktyczne szkolenie z obrébki ryb i owocéw morza to doskonala okazja do nauki
przygotowywania tych produktéow w profesjonalny sposéb.
1) Jak rozpoznac swiezosé¢ produktu (np. tuniczyka)
2) Podzial na sezonowos¢ (np. w jakich miesigcach malze maja najwiecej miesa okoto
33%)
3) Techniki filetowania i oprawiania owocéw morza
4) Ryby i owoce morza w karcie menu
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Solanka i przyprawy co stosowac?

Obroébka termiczna i zasady jakimi powinni$my sie kierowac
Przygotowanie produktu do smazenia, pieczenia, gotowania
Ryby i owoce morza i ich zastosowanie w satatkach i zakaskach
Zréwnowazona kompozycja smakowa dodatkow

10) Aranzacja i prezentacja produktu

Po praktycznym szkoleniu z obrébki ryb i owocéw morza, uczestnik zyska kompleksowgq
wiedze i umiejetnosci do profesjonalnego przygotowywania tych produktéw. Pozna techniki
rozpoznawania §$wiezosci, sezonowos¢, a takze opanuje umiejetnosci filetowania i oprawiania.
Szkolenie obejmie takze wprowadzanie ryb i owocéw morza do menu, zastosowanie solanki
i przypraw, obrobke termiczna, przygotowanie do réznych metod gotowania oraz ich
wykorzystanie w satatkach i zakaskach.

Dzigki zdobytej wiedzy uczestnik poszerzy repertuar kulinarny, podniesie $wiadomos¢
kulinarnej, a takze nauczy sie tworzenia zréwnowazonych kompozycji smakowych
dodatkéw. W rezultacie, kucharz bedzie w stanie przygotowywac réznorodne potrawy z ryb
i owocow morza, zachwycajace nie tylko smakiem, ale réwniez atrakcyjnym wygladem.

11.

4)

5)

Szkolenia z zakresu sosé6w zimnych i goracych - sosy, emulsje, redukcje, techniki i
receptury
Rola soséw w gastronomii

o Historia i znaczenie soséw w réznych kuchniach $wiata.
o Jak sosy wplywaja na smak i teksture potraw?
Podziat soséw na zimne i gorace
o Kryteria klasyfikacji.
o Przyklady popularnych soséw.
o Techniki obrébki termicznej: redukcja, emulgowanie, zageszczanie
o Sosy z dodatkiem ziét i przypraw.
0 Sosy owocowe i warzywne - zastosowanie w kuchniach fusion.
Sosy zimne: Winegrety, majonezowe, jogurtowe, $mietanowe, twarogowe
0 Znaczenie soséw zimnych w kuchni - orzeZwienie, kontrast, balans
o Klasyfikacja soséw zimnych:
Winegrety:
o Winegret klasyczny: proporcje, emulgowanie, wariacje
o Winegrety smakowe: musztardowy, miodowy, cytrusowy
0 Zastosowanie winegretow: salatki, marynaty, dodatek do dan gtéwnych

Sosy majonezowe:
0o Majonez klasyczny: technika przygotowania, typowe bledy

o Aioli: technika przygotowania, wariacje
0 Sos tatarski: sktadniki, technika, zastosowanie
o Remoulade: sktadniki, technika, zastosowanie
Sosy na bazie jogurtu/$mietany/twarogu:
0 Sos tzatziki: sktadniki, technika, zastosowanie
o Sos raita: sktadniki, technika, wariacje
o Dipy jogurtowe/$mietanowe: ziolowe, pikantne
Przechowywanie i podawanie soséw zimnych
o Optymalne warunki przechowywania.
o Dekoracja i serwowanie.
Sosy gorace - Pie¢ klasycznych soséw kuchni francuskiej.
o Beszamel, Velouté, Espagnole, Hollandaise, Sauce Tomate.
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Znaczenie sosOw w kuchni - wplyw na smak, teksture i prezentacje dania
Klasyfikacja soséw goracych: podstawowe, pochodne, emulsje

Zasady higieny i bezpieczeristwa przy pracy z sosami

Omoéwienie sprzetu i narzedzi niezbednych do przygotowywania sosow
Sosy pochodne:

O O O O O

Sosy na bazie sosu Espagnole: demi-glace, bordelaise, chasseur
Sosy na bazie velouté: supréme, allemande, normande
Sosy na bazie sosu pomidorowego: provencale, arrabbiata

o Emulsje:

Sos holenderski: technika przygotowania, typowe btedy

Sos bearnenski: technika przygotowania, wariacje

Sos beurre blanc: technika przygotowania, zastosowanie
6) Nowoczesne podejscie do soséw goracych

o Redukcje, glazury i fondy.
o Sosy na bazie bulionéw i win.
7) Sosy gorace w kuchniach §wiata
o Azjatyckie sosy sojowe i curry.
o Wrloskie sosy na bazie pomidoréw i kremoéw.
8) Praktyczne warsztaty, przygotowanie klasycznych soséw od podstaw - techniki i
praktyczne wskazowki
o Techniki obrébki termicznej: redukcja, emulgowanie, zageszczanie
o Degustacja i analiza soséw - budowanie profilu smakowego
9) Zasady laczenia smakéw i tekstur
o Jak balansowa¢ smak stodki, stony, kwasny i umami?
10) Zageszczanie soséw: metody klasyczne i wspélczesne
11) Bledy w przygotowywaniu soséw i ich korekta
o Rady, jak uratowac zwazony majonez, zbyt stony sos czy przypalona redukcje.
12) Kreowanie wtasnych sosow
o Tworzenie unikalnych receptur z wykorzystaniem sezonowych sktadnikéw.
13) Food pairing i serwowanie
o Jak dobra¢ odpowiedni sos do miesa, ryb, warzyw czy deseréw?
14) Techniki naktadania soséw na talerz
o Pedzle, pipety, krople i inne techniki artystyczne.
15) Wpltyw kolorystyki i konsystencji na estetyke dania
o Jak sos moze stac sie gtéwnym elementem wizualnym potrawy?

Uczestnicy szkolenie z soséw zimnych i goracych, zdobedzie wszechstronna wiedze na temat

roli soséw i ich historii oraz znaczenia w kuchniach $wiata. Poznaja systemy klasyfikacji

sosOw, analizujac zimne i gorace, oraz ich wptyw na smak, teksture i estetyke.

Podczas szkolen ¢wiczone sa kluczowe techniki, takie jak regulacja, emulgowanie i

zageszczanie. Przekazywane sg zasady taczenia smakoéw, balansowanie stodyczy, stonosci,

kwasowosci i umami w celu komponowania harmonijnych profili smakowych. Omawiane sg

zasady food pairingu, czyli dobierane soséw do miesa, ryb, warzyw i deseréw, a takze techniki

artystycznego nakladania soséw na talerz.

12.

Praktyczne szkolenie z dafn bankietowych i finger foodéw to doskonata okazja do
nauki przygotowywania tych potraw w profesjonalny sposob.

1) Wyboér odpowiednich produktéw do dari bankietowych i finger food

2) Kiedy podajemy dania bankietowe a kiedy finger food
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3) Analiza kosztéw przygotowania finger food
4) Porcjowanie i utrzymanie Swiezosci
5) Techniki przygotowywania potraw

6) Dekorowanie potraw

Po ukoriczeniu praktycznego szkolenia z dari bankietowych i finger foodéw, uczestnicy
zdobeda niezbedna wiedze i umiejetnosci do profesjonalnego przygotowywania tych potraw.
Szkolenie obejmuje wybér odpowiednich produktéw, omawia kiedy najlepiej podawac dania
bankietowe i finger food, analizuje koszty przygotowania finger food, a takze uczy technik
porcjowania i utrzymania $§wiezosci potraw. Dodatkowo, uczestnicy zdobeda umiejetnosci
przygotowywania potraw oraz ich dekorowania.

