Mozliwo$¢ dofinansowania

Szkolenie -Zielone kompetencje w 8 500,00 PLN brutto
ﬁ hotelarstwie- ekologiczne praktyki i 8 500,00 PLN  netto
wspotpraca dla zrbwnowazonego rozwoju 166,67 PLN  brutto/h
w z elementami marketingu oraz przepisow 166,67 PLN netto/h
HACCP w praktyce.
JVJ SPOLKA Z Numer ustugi 2025/04/05/150784/2672324

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS  © Zabkowice Slgskie / stacjonarna

ClA & Ustuga szkoleniowa

Fook % K Kk O s1h
ﬁ 27.05.2025 do 12.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsigebiorstwem

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Szkolenie dedykowane jest dla pracownikéw obiektu wypoczynkowego

(kucharzy, pomocy kuchennej, pracownikdw obstugi hotelowej i

kierownikow biura, kadry zarzadzajacej ) skupionego na rozwijaniu

zielonych umiejetnosci, Swiadomosci ekologicznej oraz kompetencji

Grupa docelowa ustugi miekkich,. marketin.gu .i sprzeda?y z nawie’lzanitlam do branzy o .
hotelowej. Szkolenie kierowane jest do 0sdb, ktdrzy chca podniesé swoje
kwalifikacje zawodowe w odniesieniu do poznania systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci HACCP. Od uczestnikdw szkolenia nie jest
wymagana wiedza ani uprzednie doswiadczenie . Wymagane sa
natomiast podstawowe umiejetno$ci komunikacyjne.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 26-05-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 51

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu zwiekszenie $wiadomosci ekologicznej pracownikéw oraz rozwiniecie ich umiejetnosci
komunikacji, marketingu, sprzedazy oraz wspotpracy w aspekcie odpowiedzialnosci za Srodowisko. Szkolenie
przygotowuje pracownikéw do samodzielnego nadzorowania stanowiska pracy i weryfikowania punktéw kontrolnych
wedtug systemu HACCP.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnicy zrozumiejg podstawowe

koncepcje zrbwnowazonego rozwoju i

gospodarki cyrkularnej. - Beda

$wiadomi, w jaki sposoéb ich codzienne

dziatania i decyzje zawodowe wptywaja Test teoretyczny
na srodowisko. - Zrozumieja role

zielonych miejsc pracy oraz to, jak

moga wspierac¢ ekologiczne inicjatywy

swojej firmy.

Zwiekszona Swiadomo$¢ Ekologiczna i
Zrozumienie Zréwnowazonego Rozwoju

Uczestnicy nauczg sie praktycznych
zasad segregaciji i redukcji odpadéw,
ktére moga wdrozy¢ w swojej

codziennej pracy. - Zrozumiej
Umiejetnosci w Zakresie  pracy 13

znaczenie odpowiedzialnego Test teoretyczn
Odpowiedzialnej Gospodarki Odpadami P 9 yezny

zarzadzania zasobami i beda potrafili
wykorzystac te umiejetnosci, aby
zmniejszy¢ negatywny wptyw
dziatalnosci firmy na $rodowisko

Uczestnicy beda potrafili wspéttworzy¢ i

angazowac sie w dziatania na rzecz

wspolnej misji ekologicznej firmy. -

Beda potrafili zdefiniowa¢ wspdlne Test teoretyczny
wartosci i zasady ekologiczne oraz

rozumieg, jak ich rola wspiera

zrébwnowazony rozwoj.

Kompetencje w Zakresie Tworzenia i
Wspierania Misji Ekologicznej Firmy

Uczestnicy nabeda umiejetnosci
efektywnej komunikacji, w tym
aktywnego stuchania, precyzyjnego
Rozwiniecie Umiejetnosci Miekkich w wyrazania mys$li i radzenia sobie z
Zakresie Komunikacji i Wspotpracy konfliktami w zespole. - Beda potrafili
wspotpracowaé miedzydziatowo i
efektywnie komunikowa¢ sie na rzecz

Test teoretyczny

realizacji wspélnych celéw.



Efekty uczenia sie

Umiejetno$¢ Budowania Zaufania i
Wspdlnej Odpowiedzialnosci za
Srodowisko

Umiejetnos¢ Zarzadzania Stresem i
Dobrostanem w Miejscu Pracy

Tworzenie Planéw na Rzecz Rozwoju
Zielonych Kompetencji

Tworzy marketing w Internecie.

