Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie z zielonych kompetencji i 4 500,00 PLN brutto
ekologicznych praktyk w firmach branzy 4500,00 PLN netto

pr HoReCa oraz innych wspétpracujgcych i 264,71 PLN brutto/h
Swiadczacych ustugi dla branzy. 264,71 PLN netto/h
Numer ustugi 2024/11/19/18799/2419423

ELQUCHNIA

REMIGIUSZ © Elblag / stacjonarna

JASINSKI & Ustuga szkoleniowa

ok Kk K © 17h

£ 27.11.2024 do 28.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie skierowane jest do oséb , ktére chca podnies¢ swoje
kompetencje i umiejetnosci w zakresie zielonych kompetencji i
ekologicznych praktyk, a przede wszystkim do :

Grupa docelowa ustugi ¢ Wiascicieli firm, kadry zarzadzajacej i personelu przedsigbiorstw
branzy HoReCa.
e Pracownikdw i wtascicieli firm wspétpracujgcych z branzg HoReCa.
e Pracownikéw i wtascicieli firm $wiadczacych ustugi dla branzy

HoReCa.
Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 5
Data zakornczenia rekrutacji 26-11-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje do wdrazania ekologicznych praktyk oraz efektywnego wykorzystania technicznych narzedzi celem
segregacji odpaddw i utatwiania procesdw recyklingu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Planuje procesy w sposobow
wspierajacy zielong gospodarke i
procesy ekologiczne.

Wymienia cele praktyk ekologicznych i
zielonej gospodarki oraz charakteryzuje
je

Kryteria weryfikacji

* planuje zakupy w sposéb zgodny z
zielong gospodarka

« dobiera niezbedne ilo$ci potrzebnych
materiatéw

* koordynuje odbiér odpadéw z
dbatoscia o zasady recyklingu i
praktykami ekologicznymi

* omawia zasady stosowanie praktyk
ekologicznych

* wymienia gtéwne cele zielonej
gospodarki

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Debata swobodna

Test teoretyczny

Debata swobodna

* planuje zakupy w sposéb zgodny z
zielong gospodarka

+ dobiera niezbedne ilo$ci potrzebnych
materiatéw

* koordynuje odbiér odpadéw z
dbatoscia o zasady recyklingu i
praktykami ekologicznymi

Test teoretyczny

Stosuje w pracy zasady zgodne z
zielong gospodarka

Debata swobodna

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

Dokumenty potwierdzajgce ukorniczenie szkolenia bedg zawieraty opis uzyskanych kompetencji oraz efekty uczenia sie.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Tak. W dokumencie bedzie podane ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o kryteria zawarte w efektach
uczenia sie.

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

Tak. Dokument bedzie zawierat informacje o zastosowaniu rozwigzan rozdzielajgcych proces szkolenia od walidaciji



Program

Szkolenie przygotowuje do wdrazania ekologicznych praktyk zwigzanych z zielong gospodarka wdrazania wspétczesnych technologii i
technik zwigzanych z zielong gospodarkg przy procesach zachodzacych w firmach branzy HoReCa oraz zasad skutecznych metody
segregacji. Ustuga przygotowuje do wdrazania ekologicznych praktyk oraz efektywnego wykorzystania technicznych narzedzi celem
segregacji odpadoéw i utatwiania proceséw recyklingu.

Szkolenie jest realizowane w godzinach zegarowych w ktére wliczane sg przerwy. Szkolenie trwa 18 godzin . W tym cze$¢ teoretyczna to
9 godzin a zajecia praktyczne 9 godzin. Zajecia praktyczne odbywajg sie w grupie na wspdlnych stanowiskach natomiast wyktady dla
catej grupy jednoczesnie. Przerwy moga ulec zmianie ze wzgledu na tepo pracy uczestnikow w trakcie zajeé.

