Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Szef Kuchni jako lider 810,00 PLN bruto
Numer ustugi 2025/12/16/179308/3215973 810,00 PLN netto
% Chef 90,00 PLN brutto/h
Sapiens

90,00 PLN netto/h

CHEFSAPIENS
RAFAL
GRZEGORZEK

© zdalna w czasie rzeczywistym

& Ustuga szkoleniowa

KK kKkk 50/5 (D gp
2 oceny 5 20.07.2026 do 20.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w

Identyfikatory projektow Matopolsce z EURESEM

Szkolenie skierowane jest do oséb pracujgcych w branzy
gastronomicznej, ktore chca rozwijaé swoje umiejetnosci przywodcze,
organizacyjne i zarzadcze 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

Grupa docelowa ustugi

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.

¢ Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek -
Rozwaj”

e Ustuga rowniez adresowana dla Uczestnikéw Projektu " Matopolski

pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikéw Projektu "Nowy start w

Matopolsce z EURESem
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12
Data zakornczenia rekrutacji 13-07-2026

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji: Ustuga szkoleniowa ,Szef Kuchni jako Lider” przygotowuje
uczestnika do rozpoznawania i identyfikowania podstawowych zagadnien z zakresu roli lidera w zespole
gastronomicznym, kluczowych cech przywoédczych, zarzagdzania zadaniami i czasem, budowania wtasnej marki

zawodowej oraz formutowania celéw zawodowych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozpoznaje kluczowe cechy
skutecznego lidera w gastronomii.

Wyjasnia znaczenie exposé Szefa
Kuchni jako narzedzia komunikac;ji z
zespotem.

Wymienia elementy marki osobistej
Szefa Kuchni

Wskazuje Zrédta wiedzy i rozwoju
zawodowego dla Szeféw Kuchni.

Rozréznia poziomy hierarchii w
strukturze gastronomicznej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Wybiera z listy cechy skutecznego
lidera w kuchni sposréd podanych.

Definiuje pojecie exposé w kontekscie
pracy Szefa Kuchni.

Identyfikuje przynajmniej trzy elementy
sktadajace sie na marke osobista

Uczestnik podaje minimum 2 Zrédta
rozwoju

Potrafi okresli¢, komu podlega w
strukturze restauracji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

TAK



Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

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 oczekuja? Zrozum oczekiwania wtascicieli, pracownikéw i gosci.

e Expose Szefa Kuchni. Stwérz przemdwienie, ktére zjednoczy Twdj zespot.

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

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

¢ Najczestsze btedy Szeféw Kuchni - jak ich unikacé?

e Rozwijaj sie i inspiruj. Odkryj zrodta wiedzy, ktére podniosa Twoje umiejetnosci.

Ustuga jest realizowana w godzinach dydaktycznych: 1 godzina dydaktyczna = 45 minut

Szkolenie trwa 9 godzin dydaktycznych, w tym 9 godzin teorii. Podany czas nie uwzglednia przerw, poniewaz godziny dydaktyczne sa
liczone jako jednostki czystej nauki.

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakonczeniu szkolenia przewidziana
jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 8

Przedmiot / temat
zajec

Szef Kuchni
jako Lider (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
éwiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Prowadzacy

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

Data realizaciji
zajec

20-07-2026

20-07-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

Godzina
zakonczenia

11:00

11:20

Liczba godzin

02:00

00:20



Przedmiot / temat
zajec

Zakres

odpowiedzialno$
ci i obowigzkow
Szefa Kuchni (
Wspétdzielenie
ekranu, rozmowa
na zywo,
¢wiczenia, mini -
wyktad)

Przerwa

Expose

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

Przerwa

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

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

RAFAL
GRZEGORZEK

Data realizacji
zajeé

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

20-07-2026

Cena

810,00 PLN

810,00 PLN

Godzina
rozpoczecia

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

Godzina
zakonczenia

13:00

13:30

15:15

15:40

16:45

17:00

Liczba godzin

01:40

00:30

01:45

00:25

01:05

00:15



Koszt osobogodziny brutto 90,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 90,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

RAFAL GRZEGORZEK

Certyfikowany Coach VCC, doswiadczony Szef Kuchni i trener kulinarny, specjalizujacy 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, koncentrujac sie na efektywnym zarzadzaniu
kosztami, budowaniu zespotu, organizacji pracy oraz optymalizacji menu. Wspétpracuje z
restauracjami jako zewnetrzny menedzer gastronomii, pomagajac w rozwoju biznesu.

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

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i
doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie dtuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

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

Informacje dodatkowe

Czas trwania zajg¢ tgcznie z przerwami to 8 godzin zegarowych
Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Szkolenie stanowi element szerszego programu rozwojowego ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”, w ramach ktérego realizowany
jest rowniez modut ,Szef Kuchni — Przywédztwo, Komunikacja i Zesp6t”.

Uczestnicy majg mozliwos¢ wyboru pojedynczego szkolenia, modutu zgodnie ze swoimi potrzebami lub udziatu w petnym pakiecie.



W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% cena netto = cena brutto. Ustuga korzysta ze zwolnienia z
podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT lub § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013r.

Jednoczesnie Sprzedawca korzysta ze zwolnienia podmiotowego z podatku VAT na podstawie art. 113 ustawy o VAT.

W przypadku finansowania ponizej 70% ze srodkéw publicznych cena netto = cena brutto — VAT nie jest doliczany z uwagi na zwolnienie
podmiotowe z VAT.

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 tgcze 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 dotaczyé sie do szkolenia.

Dotaczenie 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

RAFAL GRZEGORZEK

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