Dzieki zdobytej wiedzy i umiejetnosciom, uczestnicy beda w stanie przygotowac pyszne i
eleganckie potrawy, doskonale wpisujace sie¢ w rézne okazje, co z pewnoscia podniesie
atrakcyjnosé i profesjonalizm ich ustug kulinarnych.

13. Sekrety idealnej obrébki termicznej stekéw, jagnieciny, drobiu i dziczyzny
najwyzszej jakosci. Opanuj prawidlowe techniki kulinarne, dzieki ktérym Twoje
dania z mies premium zachwyca smakiem i aromatem.

1) Podstawowe narzedzie kucharza (wiedza) bez tego nie bedzie smacznego i soczystego
miesa

2) Podzial mies na bezpieczne i niebezpieczne
3) Jakie gatunki miesa powinny znajdowac sie w karcie menu i ich obrébka termiczna
4) Sezonowanie miesa i przygotowanie do obrébki termicznej
5) Warsztaty kulinarne
6) Marynaty i czas w jakim powinny przebywac
7) Wiedza o produktach miesnych w jaki sposob przygotowac do obrobki termicznej
8) Grillowanie - Steki, comber jagniecy, poledwica z jelenia itp.
9) Pieczenia - Pastrami, rostbef, udzce itp.
10) Smazenia - Sauté, panierowane na sucho, panierowane na mokro
1

)
11) Wolno gotowane - kazdy rodzaj miesa
12) Confit - kazdy rodzaj miesa
13) Temperatura miesa zewnetrzna i wewnetrzna jaki ma wplyw na jakos¢ i ocene przez
gosci
14) Jaki sprzet termiczny wykorzystywaé by dania miesne mialy wysoka jakosc¢ i
odpowiednia temperature (ponowna obrébka termiczna w jakich temperaturach)
15) Czy temperatura zewnetrzna i wewnetrzna ma znaczenie dla jakosci miesa
16) Jak przyprawiac i jakiej obrébce termicznej podda¢ produkt by wydoby¢ najlepszy
smak i aromat
Uczestnik szkolenia otrzyma fundamentalng wiedze dotyczaca proceséw termicznej obrobki
miesa. Zdobedzie umiejetnosci zwiazane z wlasciwym wykorzystaniem narzedzi kucharza,
podziatem mies, oraz odpowiednia obrébka termiczng. Szkolenie skupi sie takze na wiedzy o
produktach miesnych, w tym przygotowaniu ich do obrébki, a takze istotnych kwestiach
zwigzanych z temperatura miesa zewnetrzng i wewnetrzng. Szef kuchni zdobedzie takze
praktyczna wiedze dotyczaca sprzetu termicznego, przyprawiania oraz obrébki termicznej, co
pozwoli mu wprowadzi¢ smaczne i powtarzalne dania do karty menu. Szkolenie obejmie
takze techniki formowania, zabezpieczania i przechowywania zywnosci, umozliwiajac
zachowanie dlugiej przydatnosci potraw.

14. Praktyczne szkolenie z Kuchni Weganskiej w nowoczesnym wydaniu
1) Trendy i techniki w kuchni wegetariariskiej
Analiza wspoélczesnych trendow kulinarnych w kuchni wegetariariskiej: weganizm,
fleksitarianizm, zero waste, sezonowos¢, lokalnos¢, superfoods.
Nowoczesne techniki obrobki termicznej warzyw: sous-vide, konfitowanie,
blanszowanie, pieczenie w niskiej temperaturze, grillowanie, smazenie bezttuszczowe.
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3)

Wplyw temperatury wewnetrznej produktu na jakos¢ i wydajnosé¢ dan

wegetariariskich.

Rozwiniecie umiejetnosci taczenia smakéw i tekstur: budowanie smaku umami w

daniach roélinnych, zastosowanie zi6t i przypraw, balansowanie smakéw - stodki,

kwasny, stony, gorzki.

Warsztaty kulinarne

0 przygotowanie dari wegetarianiskich z wykorzystaniem poznanych technik i
trendow.

Kompozycja i prezentacja dan

Sztuka aranzacji talerza w nowoczesnym stylu - zasady kompozycji, dobor

kolorystyki, wykorzystanie elementéw dekoracyjnych.

Uczestnicy szkolenia "Kuchnia Wegetariafiska w nowoczesnym wydaniu" zdobeda
kompleksowa wiedze i praktyczne umiejetnosci. Naucza sie wykorzystywac¢ najnowsze
trendy, takie jak weganizm, fleksitarianizm i zero waste, a takze stosowac¢ nowoczesne
techniki kulinarne, aby wydoby¢ maksimum smaku i wartoéci odzywczych. Beda potrafili
komponowa¢ dania, taczac smaki i tekstury, a takze estetycznie je prezentowac. Szkolenie
obejmuje intensywne warsztaty kulinarne, podczas ktérych wuczestnicy  przygotuja
réznorodne dania wegetariariskie.

15.
1)

Prezentacja dania na talerzu znaczacym wplywem na sprzedaz.

Wprowadzenie do sztuki ukladania dar

Wyjasnienie, dlaczego estetyka dania ma znaczenie.

Omowienie roli prezentacji w zaspokajaniu zmystéw klienta.

Przedstawienie korzysci z dbatosci o detale w prezentacji potraw

Jak prezentacja wplywa na percepcje smaku.

Zasady kompozycji dania

Wizualna - budowanie emocji poprzez estetyke dania, jak uzywaé koloréow do
wzmocnienia wrazen

Smakowa - balans taczenia ré6znych produktow

Tekstura - utrzymanie réwnowagi pomiedzy skladnikami i wplyw na odczucia
smakowe

Temperatura - wptyw na smak danego produktu

Smak - ile powinno by¢ ich na talerzu

Podniebienie nie jest w stanie rozpozna¢ 7 smakéw na raz, dlatego nie jesteSmy
zainteresowani zrobieniem dania z takiej ilosci sktadnikoéw, poniewaz nie o takie danie
nam chodzi.

Rozrézniamy pie¢ smakow.

Stodki - weglowodany, gléwnie cukry proste i dwucukry

Stony - sole sodu i potasu, a dokladnie kationy tych metali

Kwasny - kwasy organiczne i nieorganiczne;

Gorzki - alkaloidy i wiele soli nieorganicznych;

Umami - wykrywa obecnos$¢ kwasu glutaminowego, skladnika wiekszosci biatek,
wyczuwalny np. w pomidorach.

Komponowanie dania, aby uzyska¢ zréwnowazony i interesujacy smak
Zréwnowazenie - pomiedzy réznymi smakami, takimi jak stodki, stony, kwasny,
gorzki i umami.

Kontrast - taczenie stodkie z kwasnym, stony z gorzkim, aby potrawa byta bardziej
interesujgca.

Warstwowo$¢ smakow - jakim smakami powinny znaleZ¢ sie na poczatku dania, a
nastepnie stopniowo przechodzac do bardziej intensywnych smakéw

Tworzenie kontrastu w teksturze - tekstura, jej wplyw na danie bylo bardziej
interesujace.
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Stosowanie techniki kulinarnych aby wzmocni¢ i zbalansowaé smaki - redukcja,
emulsje, karmelizacja
Réznorodnosé aromatéw w daniu - stosowanie ziél, przyprawy, cebula, czosnek itp.
5) Techniki Uktadania - jak ulozy¢ sktadniki w logiczny sposéb
Symetryczne, centryczne, asymetryczne, liniowe
Uzycie foremek i pierscieni do formowania potraw
Dekoracyjne elementy - jak uzywac dodatkéw estetycznych
Techniki nanoszenia soséw dla podkreslenia prezentacji
6) Personalizacja Dania
Dostosowywanie prezentacji do preferencji klienta i stylu restauracji
Praktyczne ¢wiczenia z uktadania na talerzu
Rozmiar talerz i jego wplyw na prezentacje
Konsystencja sosow
Szkolenie z prezentacji dania na talerzu przyniesie kucharzowi szereg umiejetnosci i wiedzy,
umozliwiajac lepsze przygotowywanie, prezentowanie i serwowanie potraw. Kucharz
zdobedzie umiejetnosci komponowania darn, uwzgledniajac zrébwnowazony smak, techniki
ukladania sktadnikéw i techniki nanoszenia soséw. Szkolenie obejmie takze personalizacje
dan, dostosowywanie prezentacji do preferencji gosdcia i stylu restauracji, co pozwoli na
podniesienie standardéw obstugi gastronomicznej.

