Mozliwo$¢ dofinansowania

Zrownowazony Rozwdj w Gastronomii 1 150,00 PLN brutto
Numer ustugi 2025/02/22/179308/2576344 1150,00 PLN  netto
% Chef 143,75 PLN brutto/h
Sapiens

143,75 PLN netto/h

© zdalna w czasie rzeczywistym

CHEFSAPIENS

& Ustuga szkoleniowa
RAFAL

GRZEGORZEK O 8h
9 01.12.2025 do 01.12.2025

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie przeznaczone jest dla:

Szefowie Kuchni: Odkryj, jak Twoja kuchnia moze by¢ bardziej
zrébwnowazona i ekologiczna, jednoczes$nie wprowadzajac
innowacyjne rozwigzania, ktdre wspierajg srodowisko i
zwiekszajg zyski.

Kucharze: Naucz sig, jak Twoje codzienne dziatania mogg
wspierac cele zréwnowazonego rozwoju, od wyboru produktéw
Grupa docelowa ustugi po minimalizacje odpadéw w gastronomii.

Wtasciciele Restauracji: Dowiedz sie, jak wdrozenie SDG moze
przyniesc¢ korzysci finansowe, podnie$é wizerunek Twojej
restauracji i przyciggna¢ swiadomych ekologicznie klientow.

Managerowie Gastronomii: Poznaj strategie organizacyjne i
technologiczne, ktére pomoga Ci skutecznie zarzagdzaé
zasobami, redukowac koszty i wspieraé¢ zrownowazony rozwaoj
Twojego zespotu.

Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 12
Data zakonczenia rekrutacji 24-11-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym



Liczba godzin ustugi 8

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

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Szkolenie wyposazy uczestnikow w praktyczne narzedzia do wdrazania 17 celéw zréwnowazonego rozwoju (SDG) w
gastronomii. Uczestnicy naucza sie dostosowywac¢ dziatalno$¢ do standardéw ekologicznych i etycznych bez duzych
inwestycji, wdrazaé innowacyjne praktyki oraz zwieksza¢ konkurencyjnos$é restauracji poprzez $wiadome zarzadzanie
zasobami. Poznajg korzysci ptynace ze zrbwnowazonego rozwoju i spotecznej odpowiedzialnosci biznesu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

Wiedza:

Zrozumienie celéw SDG i ich znaczenia
dla branzy gastronomiczne;j.

Korzys$ci spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu (CSR) dla restauracji.

Ekologiczne, etyczne i oszczedne . L ; .
Znajomosc¢ celéw SDG i ich

zastosowanie w gastronomii.
Przyktady wdrozonych dziatan CSR i ich
wplyw na restauracje.

Umiejetnos$¢ analizy kosztéw
ekologicznych.

Doswiadczenie w optymalizacji zuzycia
surowcow i energii.

Znajomosc¢ procedur adaptacji do
standardéw SDG.

Efektywnos$¢ w zarzadzaniu
zrébwnowazonym menu i logistyka.

praktyki w gastronomii.

Umiejetnosci:

Wdrazanie celéw SDG w gastronomii.
Dostosowywanie organizacji do
wymagan SDG.

Realizacja innowacyjnych i oszczednych
dziatan ekologicznych.

Uprawnienia/Kwalifikacje:

Umiejetnos¢ analizy i wdrazania
zrownowazonych praktyk w
gastronomii.

Organizacja dziatalnosci zgodnej z
zasadami CSR i SDG.

Przygotowanie biznesu na dtugofalowe
korzysci ekologiczne i ekonomiczne.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

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



Tak. Zaswiadczenia wydawane uczestnikom po odbytym szkoleniu zawierajg 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. Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane
kryteria weryfikacji.

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

Tak. Zaswiadczeniu o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze zaréwno proces szkolenia, jak i jego weryfikacja zostaty
przeprowadzone z uwzglednieniem $rodkéw zapewniajgcych niezaleznos¢ tych etapéw.

Program

DZIEN 1

» Poznaj 17 celéw zréwnowazonego rozwoju i ich znaczenie dla branzy.
» Zrozum, dlaczego ONZ stworzyto SDG i jakie majg cele globalne.

» Dowiedz sig, jak realizowa¢ SDG bez duzych inwestycji w gastronomii.
» Odkryj korzysci dla Twojej restauracji wynikajgce z wdrazania SDG.

« Poznaj innowacje technologiczne wspierajgce zrbwnowazony rozwaj.
» Dowiedz sig, jak organizacyjnie dostosowa¢ biznes do celéw SDG.

» Sprawdz, czy Twoje rozwigzania sg ekologiczne, etyczne i oszczedne.
» Odkryj najlepsze ekologiczne praktyki dla swojej restauracji.

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

e Zrozum, czym jest spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu w gastronomii.
» Dowiedz sig, komu przynosi korzysci odpowiedzialny biznes.

» Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

» Zainspiruj sie przyktadami zréwnowazonej gastronomii w Polsce.
 Przygotuj swdj biznes na dtugofalowe korzysci ekologicznych dziatan.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 1

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakornczenia

Zréwnowazony Danuta Figurska-
.. . 01-12-2025 09:00 17:00 08:00
Rozwéj w Ciura

Gastronomii

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 1 150,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 1150,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 143,75 PLN
Koszt osobogodziny netto 143,75 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
o

1z1

Danuta Figurska-Ciura

Profesor uczelni na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, zwigzana z uczelnig od 2001 roku.
Obecnie pracuje w Katedrze Zywienia Cztowieka, gdzie tagczy nauke, edukacje i praktyke. Jej
zainteresowania naukowe obejmuja technologie gastronomii, zarzadzanie w placéwkach
gastronomicznych, a takze role sktadnikéw biologicznie aktywnych w zywieniu cztowieka.

Dr Figurska-Ciura jest uznang badaczkg, autorka i wspétautorkg ponad 80 recenzowanych publikac;ji
oraz uczestniczkg ponad 50 konferencji naukowych o zasiegu miedzynarodowym i krajowym. W
sSwojej pracy porusza rowniez tematy zwigzane z wartoscig odzywcza biatek konwencjonalnych i
niekonwencjonalnych, zwyczajami zywieniowymi réznych grup populacyjnych, w tym wegetarian i
wegan, oraz prawem zywnosciowym.

Od wielu lat aktywnie angazuje sie w edukacje akademickg, prowadzac zajecia z technologii
gastronomii, prawa zywnosciowego i zywienia cztowieka. Byta promotorem ponad 80 prac
magisterskich, inzynierskich i licencjackich oraz wspoétautorkg dwoch podrecznikow akademickich.
Jako certyfikowany tutor prowadzi zajecia w formie tutoringu i wdraza innowacyjne metody
nauczania na poziomie akademickim.

Dr Figurska-Ciura jest rowniez wspottwérczynig projektu HoReCaDUO, ktéry wprowadzit dualne
studia inzynierskie ,Technologia i organizacja gastronomii” o profilu praktycznym na UPWr.
Wspdtpracuje z Dolnoslgska branzg gastronomiczng, m.in. jako cztonek Wroctawskiej Rady
Gastronomii oraz Branzowego Centrum Umiejetnosci w Tarnowie.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej

¢ Certyfikat ukoriczenia 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 pomoca 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 gto$niki lub stuchawki,( Microsoft Teams wspotpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana
instalacja oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotagczenie 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




