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Unilever Food Solutions

Pomagamy szefom kuchni serwować pyszne dania, które skłonią gości do ponownych 
odwiedzin lokalu. Tworzymy profesjonalne produkty, które oszczędzają cenny czas  
w kuchni i pozwalają zachować wyjątkowy smak oraz oryginalny styl potraw. 
Równocześnie dostarczamy pomysły i inspiracje, dzięki którym Twoje menu może stać 
się jeszcze bardziej ekscytujące.

www.ufs.com

WYBÓR CV

UWAŻAJ NA

ROZMOWA O PRACĘ

OGŁOSZENIE  
W INTERNECIE

Przygotowanie: poznaj swoich 
kandydatów (ich doświadczenie  
i umiejętności)

Poinformuj kandydata  
o swojej decyzji

Opisz zakres obowiązków oraz 
zadania, które obejmuje dane 
stanowisko

Przedstaw korzyści pracy w Twojej 
restauracji

Zapytaj o sprawy, które uważasz za 
istotne

Odpowiedz na pytania kandydata
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KOGO POTRZEBUJESZ?1

ROZPOCZNIJ REKRUTACJĘ3

ODPOWIEDNIE  
WYKSZTAŁCENIE

UDZIAŁ W KONKURSACH

WIEDZA NA TEMAT  
TECHNIK GOTOWANIA

MOTYWACJA, PASJA  
I KREATYWNOŚĆ

ZNAJOMOŚĆ  
SPRZĘTU

SZKOLENIA  
I CEFTYFIKATY

OGŁOSZENIE 
NA PORTALACH 

REKRUTACYJNYCH

POSTY NA GRUPACH 
FACEBOOKOWYCH

ROZMOWY  
Z KOLEGAMI NA 

TEMAT BIEŻĄCEJ 
REKRUTACJI

ROZMOWY  
Z UCZESTNIKAMI 

KONKURSÓW 
KULINARNYCH

ROZMOWY Z LUDŹMI 
POZNANYMI 
NA TARGACH 

GASTRONOMICZNYCH

BAZA DANYCH 
W PORTALACH 

REKRUTACYJNYCH

POSTY NA 
FACEBOOKU  

I INSTAGRAMIE

AGENCJA 
REKRUTACYJNA

CO MOŻESZ ZAOFEROWAĆ?2
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REKRUTACJA

WYBIERZ ODPOWIEDNIĄ 
OSOBĘ I POZWÓL JEJ SIĘ 
ROZWIJAĆ!
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EKSCYTUJĄCE 
WYZWANIA

DŁUGOŚĆ TRWANIA 
UMOWY

SZKOLENIA

ROZGŁOS

ROZWÓJ

PENSJA

AWANSE

KONKURSY

SZCZEROŚĆ, 
WIARYGODNOŚĆ, 
TERMINOWE 
PŁATNOŚCI

RÓWNOWAGA 
POMIĘDZY ŻYCIEM 
ZAWODOWYM  
A PRYWATNYM
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BRAK WYMAGANYCH  

SZKOLEŃ I KURSÓW

BRAK W
YM

AGANYCH 

DANYCH OSOBOW
YCH

WIEDZY GASTRONOMICZNEJ
BRAK WYMAGANEJ  