16. Wprowadzenie , zero waste” w kuchni optymalizacja kosztow
1) Rozmowa wstepna - Definicja zero waste w kontekscie kuchni
2) Omoéwienie problemu odpadéw w branzy gastronomicznej, wplywu na srodowisko i
korzysci dla biznesu

3) Swiadome zakupy

4) Techniki wyboru sktadnikéw z myslg o minimalizacji odpadéw

5) Promowanie produktéw sezonowych

6) Optymalne przechowywanie

7) Techniki przechowywania Zywnosci w spos6b minimalizujacy odpady

8) Utrzymywanie Swiezosci bez uzycia jednorazowych opakowan, stosowanie

pojemnikéw wielokrotnego uzytku
9) Minimalizacja odpadéw w procesie przygotowywania positkéw
10) Efektywne wykorzystanie surowcéw
11) Pomysty na kreatywne wykorzystanie resztek i czesci roélin, ktére czesto sa wyrzucane
12) Przyklady potraw, w ktérych mozna uzy¢ skladnikéw w catoéci, np. korzystanie z

todyg ziét
13) Techniki kulinarne ograniczajace odpady
14) Sposoby na minimalizacje obrébki odpadéw podczas gotowania, np. wykorzystanie
skorek owocow i warzyw
Wykorzystanie warzyw i owocéw w catosci, unikanie nadmiernego obierania
Recykling w kuchni
Pomysty na ponowne wykorzystywanie sktadnikéw i potraw w nowych kombinacjach
Przyktady potraw z resztek, takie jak zupy, satatki czy przekaski
Projektowanie menu zero waste
20) Planowanie menu z mys$la o minimalizacji odpadéw, uwzgledniajac sezonowos¢ i

lokalnos¢
21) Przyklady koncepcji menu zero waste, np. dania wykorzystujace cate warzywa i owoce
22) Zero waste w praktyce
23) Praktyczne ¢wiczenia projektowania potraw z ograniczeniem odpadow

)
)

15)
16)
17)
18)
19)
)

24) Wybor sprzetu i narzedzi wspierajacych koncepcje zero waste w kuchni

25) Omoéwienie technologii i rozwigzan ulatwiajacych efektywne wykorzystanie
surowcow

26) Zarzadzanie odpadami w kuchni profesjonalnej - edukacja personelu
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27) Jak zaangazowac personel w koncepcje zero waste, szkolenia i warsztaty
28) Przyklady dobrych praktyk w edukowaniu zespotu
29) Kryteria wyboru dostawcéw z mysla o zréwnowazonym podejéciu
0) Jak mierzy¢ i monitorowac iloé¢ wyprodukowanych odpadéw
)
)

@

31) Podsumowanie i praktyka - Gotowanie z zakresem zero waste
32) Praktyczne sesje gotowania, podczas ktoérej uczestnicy samodzielnie przygotowuja
potrawy zgodnie z zasadami zero waste

33) Monitorowanie i ocena kreatywnosci oraz efektywnosci wykorzystania surowcow
Wdrozenie ,zero west” pozwoli Szefowi kuchni zdobycie szerokiej gamy umiejetnosci i
wiedzy, ktére pozwola mu skutecznie wdrazaé¢ zasady minimalizacji odpadéw w codziennej
praktyce kulinarnej. Umiejetnos$¢ swiadomego wyboru skladnikéw z mysla o minimalizacji
odpadow. Kreatywne podejécie do wykorzystania resztek i czesci roslin, redukcja
marnotrawstwa. Poznania technik kulinarnych ograniczajacych odpady. Umiejetnosé
planowania menu i  kreatywne podejscie do tworzenia potraw w codziennym
funkcjonowaniu restauracji.

17. Szkolenie dla Managera Gastronomii - skuteczne zarzadzanie i nowoczesne trendy

1) Zarzadzanie Operacyjne

Rola managera w gastronomii:

o Zakres obowiazkéw i odpowiedzialnosci.

o Kompetencje migkkie i twarde.

o Budowanie autorytetu i efektywnej komunikacji.

Organizacja pracy w lokalu:

o Planowanie grafikow pracy.

0 Delegowanie zadari i motywowanie zespotu.

o Nadzorowanie pracy personelu.

0 Zarzadzanie konfliktami.

Optymalizacja proceséw operacyjnych:

0 Analiza i usprawnianie proceséw (obstuga gosci, przygotowywanie dan,

zaopatrzenie).

o Wdrazanie standardéw jakosci i obstugi.

o Minimalizacja kosztéw i maksymalizacja zyskow.
2) Zarzadzanie Finansami

Analiza finansowa lokalu:

o Rachunek zyskéw i strat.

o Kontrola kosztow (food cost, beverage cost).

o Budzetowanie i planowanie finansowe.

Strategie cenowe:

o Ustalanie cen menu.

0o Analiza rentownosci dan.

o Promocje i oferty specjalne.

Narzedzia do zarzadzania finansami:

o Systemy kasowe i programy do fakturowania.

o Arkusze kalkulacyjne i oprogramowanie do analizy finansowej.
3) Marketing i Obstuga Klienta

Budowanie strategii marketingowej:

o Identyfikacja grupy docelowe;.

o Promocja lokalu (online i offline).

o Budowanie marki i wizerunku.

Standardy obstugi klienta:

0 Zasady savoir-vivre w gastronomii.

o Profesjonalna obstuga gosci.

o Rozwigzywanie reklamagji i trudnych sytuacji.
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Nowoczesne trendy w gastronomii:
o Social media marketing.
o Dostawy jedzenia i catering.
o Zréwnowazony rozwdj i ekologia.
4) Prawo i Bezpieczeristwo
Przepisy prawne w gastronomii:
o Sanepid, PIP, Ustawa o wyrobach alkoholowych.
o Ochrona danych osobowych (RODO).
o Prawa konsumenta.
Bezpieczeristwo i higiena pracy:
o Zasady BHP w gastronomii.
0o Przeciwdziatanie pozarom.
o Pierwsza pomoc.
5) Komunikacja i wspotpraca miedzy liderami dzialéw i dziatami:
Struktura organizacyjna i jej wplyw na komunikagcje:
0 Analiza struktury organizacyjne;j.
o Rolalideréw dzialéw w kontekscie komunikacji.
Omoéwienie zadan i prac w poszczegdlnych dziatach:
o Marketing, sprzedaz, restauracja, kuchnia, ksiegowos¢.
o Wspoétpraca miedzy dziatami.
Wplyw poszczegdlnych dzialéw na prace innych:
0 Zrozumienie synergii dziatafi miedzy sekcjami.
o Eliminowanie barier miedzy dziatami.
Skuteczna komunikacja wewnetrzna:
o Skuteczne metody komunikacji wewnetrznej (e-mail, komunikatory, platformy
do zarzadzania projektami).
o Organizacja efektywnych spotkari.
Zakresy obowigzkow i zasady niepisane:
o Precyzyjne okres$lenie zakresow obowigzkéw.
0 Zrozumienie niepisanych zasad panujacych w organizacji.
Regulamin wewnetrzny:
o Tworzenie i wdrozZenie regulaminu.
0 Zapewnienie zgodnosci z przepisami i normami.
6) Wdrazanie procedur:
Procedura archiwizacji dokumentacji zwigzanej z imprezami:
o Organizacja i przechowywanie dokumentacji.
Procedura komunikacji miedzy dzialem sprzedazy a gastronomia:
o Poprawa przeptywu informacji miedzy dziatami.
o Skoordynowane dziatania w obszarze sprzedazy i gastronomii.
Procedura przekazywania zadarn i dokumentéw:
Efektywne przekazywanie informagji i zadan.
Zapobieganie nieporozumieniom.
Procedura obiegu dokumentéw zakupowych i rozliczeniowych:
Zapewnienie transparentnosci proceséw finansowych.
0 Bezpieczny obieg dokumentéw.
7) Budowanie relacji w zespole:
Szkolenie ze wzajemnej wspétpracy i oddzialtywania relacji na pracownikéw:
o Tworzenie zdrowego srodowiska pracy.
0 Rozw¢j umiejetnosci interpersonalnych.
8) Metody szkoleniowe:
o Wpyklad z prezentacja multimedialna.
o Case study i analiza przyktadow.
o Cwiczenia praktyczne i gry symulacyjne.

