Mozliwo$¢ dofinansowania

Zarzadzanie zespotem kuchennym 1 840,00 PLN brutio
Numer ustugi 2025/02/22/179308/2576315 1840,00 PLN netto
% Chef 115,00 PLN brutto/h
Sapiens

115,00 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK ® 16h
£ 15.09.2025 do 16.09.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie przeznaczone jest dla:

Szeféw kuchni, Aby rozwija¢ umiejetnosci zarzadzania zespotem i
organizacji pracy w kuchni. Dzieki szkoleniu poprawig
efektywnos¢ pracy i zaangazowanie swojego zespotu.

Grupa docelowa ustugi Menedzeréw gastronomii, Aby skuteczniej zarzadza¢ personelem i
budowa¢ pozytywng atmosfere w pracy. Szkolenie pomoze
lepiej planowac¢ dziatania i osiggac cele biznesowe.

Wiascicieli restauracji, Aby budowa¢ zaangazowany zespot i
skutecznie rozwija¢ swoj biznes. Szkolenie utatwi zarzadzanie
personelem i podnoszenie jakosci ustug.

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 08-09-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Liczba godzin ustugi 16

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie rozwija umiejetnosci skutecznego zarzadzania zespotem w gastronomii. Uczestnicy nauczg sie definiowaé
role, delegowacé zadania, wyznaczac cele i motywowac pracownikéw. Poznajg metody budowania zaangazowania,
rozwigzywania konfliktow oraz pracy z réznorodnymi pokoleniami. Program wspiera tworzenie pozytywnej kultury
organizacyjnej, zwiekszajac efektywnos$é pracy i jakos¢ ustug.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wiedza:

Zasady skutecznej organizacji pracy
zespotu w kuchni.

Znaczenie pozytywnej kultury
organizacyjnej.

Kluczowe aspekty delegowania zadan,
motywowania i zarzadzania czasem.
Rola oceny rocznej i rekrutacji w
rozwoju zespotu.

Umiejetnosci:
Delegowanie zadan i zarzadzanie

Znajomos¢ zasad organizacji pracy i
zespotem. J 9 )i pracy

R i oL delegowania zadan, umiejetnosé
Rozwigzywanie konfliktow i . . . . .

. L zarzadzania zespotem i konfliktami, Wywiad swobodny
motywowanie pracownikéw.

. .. . motywowania, planowania dziatan oraz
Organizacja pracy w kuchni i tworzenie

) budowania kultury organizacyjne;j.
harmonogramoéw.

Rozpoznawanie oraz rozwijanie
mocnych i stabych stron pracownikéw.

Kompetencje:

Umiejetno$¢ tworzenia i utrzymywania
zaangazowanego zespotu.

Wdrazanie skutecznych metod
zarzadzania oraz budowania
pozytywnej kultury organizacyjne;j.
Planowanie i realizacja dziatan
rozwojowych w zespole.

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 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 ukoiczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikaciji.

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

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

» Jak rola lidera wptywa na efektywnos$é zespotu w kuchni?

» Proste zasady organizaciji pracy, ktére zwiekszajg wydajnosé.

» Jak skutecznie definiowaé role i obowigzki w zespole?

» Delegowanie zadan w praktyce — odcigz siebie, wzmacniaj zespét.
o Zarzadzanie czasem w kuchni — triki na ptynny przeptyw pracy.
 Kluczowe aspekty komunikacji w kuchni i restauraciji.

» Jak tworzy¢ i utrzymywacé pozytywna kulture zespotu?

» Rekrutacja - jak znalez¢ i wprowadzi¢ odpowiednich ludzi?

» Wprowadzenie nowych pracownikéw krok po kroku.

» Ocena roczna — skuteczne narzedzie rozwoju zespotu.

» Jak radzi¢ sobie z btedami i konfliktami w zespole?

» Budowanie zaangazowania i motywacja pracownikéw.

» Rozpoznawanie mocnych i stabych stron cztonkéw zespotu.

DZIEN 2

» Jak tworzy¢ pozytywng atmosfere w pracy zespotu?

» Skuteczne metody pracy z réznorodnymi pokoleniami w zespole.
» Budowanie marki, w ktérej pracownicy chca zostaé na dtuze;j.

» Jakie cechy zespotu sg kluczowe, a jakich unikac?

» Motywacja wewnetrzna i zewnetrzna — co dziata najlepiej?

» Jak rozpoznaé mocne i stabe strony cztonkéw zespotu?

» Sprawdzone sposoby na budowanie zaangazowania w zespole.
» Delegowanie zadan — praktyczne wskazdéwki i narzedzia.

» Wyznaczanie celow, ktére motywujg i prowadzg do sukcesu.

» Jak zwiekszy¢ efektywnos$¢ pracy zespotu na co dzien?

« Podsumowanie — wnioski i plan dalszego rozwoju zespotu.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 2



Przedmiot / temat
zajec

Zarzadzanie
zespotem
kuchennym

Zarzadzanie
zespotem
kuchennym

Cennik
Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzac
cy zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Pawet Salamon 15-09-2025 09:00 17:00 08:00

Pawet Salamon 16-09-2025 09:00 17:00 08:00

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1840,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1840,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 115,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 115,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

Pawetl Salamon

Szef kuchni Restauracji Destylarnia w Patacu Mierzecin, wyznaje zasade, ze sukces wymaga pasji,
cierpliwosci i konsekwentnego inwestowania w przysztos¢. Razem z zespotem kuchni opiera swoja
filozofie gotowania na prostocie i zdrowym podejsciu do jedzenia, co znajduje odzwierciedlenie w
kazdej przygotowanej potrawie.

Jest zdobywca Kulinarnego Pucharu Polski oraz laureatem wielu prestizowych wyréznien
kulinarnych. Jego doswiadczenie i zaangazowanie pozwolity mu z powodzeniem petnic role trenera i
mentora mtodych adeptéw sztuki kulinarnej, przygotowujac ich do miedzynarodowych konkurséw
EuroSkills i WorldSkills. Na co dzien dzieli sie rowniez swojg wiedzg jako nauczyciel przedmiotéw
zawodowych.

Jego umiejetnos¢ pracy z ludzmi, budowania zespotu i przekazywania warto$ciowych lekcji w
praktyczny sposéb sprawiaja, ze jest postrzegany jako autorytet w swojej dziedzinie. Aktywnie
wspoétpracuje z Ministerstwem Edukacji Narodowej oraz z Fundacjg Rozwoju Systemu Edukacji,
wspierajgc rozwoj edukacji zawodowej w Polsce.



Jego codzienna praca tgczy wieloletnie doswiadczenie z zaangazowaniem w rozwoj mtodych
talentéw, ktore ksztattuje zaréwno w kuchni, jak i na salach edukacyjnych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

¢ Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
¢ Certyfikat ukonczenia szkolenia
¢ 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 tagcze 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.

Dotgczenie 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