Szkolenie skierowane jest do oséb , ktére chcag podnies¢ swoje kompetencije i umiejetnosci w zakresie zielonych kompetencji i
ekologicznych praktyk, a przede wszystkim do :

e Wiascicieli firm, kadry zarzadzajacej i personelu przedsiebiorstw branzy HoReCa.
* Pracownikéw i wtascicieli firm wspoétpracujgcych z branzg HoReCa.
* Pracownikéw i wtascicieli firm swiadczacych ustugi dla branzy HoReCa.

MODUL 1

e Wprowadzenie do szkolenia.
e Cele i oczekiwania.
¢ Przedstawienie harmonogramu.

MODUL 2

¢ Wprowadzenie do zielonej gospodarki.
e Zasady obiegu zamknietego
e Wyzwania w zaktadzie zwigzane z gospodarka odpadami i emisjami.

MODUL 3

e Wyznaczanie proceséw do wdrazania praktyk ekologicznych.
e Procesy segregacji.

e Praktyki recyklingu.

e Zasady zmniejszania zuzycia energii.

¢ Potrzeba zmniejszania emisyjnosci.

MODUL 4
¢ Dyskusja i warsztaty z uczestnikami, identyfikowanie i okreslanie proceséw oraz przyktady dziatan ekologicznych z oméwieniem.
MODUL 5

e Zielona gospodarka w procesach produkcyjnych.

¢ Procesy logistyczno magazynowe a ekologiczne praktyki.

e Porzadkowe procesy jako miejsce do stosowania zasad zielonej gospodarki.
e Utrzymanie dziatania réznych dziatéw w gotowosci do Swiadczenia ustug.

¢ Praktyki ekologiczne w marketingu i wzywanie ich jako argumentu.

e Dyskusja podsumowujaca.

MODUL 6

¢ Nowe technologie wspierajace zielong gospodarke.

e Warsztaty doboru technologi i technik do proceséw.

e Opracowanie ekologicznych praktyk dobranych proceséw w formie warsztatéw.

¢ Narzedzia techniczne i urzadzenia wspierajgce procesy majgce wptyw na zielong gospodarke firmy.

MODUL 7

* Planowanie proceséw produkcyjnych sposobem na stosowanie ekologicznych praktyk.

e Doktadnos¢ w dziataniach produkcyjnych i innych procesach jako miejsce do stosowania zasad zielonej gospodarki.

e Zasady planowania potrzebnych ilosci surowcoéw, srodkéw czystosci i zasobéw w celu zachowania praktyk ekologicznych.
e Warsztaty z planowania proceséw i ilosci wedtug podanych zasad z oméwieniem.



MODUL 8

e Recyklingu w firmie jako sposéb na zielong gospodarke i oszczednosci.

e Segregacja odpaddéw produkeyjnych.

¢ Umowy z odbiorcami odpaddw jako sposéb na praktyki ekologiczne.

e Zasady segregowania innych odpadéw recyklingowalnych i nierecyklingowalnych.
¢ Urzadzenia i technologie wspierajace.

e Warsztaty z opracowywania proceséw z zastosowaniem urzadzen i technologii wspierajgcych zielong gospodarke.

MODUL 9

e Dobdr dostawcow w procesach wspierajgcych zielong gospodarke.

¢ Wymagania wobec firm $wiadczacych ustugi dla firmy.
¢ Korelacja procesow ekologicznych z kosztami.

MODUL 10

e Tworzenie planu rozwoju zielonych kompetencji i Swiadomosci gospodarki zielonej oraz proceséw ekologicznych w formie

warsztatow.

¢ Podsumowanie szkolenia spostrzezenia i wnioski.