(0]
(0]
(0]
(0]
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o Dyskusja i wymiana doswiadczen.
o Warsztaty z komunikagji.
9) Materialy szkoleniowe:

o Skrypt szkoleniowy.

o Prezentacja multimedialna.

o Materialy dodatkowe (artykuly, case study, wzory dokumentéw).
Po ukoriczeniu szkolenia uczestnicy zdobeda kompleksowa wiedze i umiejetnosci z zakresu
zarzadzania lokalem gastronomicznym, optymalizacji proceséw, budowania zespotu,
marketingu i obstugi klienta, a takze aspektéw prawnych i bezpieczeristwa.

18. Szkolenie dla Managera Restauracji: Od Zarzadzania do Liderowania
1) Podstawy Zarzadzania Restauracja
Rola i odpowiedzialno$¢ Managera:
o Zakres obowigzkéw i kompetencje.
o Style zarzgdzania i budowanie autorytetu.
0 Delegowanie zadati i motywowanie zespotu.
o Zarzadzanie czasem i efektywnos¢ osobista.
Organizacja pracy w restauracji:
o Struktura organizacyjna i podziat obowigzkéw.
o Planowanie grafikéw i optymalizacja czasu pracy.
o Komunikacja wewnetrzna i budowanie relacji w zespole.
o Zarzadzanie konfliktami i rozwigzywanie probleméw.
Standardy obstugi klienta:
0 Zasady savoir-vivre i etykieta w restauracij.
o Profesjonalna obstuga gosci i budowanie pozytywnych doswiadczeri.
o Skuteczne rozwigzywanie reklamacji i trudnych sytuacji.
2) Zarzadzanie Finansami i Kontroling
Analiza finansowa restauracji:
o Rachunek zyskéw i strat, wskazniki rentownosci.
o Kontrola kosztéw (food cost, beverage cost, koszty operacyjne).
0o Budzetowanie i planowanie finansowe.
Strategie cenowe i optymalizacja sprzedazy:
o Ustalanie cen menu i analiza marzowoSci.
o Techniki up-sellingu i cross-sellingu.
o Promogje i oferty specjalne.
Narzedzia do zarzadzania finansami:
o Systemy POS, programy do fakturowania i analizy sprzedazy.
0 Arkusze kalkulacyjne i raporty finansowe.
3) Marketing i budowanie marki
Strategia marketingowa restauracji:
o Identyfikacja grupy docelowej i analiza konkurencji.
o Budowanie marki i wizerunku restauracj.
0 Online marketing (strona www, social media, reklamy online).
o Offline marketing (eventy, ulotki, wspétpraca z partnerami).
Komunikacja z klientem:
o Budowanie relacji z goé¢mi i lojalnosciowe.
o Obstuga social media i reagowanie na opinie.
o Email marketing i newslettery.
Nowoczesne trendy w marketingu gastronomicznym:
o Influencer marketing, content marketing, storytelling.
o Technologie mobilne i aplikacje dla restauracji.
4) Zarzadzanie Zasobami Ludzkimi
Rekrutacja i selekcja personelu:
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o Definiowanie potrzeb i profili stanowisk.
0 Metody rekrutacji i selekcji kandydatow.
o Rozmowy kwalifikacyjne i testy kompetencji.
Motywacja i rozw6j pracownikéw:
o Systemy motywacyjne i programy rozwojowe.
o Szkolenia i warsztaty dla personelu.
o Budowanie pozytywnej atmosfery pracy.
Ocena pracy i feedback:
o Metody oceny pracy i systemy premiowe.
o Techniki udzielania informacji zwrotnej.
o Rozmowy rozwojowe i planowanie kariery.
5) Prawo i Bezpieczenistwo w Gastronomii
Przepisy prawne w branzy gastronomicznej:
o Sanepid, HACCP, BHP, RODO.
o Ustawa o wyrobach alkoholowych i prawa konsumenta.
o Odpowiedzialnos¢ cywilna i karna.
Bezpieczeristwo zywnosci:
o System HACCP i zasady higieny w gastronomii.
o Kontrola jakosci i przechowywanie Zzywnosci.
o Alergeny i diety specjalne.
Bezpieczenistwo pracy i ochrona przeciwpozarowa:
o Zasady BHP w restauracji, ocena ryzyka zawodowego.
o Instrukcje przeciwpozarowe i ewakuacja.
o Pierwsza pomoc.
6) Metody szkoleniowe:
o Wyklad interaktywny z prezentacja multimedialna.
o Case study, analiza przyktadéw i dyskusje.
o Cwiczenia praktyczne i gry symulacyjne.
o Warsztaty z komunikacji i budowania zespotu.
7) Materialy szkoleniowe:
o Skrypt szkoleniowy z przepisami prawnymi i procedurami.
o Prezentacje multimedialne i materiaty dodatkowe.
o Case study i przyktady z praktyki.
Szkolenie przygotuje Managera Restauracji do efektywnego zarzadzania restauracja. Nauczy
sie wszystkiego, co niezbedne, od organizacji pracy i zarzadzania zespolem, przez
optymalizacje proceséw i kontrole kosztéw, po marketing, obstuge klientai aspekty prawne.
Zdobyta wiedza i praktyczne umiejetnosci pozwola budowaé zmotywowany zespot,
kreowaé¢ wyjatkowe doswiadczenia dla gosci i prowadzi¢ rentowny biznes. Szkolenie
dedykowane jest zaré6wno obecnym, jak i przyszlym managerom, wtlascicielom restauracji
oraz wszystkim osobom odpowiedzialnym za zarzadzanie personelem i operacjami w
lokalu gastronomicznym.

19. Szkolenie dla Szefa Kuchni - zarzadzanie czynnikiem ludzkim to proces, ktéry ma
na celu efektywne wykorzystanie potencjalu pracownikéw w celu osiagniecia celéw
organizacji.

1) Budowanie Zespotu
Rekrutacja i selekgja:
o Definiowanie potrzeb i wymogoéw stanowiska.
o Metody rekrutacji (ogloszenia, polecenia).
o Przeprowadzanie rozméw kwalifikacyjnych.
o Weryfikacja umiejetnosci kandydatow (testy praktyczne).
Onboarding nowych pracownikéw:
o Wprowadzenie do zespolu i organizacji pracy.

18
®

*

STARCHEF




2.

3.

4.

