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

CHEFSAPIENS

RAFAL
GRZEGORZEK O© 8h

5 18.08.2025 do 18.08.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

& Ustuga szkoleniowa

129,00 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

Inne / Gastronomia

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

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

e Szeféw Kuchni — osoby odpowiedzialne za zarzgdzanie 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.

e Kucharzy z ambicjami awansu — osoby, ktére planujg rozwéj swojej
kariery i chcag zdoby¢ wiedze na temat zarzadzania personelem i
organizacji pracy w kuchni.
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11-08-2025

zdalna w czasie rzeczywistym

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



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest wyposazenie uczestnikdw w niezbedne kompetencje liderskie, ktére pozwolg im skutecznie
zarzgdzac zespotem i kuchnig, budowac silng marke osobistg oraz rozwija¢ swoje umiejetnosci organizacyjne.
Uczestnicy poznaja kluczowe obowigzki Szefa Kuchni, dowiedzg sig, jak efektywnie zarzagdza¢ sobg w czasie i unika¢
najczestszych btedéw na tym stanowisku. Naucza sie tworzy¢ inspirujgce expose dla swojego zespotu oraz wyznaczaé

priorytety i cele zawodowe.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Wiedza:

Zakres obowigzkéw Szefa Kuchni i jego
rola w zespole.

Oczekiwania wtascicieli, pracownikéw i
gosci.

Zasady organizacji pracy i zarzadzania

czasem.

Naj tsze btedy Szeféw Kuchni i
ajczestsze biedy Szetow Buchnt | Kuchni i zasad zarzadzania.

Umiejetnos¢ organizacji pracy i
delegowania zadan.

Swiadomosé oczekiwan wiascicieli,
pracownikéw i gosci.

Umiejetnos$¢ tworzenia Expose Szefa
Kuchni i budowania marki.

sposoby ich unikania.

Umiejetnosci:

Tworzenie Expose Szefa Kuchni.
Identyfikacja mocnych stron i ich
rozwoj.

Budowanie marki osobistej.

Zarzadzanie soba w czasie. . o .
Planowanie dziatan i zarzadzanie

. zespotem.
Kompetencje:

Umiejetnos¢ zarzadzania zespotem i
budowania wspétpracy.

Stworzenie skutecznego planu dziatan
na przysztosé.

Zdolnos¢ taczenia oczekiwan
wiascicieli, pracownikéw i gosci.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Znajomosc¢ zakresu obowigzkéw Szefa

Identyfikacja i rozwéj mocnych stron.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg opis efektdw 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 ukonczeniu 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 walidacji?

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem srodkéw zapewniajgcych niezaleznos$é¢ tych etapow.

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.

¢ 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 unikac¢?

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

e Work-life balance - znajdZ réwnowage miedzy praca a zyciem.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 1

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy o . | . Liczba godzin

zajeé zaje¢ rozpoczecia zakonczenia

SZEF

KUCHNI JAKO Rafat Grzegorzek 18-08-2025 09:00 17:00 08:00

LIDER

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1032,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1032,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 129,00 PLN



Koszt osobogodziny netto 129,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

Rafat Grzegorzek

Certyfikowany Coach VCC, doswiadczony Szef Kuchni i trener kulinarny, specjalizujgcy sie w
zarzadzaniu kosztami gastronomicznymi, food costem oraz optymalizacjg proceséw w
restauracjach. Laureat Kulinarnego Pucharu Polski, finalista Top Chef Polska, byty Szef Kuchni w
renomowanych restauracjach, m.in. Decompresja i Amber Room.

Od lat wspiera branze gastronomiczng jako szkoleniowiec i doradca. Prowadzi szkolenia dla Szeféw
Kuchni, kucharzy, menedzeréw i wtascicieli restauracji, koncentrujgc sie na efektywnym zarzgdzaniu
kosztami, budowaniu zespotu, organizacji pracy oraz optymalizacji menu. Wspétpracuje z
restauracjami jako zewnetrzny menedzer gastronomii, pomagajgc w rozwoju biznesu.

Jest twércg platformy ChefSapiens.pl, oferujacej profesjonalne szkolenia oraz wsparcie dla branzy.
Prowadzi warsztaty zaréwno online, jak i stacjonarnie, dostarczajac praktyczng wiedze opartg na
doswiadczeniu. Jego podejscie tagczy strategiczne zarzadzanie z realiami codziennej pracy w
gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

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

Informacje dodatkowe

Serdecznie zapraszam do odwiedzenia strony internetowej www.chefsapiens.pl, gdzie znajdziesz szczegétowe informacje o ofercie
szkolen, aktualnosciach ze swiata gastronomii oraz inspiracje kulinarne.

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomocg aplikacji Microsoft Teams.
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 tacze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( Microsoft Teams wspotpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana
instalacja oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotagczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

Rafat Grzegorzek

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




