Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie Szef Kuchni jako lider 1 032,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/02/13/179308/2559343 1032,00 PLN netto
% Chef 129,00 PLN brutto/h
Sapiens

129,00 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK O 8h
£ 18.08.2025 do 18.08.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Sposoéb dofinansowania
P : wan wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie skierowane jest do osé6b pracujgcych w branzy
gastronomicznej, ktore chca rozwijaé swoje umiejetnosci przywoddcze,
organizacyjne i zarzagdcze w kuchni oraz w restauracji. Grupa docelowa
obejmuje:

e Szeféw Kuchni - osoby odpowiedzialne za zarzadzanie zespotem
kucharskim, organizacje pracy i optymalizacje kosztéw w gastronomii.

Grupa docelowa ustugi e Zastepcow Szefa Kuchni — osoby przygotowujace sige do objecia
funkcji Szefa Kuchni lub wspierajgce go w codziennym zarzadzaniu
zespotem.

e Kucharzy z ambicjami awansu — osoby, ktére planujg rozwéj swojej
kariery i chcg zdoby¢ wiedze na temat zarzadzania personelem i
organizacji pracy w kuchni.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek -

Rozwdj”
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikow 12
Data zakornczenia rekrutacji 11-08-2025
Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Liczba godzin ustugi 8



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetenciji: Ustuga szkoleniowa ,Szef Kuchni jako Lider” przygotowuje
Uczestnika do petnienia roli lidera w zespole gastronomicznym, poprzez rozpoznanie i rozwijanie kluczowych cech
przywodczych, zarzadzanie zadaniami i czasem, budowanie wtasnej marki, formutowanie celéw zawodowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

+ Wskazuje minimum trzy cechy

skutecznego lidera w kuchni.

+ Odrdznia cechy lidera od cech Test teoretyczny z wynikiem
typowego menedzera. generowanym automatycznie
+ Uzasadnia, dlaczego konkretna cecha

ma znaczenie w pracy Szefa Kuchni.

Charakteryzuje kluczowe cechy
skutecznego lidera w gastronomii.

« Wymienia gtéwne obowiazki Szefa

Kuchni.
Definiuje role Szefa Kuchni w strukturze « Identyfikuje miejsce Szefa Kuchni w .
. . . . .. . Test teoretyczny z wynikiem
organizacyjnej restauracji. hierarchii zespotu gastronomicznego.

. L enerowanym automatycznie
* Wskazuje zaleznosci miedzy Szefem 9 4 ¥

Kuchni a innymi dziatami (np. sala,
wiasciciele).

+ Wskazuje metody identyfikowania

mocnych stron.

* Dobiera przyktady dziatan

wspierajgcych rozwdéj kompetenciji Test teoretyczny z wynikiem
osobistych lidera. generowanym automatycznie
+ Uzasadnia, dlaczego znajomosé

wiasnych zasobdéw wspiera skuteczne

Ocenia swoje mocne strony i
mozliwos$ci rozwoju w roli lidera.

przywédztwo.

* Rozréznia elementy skutecznego

exposé Szefa Kuchni.

* Okresla cele przeméwienia Test teoretyczny z wynikiem
motywacyjnego w gastronomii. generowanym automatycznie
« Wskazuje sytuacje, w ktérych exposé

moze by¢ skutecznym narzedziem.

Projektuje przemdwienie (exposé)
motywujace zespét kuchenny.

+ Wymienia trzy kluczowe sktadniki

marki osobistej lidera kuchni.

+ Odréznia spdjny wizerunek od Test teoretyczny z wynikiem
niespdjnego. generowanym automatycznie
* Oceni, ktére dziatania wzmacniaja

wizerunek Szefa Kuchni.

Charakteryzuje elementy budowania
witasnej marki jako Szef Kuchni.



Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektéw uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak. Zaswiadczenie o ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

Tak. Zaswiadczeniu o ukoniczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznosc¢ tych etapéw.

Program

DZIEN 1

e Szef Kuchni — cechy i umiejetnosci skutecznego lidera.

e Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni.