5.

o Prezentacja standardéw i procedur.
0 Przypisanie mentora.
Rozw6j Pracownikéw
Identyfikacja potrzeb szkoleniowych:
0 Analiza luk kompetencyjnych.
o Ocena pracownikéw.
0 Rozmowy rozwojowe.
Planowanie i organizacja szkolen:
0 Szkolenia wewnetrzne i zewnetrzne.
o Warsztaty kulinarne.
o Kursy doskonalgce.
Motywacja pozafinansowa:
o Uznanie i pochwaty.
o Delegowanie odpowiedzialnosci i zadar rozwojowych.
o Budowanie $ciezki kariery.
Zarzadzanie Talentami
Identyfikacja talentéw kulinarnych:
o Obserwacja pracownikéw i ich umiejetnosci.
0o Analiza osiaggniec i postepow.
Wspieranie rozwoju talentéw:
o Tworzenie indywidualnych planéw rozwojowych.
0 Delegowanie do zadant wymagajacych kreatywnosci.
o Motywacja do udziatu w konkursach kulinarnych.
Komunikacja i Feedback
Techniki udzielania informacji zwrotnej:
o Model kanapki.
o Feedback konstruktywny i motywujacy.
o Sztuka aktywnego stuchania.
Komunikacja w sytuacjach konfliktowych:
o Techniki rozwigzywania konfliktow.
o Mediacje.
o Zasady komunikacji asertywnej.
Budowanie Kultury Organizacyjnej
Wspdélne wartosci i cele:
o Misjaiwizja zespotu kuchennego.
o Kodeks etyczny.
o Promowanie wspélpracy i wzajemnego szacunku.
Integracja zespotu:
o Wspdlne wydarzenia i imprezy.
o Budowanie pozytywnych relacji.
o Wspieranie komunikacji nieformalnej.
Jak by¢ lider w kuchni i autorytetem
Odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania
Wyrazanie swojego zdania i rekomendowania rozwigzan
Podejmuje trudne rozmowy, rozwiazuje konflikty i nie uciekaj od probleméw

. Delegowania zadan

. Skutecznie egzekwuje wykonywanie poleceri

. Przyjmuje otwarcie informacje zwrotna jako niezbedny proces wlasnego doskonalenia
. Komunikuj swoje potrzeby i zespolu

. Prowadzenia odpraw dla kuchni i zespotu kelnerskiego

. Wdrozenie zasad Mise en place

. Ustawienie pracy na kazdej sekcji

. Ustawienie logistyki wydawania dar
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18. Tworzenie zaméwien na poszczegélnych sekcjach

19. Nagradzanie i motywowanie pracownikow

20. Wdrozenie etykiety zawodowej w pracy kucharza i zasad nie pisanych.

21. Organizacja pracy (ustalanie priorytetéw, wyznaczanie celéw, rola lideréw)

22. Tworzenie optymalnego grafiku pracy i zarzadzanie nim pod kontem sprzedazy i

funkcjonowanie restauracji

23. Maksymalne zagospodarowanie czasem pracy pracownika
Szkolenie wyposazy Szefa Kuchni w wiedze i umiejetnosci z zakresu skutecznego zarzadzania
zasobami ludzkimi w gastronomii. Dzieki szkoleniu Szef Kuchni nauczy sie¢ budowac¢ relacje
z zespolem, rozwija¢ swoj autorytet, efektywnie delegowaé¢ zadania, skutecznie
komunikowa¢ sie z pracownikami, rozwigzywac konflikty, motywowaé zespot i lepiej
organizowaé prace. W rezultacie wdrozenia zdobytej wiedzy, Szef Kuchni bedzie mogt
stworzy¢ bardziej efektywny i zadowolony zespdl, co przelozy sie na lepsza jakosc
pracy kuchni i calej restauracji.

20. Menu engineering i optymalizacja kosztow w obiektach gastronomicznych

1) Karata menu i zasady jakimi powinniémy sie kierowa¢ (wizualna, smakowa, tekstura,
temperatura)

2) Nazwy w dan karcie menu (zasady nazewnictwo, kolejno$¢, spojrzenie przez pryzmat
gosci)

3) Ulozenie darh w karcie menu by byla ona czytelna - zasady jakimi nalezy sie kierowac

4) Co powinno znalez¢ sie¢ w karcie menu i ile powinno by¢ dan (Koszt produktu i jego
maksymalne wykorzystanie w produkgji ,Zero West”)

10) Jak przygotowac test panel dla pracownikéw kuchni i serwisu kelnerskiego

11) Kalkulacja opfacalnoéci sprzedawanych dan

12) Karta menu i wplyw na koszty pracownicze (zaangazowanie, do$wiadczenie,
posiadane umiejetnosci)

13) Mise en place (przygotowanie stanowiska pracy do obstugi gosci, instrukcje
stanowiskowe)

14) Planowanie logistyki wydawania dan (mozliwosci sprzetowe, zasob ludzki)

15) Zmoéwienia produktow na poszczegdlnych dzialach przez kucharzy (wsparcie dla
Szefa kuchni)

16) Kontrola i korekta dan, gdy wprowadziliSmy nowa karte

17) Prowadzenie wykazu strat produktéw (jak kontrolowac, wptyw na koszty kuchni)

18)

19)

5) Dania wegetariariskie i wegariskie, alergicy (mamy tez takich gosci)

6) Testowanie dari do nowej karty menu (sprzedaz sugestywna)

7) Wprowadzanie dan, ktére beda kotwica w karcie menu

8) Jak czesto zmienia¢ dania w karcie menu (Sezonowo0s¢)

9) Zaangazowanie pracownikéw w proces tworzenia dari do karty menu
0
1

Wyzywienie personelu, jak rozliczaé¢
Egzaminy o wiedzy z karty menu (kelner dopuszczony do pracy po zdaniu
egzaminéw z wiedzy o karcie menu)
20) Sprzedaz wiedza o ulubionych daniach kelnera (zaméw to co najlepiej sprzedaja Twoi
kelnerzy)
Szkolenie przyniesie uczestnikom szereg korzysci. Szef kuchni po jego ukoriczeniu nabedzie
wiedze i umiejetnoéci umozliwiajace efektywne zarzadzanie karta menu. Obejmuje to
zrozumienie zasad ksztaltowania atrakcyjnej i czytelnej karty menu, uwzglednienie
réznorodnych preferencji gosci, optymalizacje kosztéw poprzez kalkulacje optacalnosci dan,
wprowadzenie innowacyjnych dan wegetariariskich, wegariskich i dostosowanych do potrzeb
alergikow.
Szef kuchni zdobedzie takze umiejetnoé¢ testowania nowych dani z mysla o sugestywnej
sprzedazy, wprowadzenia kotwiczacych pozycji w Kkarcie menu oraz skutecznego
angazowania pracownikéw w proces tworzenia dan. Szkolenie obejmie réwniez zagadnienia
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zwigzane z planowaniem logistyki wydawania dan, efektywnym zamawianiem produktéw
oraz kontrolg kosztow kuchni. Przyczyni si¢ do poprawy organizacji pracy, zwiekszenia
efektywnosci dzialan kulinarnych oraz zbudowania wizerunku kuchni jako miejsca
oferujacego wysokiej jakosci dania, dostosowane do oczekiwar gosci.

21. Receptura, sposob przygotowania, kalkulacja dan i ich oplacalnos¢ w obiektach
gastronomicznych.
1) Jaki Food Cost zastosowac i jego wplyw na koszty restauracji
2) Kalkulacja dani i spos6b rozliczania (pod receptury)
3) Sposéb przygotowania dania
4) Straty produktéw iich minimalizowanie
5) Tworzenie listy zaméwieni na podstawie receptur
6) Analiza sprzedawanych dan i korygowanie cen

7) Wprowadzania potraw do systemu gastronomicznego
Wdrozenie arkuszy kalkulacyjnych, wiedza na temat kosztéw, kontrola ubytkéw i strat oraz
ich minimalizowanie, usuwanie z karty menu dan, ktére si¢ nie sprzedaja, dopasowanie
umiejetnosci pracownika do wykonywanych zadan. Sygnalizujemy, gdzie w kuchni moze
dochodzi¢ do nieprawidlowego zarzadzania produktami.

22. Zamowienia i stan magazynowy to dwa kluczowe elementy, ktére decyduja o
sprawnym funkcjonowaniu obiektu gastronomicznego.

