Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone Kompetencje: Kuchnia Zero Waste 7 600,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/06/24/21358/2195898 760000 PLN netto

I.N FORNET.EU 176,74 PLN brutto/h
SZKOLENIA UNIJNE 176,74 PLN netto/h

INFORNET.EU

SPOLKA Z

OGRANICZONA © Przybrodzin / stacjonarna

ODPOWIEDZIALNOS & Ustuga szkoleniowa

CIA ®© 43h

% % K K B3 03.08.2024 do 11.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

- dla 0s6b ktére chcag nabyé wiedze i umiejetnosci z zakresu

Grupa docelowa ustugi . .
wprowadzenia zasad zero waste w kuchni

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 02-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 43

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nauczenie uczestnikow, jak wprowadzaé zasady zero waste w codziennym zyciu domowym,
szczegolnie w kuchni. Uczestnicy zdobeda wiedze i umiejetnosci, ktére pozwolg im minimalizowa¢ odpady, oszczedzaé
zasoby i przyczynia¢ sie do ochrony srodowiska.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-Potrafi wymieni¢ korzysci ptynace z

. . . zycia zgodnie z zasadami zero waste.
Rozumie koncepcje i stosowanie zasad

-Potrafi zastosowac zasady 5R (Refuse, Test teoretyczny
Zero Waste

Reduce, Reuse, Recycle, Rot) w

codziennym zyciu kuchennym.

- potrafit planowa¢ positki i zakupy
Planuje i Realizuje Zakupy Spozywcze zgodnie z zasadami zero waste oraz

o . Test teoretyczny

Zero Waste wybiera¢ produkty z minimalnym

opakowaniem.

- stosuje techniki przedtuzania

$wiezosci produktéw oraz potrafi

wykorzysta¢ ekologiczne pojemniki i

opakowania Test teoretyczny
-potrafi gotowaé i przygotowywac

Wykorzystuje techniki skutecznego
przechowywania zywnosci oraz
przygotowania positkéw w stylu Zero

Waste are .
positki minimalizujgc marnowanie
zywnosci, wykorzystujac cate produkty.
- stosuje zasady skutecznego
recyklingu

Planuje efektywny Recykling i - zarzadza odpadami w domu,

) . ywny y g - 2 - P . . Test teoretyczny

Zarzadzanie Odpadami minimalizujgc odpady niepodlegajace
recyklingowi.

- kompostuje odpady organiczne
Kwalifikacje
Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera 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

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

tak



Program

BLOK |

1. Wprowadzenie do tematyki szkolenia

2. Cele i struktura szkolenia

3. Historia i znaczenie ruchu zero waste

4. Korzysci ekologiczne i ekonomiczne z zycia bez odpadéw

5. Jak przeprowadzi¢ audyt odpadéw w swoim domu

6. Identyfikacja gtéwnych Zrédet odpadéw

7. 5R: Refuse (odmawiaj), Reduce (ograniczaj), Reuse (uzywaj ponownie), Recycle (recyklinguj), Rot (kompostuj)

8. Jak stosowac te zasady w praktyce - ¢wiczenia

BLOK I

1. Planowanie positkéw

2. Listy zakup6w zero waste

3. Zakupy luzem i wyb6r produktéw z minimalnym opakowaniem

4. Techniki przedtuzania $wiezosci produktow - przechowywanie zywnosci
5. Techniki przedtuzania swiezosci produktéw

6. Wykorzystanie ekologicznych pojemnikéw i opakowan

7. Organizacja spizarni w stylu zero waste

BLOK IlI
1. Kompostowanie w domu - rodzaje kompostowania (kompostowanie w domu, kompostowanie na balkonie, kompostowanie ogrodowe)
2. Jak rozpoczaé kompostowanie: co kompostowaé, a czego unikaé
3. Kompostowanie - praktyczne wskazowki i problemy do rozwigzania
4. Zasady skutecznego recyklingu oraz minimalizacja odpadéw niepodlegajacych recyklingowi
5. Omdwienie najwazniejszych wnioskéw

6. Sesja pytan i odpowiedzi

BLOK IV
1. Techniki Kuchni Zero Waste
2. Wykorzystanie catych produktéw: od korzenia po liscie

3. Podsumowanie szkolenia

BLOKV

1. Sprawdzenie nabytej wiedzy



Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 34

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
RE 1.
Wprowadzenie
. Pawet Sobczak 03-08-2024 07:00 07:45 00:45
do tematyki
szkolenia

2. Celei

struktura Pawet Sobczak 03-08-2024 07:45 08:30 00:45
szkolenia

3. Historia

i znaczenie ruchu Pawet Sobczak 03-08-2024 08:30 09:15 00:45
zero waste

PPET 4. Korzysci
ekologiczne i
ekonomiczne z Pawet Sobczak 03-08-2024 09:15 10:00 00:45
zycia bez
odpadéw

5. Jak

przeprowadzié¢
audyt odpadéw w
swoim domu

Pawet Sobczak 03-08-2024 10:00 10:45 00:45

Przerwa Pawet Sobczak 03-08-2024 10:45 11:00 00:15

7234 [GB
Identyfikacja
gtéwnych zrédet
odpadéw

Pawet Sobczak 03-08-2024 11:00 11:45 00:45

7. 5R:

Refuse
(odmawiaj),
Reduce
(ograniczaj),
Reuse (uzywaj
ponownie),
Recycle
(recyklinguj), Rot
(kompostuj)

Pawet Sobczak 03-08-2024 11:45 13:15 01:30

PR Przerwa Pawet Sobczak 03-08-2024 13:15 13:30 00:15



Przedmiot / temat
zajec

8. Jak

stosowac te
zasady w
praktyce -
éwiczenia

@3
Planowanie
positkow

2. Listy

zakupow zero
waste

3. Zakupy

luzem i wybor
produktow z
minimalnym
opakowaniem

4. Techniki
przedtuzania
Swiezosci
produktéw -
przechowywanie
zywnosci

Przerwa

@3S

Techniki
przedtuzania
$wiezosci
produktéw

D s

Wykorzystanie
ekologicznych
pojemnikéw i
opakowan

Przerwa

a7

Organizacja
spizarni w stylu
zero waste

Prowadzacy

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Data realizacji
zajeé

03-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

04-08-2024

Godzina
rozpoczecia

13:30

07:00

08:30

09:15

10:00

10:45

11:00

12:30

13:15

13:30

Godzina
zakonczenia

15:45

08:30

09:15

10:00

10:45

11:00

12:30

13:15

13:30

15:45

Liczba godzin

02:15

01:30

00:45

00:45

00:45

00:15

01:30

00:45

00:15

02:15



Przedmiot / temat Data realizacji
iy Prowadzacy L,
zajeé zajeé

@D

Kompostowanie
w domu - rodzaje
kompostowania (
kompostowanie
w domu,
kompostowanie
na balkonie,

Pawet Sobczak 10-08-2024

kompostowanie
ogrodowe)

2. Jak

rozpoczaé

kompostowanie: Pawet Sobczak 10-08-2024
co kompostowac,

a czego unikac

3,
Kompostowanie -
kt
pra y(fzne' . Pawet Sobczak 10-08-2024
wskazowki i
problemy do

rozwigzania

Przerwa Pawet Sobczak 10-08-2024

4. Zasady

skutecznego

recyklingu oraz

minimalizacja Pawet Sobczak 10-08-2024
odpadéw niepodl

egajacych recykli

ngowi

@ms
Omowienie Pawet Sobczak 10-08-2024
najwazniejszych

whnioskow

Przerwa Pawet Sobczak 10-08-2024

6. Sesja
pytan i Pawet Sobczak 10-08-2024
odpowiedzi

1. Techniki
Kuchni Zero
Waste

Pawet Sobczak 11-08-2024

Godzina
rozpoczecia

07:00

09:15

10:00

10:45

11:00

12:30

14:00

14:15

07:00

Godzina
zakonczenia

09:15

10:00

10:45

11:00

12:30

14:00

14:15

15:45

08:30

Liczba godzin

02:15

00:45

00:45

00:15

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

iy Prowadzacy L, . B . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
2
Wykorzystanie
catych Pawet Sobczak 11-08-2024 08:30 10:00 01:30

produktéw: od
korzenia po liscie

Przerwa Pawet Sobczak 11-08-2024 10:00 10:15 00:15

arm-

Wykorzystanie
catych
produktéw: od
korzenia po liscie
c.d.

Pawet Sobczak 11-08-2024 10:15 11:45 01:30

32734 R
Podsumowanie Pawet Sobczak 11-08-2024 11:45 13:15 01:30
szkolenia

Przerwa Pawet Sobczak 11-08-2024 13:15 13:30 00:15

&

Sprawdzenie - 11-08-2024 13:30 15:00 01:30
nabytej wiedzy

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 176,74 PLN
Koszt osobogodziny netto 176,74 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



o Pawet Sobczak

g— Prezes firmy zajmujacej sie organizacjg duzych imprez bankietowych i plenerowych (Jadto w
plenerze). Szkolit sie u jednych z najlepszych mistrzéw kuchni BBQ. Posiada wieloletnie
doswiadczenie kulinarne. Prowadzit eventy firmowe, imprezy integracyjne dopasowane do potrzeb
klienta.
0d 2024r - posiada tytut Mistrza w zawodzie kucharz.

Charakteryzuje go wszechstronnos¢, kreatywnosc i otwarty umyst tak wazny przy kreowaniu potraw.
Swa pasje do gotowania szczegdlnie realizuje w zakresie dan i potraw kuchni bankietowej.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja karty pracy i check-listy, przyktadowe menu na tydzien - uwzgledniajgce zasady zero waste.

Informacje dodatkowe

Szkolenie odbywa sie w godzinach dydaktycznych.
Przerwy nie wliczajg sie w czas szkolenia.

ZAPIS NA USLUGE PO WCZESNIEJSZEJ KONSULTACJI Z FIRMA SZKOLENIOWA

Adres

Przybrodzin 31/33
62-430 Przybrodzin

woj. wielkopolskie

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610

Pawel Sobczak