* Twoje miejsce w hierarchii. Poznaj role, ktéra buduje sukces zespotu.

e Czego od Ciebie oczekujg? Zrozum oczekiwania wtascicieli, pracownikéw i gosci.
e Odkryj i rozwijaj swoje mocne strony.

¢ Expose Szefa Kuchni. Stwérz przemoéwienie, ktére zjednoczy Twoj zespot.

¢ Buduj swojg marke: postawa, wartosci i unikalny styl.

¢ Organizacja pracy Szefa Kuchni — zarzadzaj sobg w czasie i zadaniach

¢ Najczestsze btedy Szeféw Kuchni - jak ich unikaé?

¢ Rozwijaj sie i inspiruj. Odkryj Zrédta wiedzy, ktére podniosg Twoje umiejetnosci.
¢ Zidentyfikuj swoje priorytety i cele zawodowe.

¢ Work-life balance — znajdz rébwnowage miedzy praca a zyciem.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych: 1 godzina szkolenia = 60 minut
Czas trwania zajec¢ facznie z przerwami nie przekracza 8 godzin zegarowych w ciggu jednego dnia, w tym 4 godziny teorii i 4 godziny praktyki.
W trakcie zaje¢ zaplanowane sg przerwy. Przerwy sg wliczone w czas trwania ustugi.
Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie gtéwnego celu gtéwnego:
¢ zaliczenie testu teoretycznego na poziomie 75%
Narzedzia i metody pracy zdalne;j:

¢ pokoje wirtualne do éwiczen symulacji
e chat

e tablice wirtualne

e google driv

e ¢wiczenia

e testy

e wspotdzielenie ekranu



Szkolenie skierowane jest do 0séb pracujacych w branzy gastronomicznej, ktére chca rozwija¢ swoje umiejetnosci przywddcze,
organizacyjne i zarzagdcze w kuchni oraz w restauracji. Grupa docelowa obejmuje:

e Szeféw Kuchni — osoby odpowiedzialne za zarzagdzanie zespotem kucharskim, organizacje pracy i optymalizacje kosztéw w
gastronomii.

e Zastepcow Szefa Kuchni — osoby przygotowujgce sie do objecia funkcji Szefa Kuchni lub wspierajgce go w codziennym zarzadzaniu
zespotem.

¢ Kucharzy z ambicjami awansu — osoby, ktére planujg rozwdj swojej kariery i chcg zdoby¢ wiedze na temat zarzadzania personelem i
organizacji pracy w kuchni.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek — Rozwéj”

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 8

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
o, Prowadzacy L, . B .
zajeé zaje¢ rozpoczecia zakoriczenia

Liczba godzin
Szef Kuchni

jako Lider (

Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa - 18-08-2025 09:00 11:00 02:00

na zywo,

¢éwiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 18-08-2025 11:00 11:10 00:10

Zakres

odpowiedzialno$

ci i obowigzkéw

Szefa Kuchni (

Wspétdzielenie - 18-08-2025 11:10 13:00 01:50
ekranu, rozmowa

na zywo,

éwiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa - 18-08-2025 13:00 13:30 00:30

Expose

Szefa Kuchni (

Wspétdzielenie

ekranu, rozmowa - 18-08-2025 13:30 15:15 01:45
na zywo,

¢wiczenia, mini -

wyktad)

Przerwa

18-08-2025 15:15 15:30 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Organizacja
pracy Szefa
Kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Walidacja -
Test teoretyczny

z automatycznie
generowanym
wynikiem

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Data realizacji Godzina Godzina
zajeé rozpoczecia zakonczenia
18-08-2025 15:30 16:45
18-08-2025 16:45 17:00

Cena

1032,00 PLN

1 032,00 PLN

129,00 PLN

129,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej

e Certyfikat ukonczenia szkolenia

Liczba godzin

01:15

00:15



¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg 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 tagcze 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 dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotgczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia

kazdorazowo przed zajgciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

Rafat Grzegorzek

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