1) Dostawcy produktéw (analiza cen, jakoSci)

2) Cena do jakoéci (co jest optacalne)

3) Odpowiedzialnos¢ za przyjmowany towar

4) Transparentnos¢ w magazynach, FIFO, zabezpieczenie produktéow, wielkosé
zamOwien, straty na poziomie magazynowania, wykorzystanie opcji programu
gastronomicznego

5) Zabezpieczenie towaru i dbalos¢ o jego jakos¢

6) Analiza strat produktéw (co ma wplyw na straty)

7) Logistyka produktéw w magazynach, chtodniach, lodéwkach

8) Remanent co dzienny produktéw (Spis z natury, jego zalety)

9) Remanent miesieczny (Spis z natury)

10) Kontrola urzadzeri chfodniczych

11) Analizy i szukanie bledéw w systemie/recepturze/spisu z natury
Wdrozenie zasad dotyczacych zaméwien i stanu magazynowego w  obiekcie
gastronomicznym przyniesie liczne korzysci, takie jak skuteczne zarzadzanie zaopatrzeniem,
kontrola nad stanem magazynowym, redukcja strat produktowych oraz wuzyskanie
klarownego obrazu opfacalnoéci sprzedazy. Dzigki transparentno$ci w magazynach,
zastosowaniu metody FIFO, optymalizacji zamoéwieri, dbalosci o jakos¢ produktéw,
systematycznym remanentom, kontrolom urzadzeri chiodniczych i analizie bledow w
systemie, Szef kuchni zyska pelna wiedze o zyskownosci biznesu, co przelozy sie na
efektywnos$¢ operacyjna i rentownosc.

23. Rekrutacja nowego pracownika to proces, ktéry ma na celu znalezienie i
zatrudnienie osoby o odpowiednich kwalifikacjach i umiejetnosciach do danego
stanowiska.

Rekrutacja, czym sie kierowaé, kogo potrzebujemy, zadnia jakie ma wykonywacé

—_

)
2) Jak prowadzi¢ rekrutacje
3) Wypelnienie niezbednej dokumentacji dla kadr
4) Omoéwienie zakresu obowigzkéw pracownika kuchni (gléwne priorytety)
5) Napisanie i oméwienie instrukgji stanowiskowych
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6) Omowienie niepisanych zasad panujacych w kuchni (spéZnianie, palenie papieroséw
itp.)

7) Rekrutacja i organizacja pracy dla oséb lekko uposledzonych ruchowo i
obcokrajowcéw

8) Przydzielenie nowemu pracownikowi ,Aniota str6za” (zapoznanie si¢ z
funkcjonowaniem kuchni, zapoznanie ze wspétpracownikami)

Uczestnik szkolenia zdobedzie kompleksowa wiedze z zakresu rekrutacji nowych
pracownikow w branzy kulinarno-gastronomicznej. Posigdzie umiejetnosci skutecznego
kierowania procesem rekrutacyjnym, tworzenia precyzyjnych zakreséw obowigzkéw oraz
opracowywania instrukcji stanowiskowych. Szkolenie obejmie takze aspekty dotyczace
niepisanych zasad obowiazujacych w kuchni, co pozwoli na zdefiniowanie kultury pracy w
obiekcie gastronomicznym.
Uczestnik zyska takze wiedze dotyczaca rekrutacji i organizacji pracy dla oséb lekko
uposledzonych ruchowo i obcokrajowcéw. Przydzielenie nowemu pracownikowi "Aniofa
Stréza" ulatwi integracje z zespolem, a omoéwienie dokumentacji kadrowej pozwoli na
skuteczne rozliczanie zadar oraz prowadzenie precyzyjnej kontroli nad wykonywang praca.
Catos¢ szkolenia pozwoli uczestnikowi na lepsze zrozumienie proceséw zwiazanych z
rekrutacjg oraz skuteczne zarzadzanie zasobami ludzkimi w branzy gastronomicznej.

24. Wdrozenie zakres6w obowiazkéw pracownikéw i instrukcji stanowiskowych to
proces, ktéory ma na celu zapewnienie, Ze pracownicy znaja swoje obowiazki i
obowiazki innych pracownikéw, a takze zasady i procedury obowiazujace w firmie.

1) Napisanie i wdrozenie zakresu obowigzkéw pracownika kuchni, baru, kelneréw,
menadzera
2) Napisanie i wdrozenie instrukcji stanowiskowych kuchni, baru, kelneréw

Uczestnik szkolenia po zakonczeniu kursu zyska praktyczng wiedze, umozliwiajaca

skuteczne zarzadzanie zasobami ludzkimi w branzy gastronomicznej. Posigdzie umiejetnosci

napisania i wdrozenia precyzyjnych zakreséw obowiazkéw dla réznych stanowisk, takich jak
kuchnia, bar, kelnerzy oraz menadzer.

Dzieki temu szkoleniu uczestnik zrozumie znaczenie skutecznych dokumentéw kadrowych

w organizacji. Pozyska umiejetnoéci tworzenia klarownych instrukcji stanowiskowych, co

utatwi nowym pracownikom zrozumienie oczekiwarn i zasad obowigzujacych na

poszczegdlnych stanowiskach. Wprowadzenie tych dokumentéw pozwoli na sprawna

integracje pracownikéw, precyzyjna kontrole zadan oraz zachowanie spéjnosci dziatarn w

firmie.

25. Dobra wspélpraca z innymi dzialami przyczyni sie¢ do Twojego sukcesu
Podzial obowigzkéw, kompetencji i wspolnych dziatan

—_

)
2) Co powinien wiedzie¢ kucharz o pracy kelnera i barmana
3) Jak budowac dobre relacje z obstuga restauracji
4) Rzetelna informacja jest sukcesem dobrych relacji
5) Stuchamy glosu z sali
6) Raport po zakoriczonym dniu pracy
7) Obieg dokumentéw zakupowych, rozliczeniowych, kadrowych i ich finalne miejsce

Uczestnicy szkolenia zdobeda umiejetnosci efektywnej wspotpracy z ré6znymi dziatami w
ramach restauracji, co przyczyni sie do ich sukcesu zawodowego. Szkolenie obejmuje tematy
takie jak podzial obowigzkéw, wspoélpraca z personelem kelnerskim i barowym, budowanie
relacji z obsluga, skuteczna komunikacja oraz odpowiedzialnos¢ za dokumentacje i
raportowanie. Dzigki tym umiejetno$ciom uczestnicy beda mogli skutecznie koordynowac
prace miedzy dzialami, co wplynie pozytywnie na funkcjonowanie restauracji.

26. Tworzenie i wprowadzanie nowych ofert dla gosci restauracji to proces, ktory ma na
celu zaspokojenie potrzeb i oczekiwan klientéw, a takze zwiekszenie sprzedazy.
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Tradycja i przyzwyczajenia gosci

Nowe dania z poza karty - sprzedaz sugestywna

Pomysty na menu okazjonalne, eventy okolicznosciowe

Jak przygotowac nowa oferte dla dziatu sprzedazy, jakimi kryteriami powinnismy sie
kierowac

Optacalnoéé/Jakosé/ Czas przygotowywanych dan

Formy serwowania dan i ich optacalnos¢

Rozlicznie wykonanych imprez

Obiekt dokumentow

Uczestnicy szkolenia otrzymaja praktyczna wiedze dotyczaca tworzenia i wprowadzania
nowych ofert restauracyjnych, majacych na celu zaspokojenie potrzeb klientéw i zwiekszenie
sprzedazy. Szkolenie obejmuje zagadnienia zwigzane z tradycjg, sprzedaza sugestywna,
organizacja eventéw i menu okolicznosciowych. Uczestnicy zdobeda umiejetnosci
przygotowywania optacalnych ofert, skalkulacji kosztéw, rozliczenr imprez oraz efektywnej
organizacji dokumentéw. Dzieki zdobytej wiedzy beda w stanie dostosowac oferte do
oczekiwan gosci, minimalizowac straty produktowe i efektywnie zarzadzaé¢ personelem w
obszarze obstugi goscia.

27.

1)

10)

11)

Komunikacja miedzy liderami dzialéw i dzialami jest kluczowa dla prawidlowego
funkcjonowania kazdej organizacji.