MODUL 11

¢ Walidacja

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 15

Przedmiot / temat

Prowadzac
zajeé acy
Remigiusz
MODUL 1 Jasinski
Remigiusz
MODUL 2 e
Jasinski
Remigiusz
MODUL 3 A
Jasinski
Remigiusz
4 PRZERWA
Jasinski
Remigiusz
MODUL 4 Jasinski
Remigiusz
¥2F) PRZERWA A
Jasinski
Remigiusz
MODUL 5 A
Jasinski
Remigiusz

MODUL 6

Jasinski

Data realizacji

zajeé

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

27-11-2024

28-11-2024

Godzina

rozpoczecia

08:00

09:00

10:00

11:00

11:15

13:00

13:15

07:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:00

11:00

11:15

13:00

13:15

16:00

09:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

00:15

01:45

00:15

02:45

02:00



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L, . ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Remigiusz
MODUL 7 Jasifski 28-11-2024 09:00 11:00 02:00
Remigiusz
PRZERWA o 28-11-2024 11:00 11:15 00:15
Jasinski
Remigiusz
MODUL 8 28-11-2024 11:15 12:30 01:15
Jasinski
Remigiusz
2 MODUL 9 28-11-2024 12:30 13:30 01:00
Jasinski
Remigiusz
PRZERWA Jasirski 28-11-2024 13:30 13:45 00:15
MODUL Remigiusz
o 28-11-2024 13:45 15:30 01:45
10 Jasinski
5 Remigiusz
”g . 28-11-2024 15:30 16:00 00:30
WALIDACJA Jasinski
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 264,71 PLN
Koszt osobogodziny netto 264,71 PLN

Liczba prowadzacych: 1

121

O Remigiusz Jasinski

‘ ' Szef kuchni, doradca kulinarny, inzynier, technik technologi zywienia zbiorowego miksolog i barista
ponad 30 lat pracy w branzy gastronomicznej na réznych stanowiskach w Polsce i za granica



miedzy innymi 10 lat w Hiszpanii min. jako szaf kuchni. Konsultant i doradca kulinarny oraz trener
biznesu. Wspoétpracuje z firmami jako manager do spraw gastronomii ré6znych etapach rozwg;.
Projektuje lokale gastronomiczne restauracyjne, hotelowe jak i specjalne. Najczesciej wspétpracuje
z start up lub wspomaga firmy z branz HoReCa w trudnej sytuacji. Posiada udokumentowanga
wysoka skutecznos$¢ dziatania w zakresie oszczednosci kosztéw, zwiekszania przychodow lub
zwiekszania efektywnosci biznesu, poprzez wtasciwg kontrole jak i ukierunkowanie personelu na
konkretne dziatania. Ceniony przez uczestnikow za praktyczny sposob prowadzenia szkolen i
wysoka skutecznos$é¢ przekazywanych podczas szkolen rekomendacji. W dziatach sprzedazy
wprowadza metody zarzgdcze i parametry skutecznie wptywajgce na poprawe zdolnosci firmy do
generowania wiekszych przeptywoéw finansowych w branzy HoReCa. Ponad 1200 zrealizowanych
godzin szkoleniowych z zakresu manageréw gastronomii, zawodowego kucharzy, barmanéw,
baristéw, cukiernikdw, kelneréw oraz komunikacji firm, sprzedazy, obstugi jak i dziatan
marketingowych, zielonej gospodarki. Uczestniczy aktywnie jako wiceprezes w Elblgskim Klubie
Szeféw Kuchni, nalezy do Euro Toques Polska, jest patronchef w SERY ICC PASLEK sp z 0.0. Posiada
wiele rekomendacii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazda osoba biorgca udziat w szkoleni otrzyma materiaty zawierajgce przepisy i wskazéwki do wykonywanych zadan

Stawka VAT zw obowiazuje przy dofinansowaniu do szkolenia minimum 70%

Warunki uczestnictwa

Uczestnik powinien naleze¢ do grupy docelowe;j.

Adres

ul. Stanistawa Sulimy 1

82-300 Elblag

woj. warmifnsko-mazurskie

w budynku poziom -1

Kontakt

Remigiusz Jasinski

E-mail biuro@elquchnia.pl
Telefon (+48) 663 997 171