Struktura organizacyjna i jej wptyw na komunikacje:

Analiza struktury organizacyjnej

Rola lideréw dziatéw w kontekscie komunikacji

Omoéwienie zadan i prac w poszczegdlnych dziatach:

Marketing, sprzedaz, restauracja, kuchnia, ksiegowos¢

Wspélpraca miedzy dziatami

Wplyw poszczegdlnych dzialéw na prace innych:

Zrozumienie synergii dziatari miedzy sekcjami

Eliminowanie barier miedzy dziatami

Komunikacja i wewnetrzne spotkania:

Skuteczne metody komunikacji wewnetrznej

Organizacja efektywnych spotkarn

Zakresy obowiazkéw i zasady niepisane:

Precyzyjne okreslenie zakreséw obowigzkéw

Zrozumienie niepisanych zasad panujacych w organizacji

Regulamin wewnetrzny:

Tworzenie i wdrozenie regulaminu

Zapewnienie zgodnosci z przepisami i normami

Wdrozenie procedury archiwizacji dokumentacji zwigzanej z imprezami:
Organizacja i przechowywanie dokumentacji

Bezpieczne archiwizowanie informacji zwigzanej z imprezami

Wdrozenie procedury komunikacji miedzy dziatem sprzedazy a gastronomia:
Poprawa przeptywu informacji miedzy dziatami

Skoordynowane dziatania w obszarze sprzedazy i gastronomii

Wdrozenie procedury przekazywania zadar i dokumentow:

Efektywne przekazywanie informacji i zadan

Zapobieganie nieporozumieniom

Wdrozenie procedury obiegu dokumentéw zakupowych i rozliczeniowych:
Zapewnienie transparentnosci proceséw finansowych

Bezpieczny obieg dokumentéw

Szkolenie ze wzajemnej wsp6tpracy i oddzialywania relacji na pracownikow:
Tworzenie zdrowego Srodowiska pracy

Rozw6j umiejetnosci interpersonalnych
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Uczestnicy szkolenia zyskaja kompleksowa wiedze dotyczaca efektywnej komunikacji
miedzy dziatami, skutecznego zarzadzania, tworzenia procedur wewnetrznych oraz analizy i
doskonalenia dzialann zwigzanych z organizacja imprez. Szkolenie pozwoli na rozwdj
umiejetnosci przywodczych, usprawnienie wspoétpracy miedzy sekcjami i zwiekszenie
efektywnosci calej organizacji.

28. Reorganizacja pracy na zapleczu kuchennym - instrukcje stanowiskowe, procedura,
komunikacja
1) Wdrozenie zasad rozliczanie pracownikéw z wykonywanych zadan i przestrzeganie
instrukgji stanowiskowych
2) Wdrozenie zasad prawidlowego dziatania na stanowisku pracy ijego ergonomia
3) Delegowanie zadan i przesuwanie pracownikéw do innych zadan
4) Tworzenie grafikow pracy adekwatnie do zapotrzebowania
Pracodawca/Szef bedzie mial peten zaséb wiedzy na temat tego, ile czasu i zaangazowania
wlozyt pracownik w swoja prace. Dzieki temu bedzie mozna dokonywac¢ oszczednosci na
ponadnormatywnym czasie pracy.

29. Jak znalezé idealnego szefa kuchni?
Kim jest szef kuchni

—_

)
2) Jakie cechy powinien posiada¢ profesjonalny szef kuchni
3) Czym kierowac¢ sie przy wyborze odpowiedniego szefa kuchni
4) Cechy Szefa Kuchni przy wspoélpracy z zespotem
5) W czym tkwi sekret dobrego szefa kuchni
6) Czy awansowac kucharza na szefa kuchni
7) Jakie zadania przed nim stawiamy
8) W jaki sposob kontrolowa¢ dziatania Szefa Kuchni
9) Jak rozliczac sie z szefem Kuchni

Uczestnik szkolenia zdobedzie wiedze i umiejetnosci zwigzane z procesem wybierania
idealnego szefa kuchni. Pozna kluczowe cechy, jakimi powinien sie cechowa¢ profesjonalny
lider kuchni, a takze zrozumie, na co zwraca¢ uwage przy dokonywaniu tego waznego
wyboru. Szkolenie pomoze zidentyfikowaé, jakie kompetencje sa istotne w kontekscie
wspotpracy z zespolem oraz jakie zadania nalezy stawia¢ przed szefem kuchni.

Dodatkowo uczestnik pozyska praktyczne informacje dotyczace kontroli dziatan szefa kuchni
i skutecznego rozliczania sie z nim. W ten sposéb wtasciciel lub menadzer restauracji zyska
peten wglad w kryteria, ktére powinien uwzgledni¢ podczas rekrutacji lub awansu szefa
kuchni. Dzigki temu szkoleniu proces selekcji lidera kuchni stanie si¢ bardziej Swiadomy, a
decyzje podejmowane w tej kwestii beda oparte na konkretnej wiedzy o oczekiwaniach i
standardach branzowych.

30. »~Angel Chef” w Twojej restauracji

1) Wdrozenie systemu naprawczego w gastronomi:
Wdrozenie etyki zawodowej kucharz, kelnera i zasad niepisanych
Elastyczne korygowanie ztych przyzwyczajeri
Ustawienie pracy na kazdej sekgji restauracji i kuchni
Zwiegkszenie wydajnosci pracy
Poprawa jakosci darh
Wprowadzenie zasad Mise en place

2) Menu engineering i optymalizacja kosztéw:
Tradycja i przyzwyczajenia gosci
Utozenie dari w karcie menu by byta ona czytelna - zasady jakimi nalezy sie kierowac
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Karta menu - kolejnoé¢ dan i zasady nazewnictwa

Nowe dania z poza karty - sprzedaz sugestywna

Testowanie dari do nowej karty menu

Optacalnosci sprzedawanych dar i wplyw na koszty pracownicze
Planowanie i organizacja Menu:

Analiza preferencji klientéw i dostepnosci skladnikow
Modyfikacja menu w zaleznosci od sezonu

Okreslenie cen dan z uwzglednieniem Food Cost/Beverege Cost
Receptura, sposéb przygotowania, kalkulacja dan:

Kalkulacja dan i minimalizowanie strat produktow.

Bufet $niadaniowy/kolacyjny

Ustawienie bufetu i prezentacja produktow.

Instrukcje stanowiskowe.

Procedura przyjmowania gosci

Zarzadzanie dostawami i stan magazynowy:

Monitorowanie dostawcéw i kontrola jakosci.

Monitorowanie poziomu zapasow i surowcow.

Zamawianie sktadnikéw zgodnie z potrzebami menu i kontrola jakosci dostaw.

Spisy z natury codzienna analiza poszczegdlnych produktow.
Kontrola strat produktowych.

Strategie optymalizacji Food Cost/Beverege Cost

Wybér odpowiedniego dostawcy artykutéw spozywczych
Znajomo$c¢ aktualnych cen artykutow

Efektywne zarzadzanie odpadami

Zapobieganie marnotrawstwu zywnosci

Dobér krétkiego, spéjnego menu

Monitoring stanéw magazynowych

Kontrola kosztéw operacyjnych restauracji

Regularne przeprowadzanie inwentaryzacji

Zarzadzanie lokalnymi operacjami przy uzyciu nowoczesnego systemu POS
Utrzymywanie porzadku w dokumentacji

Reorganizacja pracy:

Wprowadzenie zasad rozliczania pracownikéw

Wdrozenie zasad prawidlowego dzialania na stanowisku pracy
Zarzadzanie personelem:

Stworzenie instrukcji stanowiskowych i zakreséw obowiazkéw, przydzielanie

obowigzkow
Budowanie relacji i motywowanie pracownikéw

Planowanie harmonograméw pracy i tworzenie grafikéw pracy adekwatnie do

zapotrzebowania
Szkolenie personelu w zakresie przygotowywania potraw i obstugi klienta
Nadzorowanie wydajnosci pracownikéow

10) Wdrozenie Zakreséw Obowigzkéw i Instrukgji Stanowiskowych:

Napisanie i wdrozenie zakresow obowiazkow
Napisanie i wdrozenie instrukcji stanowiskowych

11) Zarzadzanie Czynnikiem Ludzkim:

Budowanie relacji i motywowanie pracownikéw

12) Kontrola jakosci:
Regularna ocena jakosci przygotowywanych potraw pod katem smaku, prezentacji i

higieny
Zapewnienie przestrzegania standardow przygotowywania dan
Przestrzeganie standardéw obstugi gosci w restauracji i sprzedazy

13) Rekrutacja Nowego Pracownika:
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Omowienie zakresu obowigzkow i instrukgji stanowiskowych
Przydzielenie nowemu pracownikowi "Aniota str6za"
14) Dobra Wspétpraca z Innymi Dziatami:
Podziat obowiazkéw i wspoéltpraca z innymi dziatami
15) Komunikacja miedzy liderami dziatéw i dziatami:
Wdrozenie procedur archiwizacji dokumentacji
16) Kreatywnos¢:
Tworzenie nowych dan i wprowadzanie ich do oferty sprzedazowej
Dostosowywanie menu do zmieniajacych sie trendéw i preferencji klientow
17) Zarzadzanie budzetem:
Monitorowanie wydatkéw zwigzanych z dostawami, personelem i innymi kosztami
operacyjnymi i dostosowywanie budzetu
Zapewnienie oplacalnosci restauracji i dostosowywanie budzetu wedtug potrzeb
18) Obstuga klienta:
Interakcja z klientami i rozwigzywanie skarg
19) Rozwj kariery i szkolenia:
Doskonalenie umiejetnosci zawodowych personelu
20) Marketing i promocja:
Wspélpraca z dzialem marketingu i kreowanie strategii promocyjnej
Wprowadzanie nowych propozycji marketingowych gastronomii
Podsumowujac, zatrudnienie "Angel Chefa" w restauracji przyniesie inwestorowi szereg
korzysci. Dzieki innowacyjnosci, kreatywnosci i strategicznemu podejéciu do zarzadzania
kuchnig, restauracja moze zyskac prestiz, zwiekszy¢ wartos¢ marki oraz przyciagnac¢ nowych,
wymagajacych klientéw. "Angel Chief" nie tylko doskonali menu, ale rowniez wprowadza
efektywne rozwigzania organizacyjne, co przeklada si¢ na wzrost efektywnosci pracy.
Wprowadzenie unikalnych wydarzen kulinarnych, wspoétpraca z mediami oraz monitoring
trendéw gastronomicznych to dodatkowe elementy, ktére wplywaja na pozytywny
wizerunek restauracji.
Dodatkowo, warto podkresli¢, Ze obecny szef kuchni, pracujac z "Angel Chefem", otrzyma
odpowiednia wiedze i doswiadczenie, co umozliwi mu samodzielne zarzadzanie kuchnig w
przyszitosci. To inwestycja nie tylko w krétkoterminowy sukces, lecz rowniez w rozwdj
zespotu i ksztaltowanie zdolnoéci obecnego lidera do samodzielnego kierowania kulinarnymi
dziataniami restauracji.

31. Konsultacje A—Z — Jak otworzy¢ restauracje / hotel

Przedstawiam kompleksowa oferte doradztwa, obejmujaca wszystkie etapy realizacji
inwestycji w sektorze gastronomiczno-hotelarskim - od projektu koncepcyjnego po
wdrozenie i optymalizacje.

Moje doswiadczenie, poparte sukcesami w otwieraniu i prowadzeniu hoteli oraz restauracji,
pozwoli Panstwu zminimalizowaé ryzyko, zoptymalizowac¢ koszty i osiggnac¢ sukces na
konkurencyjnym rynku.
Oferuje rowniez wsparcie w procesie rekrutagji i selekcji kluczowych pracownikéow, w tym
pomoc w znalezieniu Szefa Kuchni dopasowanego do koncepcji restauracji. To kluczowa rola
dla powodzenia projektu - gwarantujaca spéjnos¢ menu, kontrole kosztéw i wysoka jakosc.
Etap I - Wstepny: Analiza i Weryfikacja

1. Analiza lokalizacji i rynku: konkurencja, grupy docelowe, trendy.
Aspekty formalno-prawne: HACCP, Sanepid, koncesje, BHP, PPOZ.
Rozmieszczenie i funkcjonalnos¢ stref gastronomicznych.
Logistyka obstugi gosci i dostaw.
Rozdzielnia kelnerska, lobby bar, magazyny, gospodarka odpadami.
Recepcja, toalety, biura i pomieszczenia pomocnicze.
Weryfikacja wyposazenia pokoi hotelowych (jesli dotyczy).
Analiza kosztowa inwestycji - wstepny budzet.
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Etap II - Projektowanie i Planowanie
1. Konsultacje z architektem i projektantem technologii kuchni.
Projekty: sala restauracyjna, kuchnia, bar, zaplecze, magazyny.
Listy wyposazenia - sprzet staly i drobny, szklo, sztucce, tekstylia.
Uniformy pracownikéw.
Dobér systemoéw IT - POS, system magazynowy, hotelowy, rezerwacyjny.
Oferty sprzetowe - pozyskanie i analiza.
Schemat organizacyjny i struktura zatrudnienia.
Kalkulacja kosztow personelu i grafiki pracy.
Lista dostawcow i partneréw branzowych.
10 Plan finansowy i prognoza rentownoéci (biznesplan).
Etap III - Wdrazanie
1. Rekrutacja i budowa zespotu:
0 Znalezienie i zatrudnienie Szefa Kuchni dopasowanego do profilu lokalu.
o Rekrutacja kadry menedzerskiej (manager F&B, kierownik sali).
o Rekrutacja pracownikéw gastronomii i hotelu.
2. Zakresy obowiazkéw i procedury operacyjne.
3. Menu:
o $niadania, lunch, a’la carte, bufety kolacyjne.
o receptury, kalkulacje food cost, procedury przygotowania.
o wdrozenie receptur do systemu.
4. Menu okolicznosciowe i cateringowe.
5. Karta alkoholi i napojéw.
6. Szkolenia operacyjne i sprzedazowe dla dzialu gastronomii.
Etap IV - Optymalizacja i Szkolenia
1. Instrukcje stanowiskowe - dla kuchni, sali, baru, housekeeping.
Szkolenia praktyczne (min. 80 h).
Soft opening (panele testowe) - symulacja obstugi gosci.
Rekomendacje szkolen dla recepgji, housekeeping i SPA.
5. Optymalizacja kosztéw i proceséw - food cost, beverage cost, labor cost.
Etap V - Marketing i Promocja
1. Strategia marketingowa i pozycjonowanie marki.
2. Marketing digital:
o strona www i SEO
o social media (Instagram, Facebook, TikTok)
o wizytéwka Google Maps
o rezerwacje online
3. Kampanie promocyjne i storytelling.
4. Relacje z mediami i influencerami.
5. Plan dziatan PR na otwarcie i po otwarciu.
Etap VI - Kontroling i Rozw¢j (opcjonalny, po otwarciu)
1. Monitoring wskaznikéw finansowych: food cost, beverage cost, labor cost.
2. Audyty kwartalne - sprzedaz, straty, jakosc¢ obstugi.
3. Wdrazanie nowych produktéw / sezonowych menu.
4. System motywacyjny i premiowy dla pracownikow.
5. Rekomendacje rozwoju (catering, eventy, dodatkowe koncepty).
Podsumowanie
Moja oferta to kompleksowe doradztwo od A do Z - od analizy i projektu, przez rekrutacje i
znalezienie Szefa Kuchni, po marketing, szkolenia i kontroling.
Wspotpraca ze mna to oszczednosé czasu i pieniedzy oraz gwarancja, ze Paristwa restauracja
lub hotel bedzie dziata¢ sprawnie, efektywnie i przynosi¢ zyski.
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