Stasuje wymagang dokumentacje
systemowa - podstawowe procedury,
instrukcje, arkusze

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnicy naucza sie budowaé
zaufanie i otwarto$¢é w zespole, co
wzmocni wspétprace przy dziataniach
na rzecz ekologii. - Zrozumieja

. . X Test teoretyczny
znaczenie empatii i beda potrafili
rozpozna¢ i szanowaé wyzwania, z
ktérymi mierzg sig¢ ich wspétpracownicy
na réznych stanowiskach

Uczestnicy poznaja techniki
zarzadzania stresem i dbania o wtasny
dobrostan, co przyczyni sie do ich
lepszego samopoczucia i efektywnosci
w pracy. - Beda w stanie wprowadzaé
techniki relaksacyjne i dba¢ o
rébwnowage miedzy praca a zyciem
prywatnym, co pozytywnie wptynie na
atmosfere i zaangazowanie w pracy.

Test teoretyczny

Uczestnicy beda zdolni do
formutowania indywidualnych i
zespotowych celéw dotyczacych
zielonych inicjatyw w firmie. -
Wzmocnig swoje zaangazowanie w
dziatania na rzecz srodowiska, wiedzac,
jak ich praca wpisuje sie w szerszy plan
zréwnowazonego rozwoju firmy. Dzigki
szkoleniu uczestnicy nie tylko zdobeda
wiedze na temat zréwnowazonego

Test teoretyczny

rozwoju, ale tez rozwing umiejetnosci
niezbedne do wdrazania ekologicznych
dziatan w codziennej pracy, co
przyczyni sie do budowy zespotu
odpowiedzialnego i zaangazowanego w
misje srodowiskowa firmy.

Wymienia przyktady
stosowanianowoczesnych narzedzi
cyfrowych wbudowaniu marketingu
oraz wskazniki efektywnosci.

Test teoretyczny

Charakteryzuje zasady i przyktady
skutecznej komunikacji z
wykorzystaniem mediéw Test teoretyczny
spotecznosciowych i kampanii

internetowych.

Opracowuje diagramy procesow

Test teoretyczn
technologicznych, yezny

Charakteryzuje czym sa punkty
kontrolne (CPRPRPOPRP) identyfikuje i Test teoretvezn
wyznacza Krytycznych Punktéw Kontroli yezny

- CCP oraz ustala limity krytyczne,



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje i wyréznia przepisy
prawne, ktore regulujg system HACCP w Test teoretyczny
Polsce

Omawia dokumentacje w systemie

Test teoretyczny
HACCP

Stasuje zasady zawigzane z systemem
bezpieczenstwa zywnosci HACCAP

Okresla zasady monitorowania CCP
poprzez dziatania korekcyjne i
korygujace, omawia metody weryfikacji
systemu HACCP

Test teoretyczny

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 -zaswiadczenie- zawiera opis efektéw uczenia sie.

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

Tak, dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji -zaswiadczenie- potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona
w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji.

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

Tak, dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji -zaswiadczenie- potwierdza zastosowanie rozwigzan
zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

Program

Dzien 1: Wprowadzenie do Zielonych Kompetencji w Branzy Hotelowej

8:00 - 9:30 Wprowadzenie do zielonych umiejetnosci i ich znaczenia - Omowienie idei zréwnowazonego rozwoju, zrbwnowazonego
rozwoju w branzy hotelowej i jego korzysci. - Przedstawienie korzysci z wdrazania zielonych praktyk w pracy.

9:30 - 10:00 Slad ekologiczny i codzienne praktyki - Wprowadzenie do pojecia $ladu ekologicznego — zrozumienie wptywu dziatan
pracownikéw na srodowisko. - Przyktady praktycznych dziatan, ktére mogg zmniejszy¢ negatywny wptyw na srodowisko (np. oszczednosé
wody, energii).

10:00- 11:00 Zielone zasady dla pracownikow obstugi hotelowej i biura - Sposoby wprowadzania zielonych praktyk w codzienng prace:
minimalizacja zuzycia papieru, organizacja pracy biura w zgodzie z ekologia.

11:00 - 11:15 Przerwa kawowa



11:15 - 12:00 Komunikacja w zespole na rzecz ekologii Warsztaty z zakresu efektywnej komunikacji, motywowania sie do dziatan
proekologicznych i zachecania do wspodtpracy.

12:00- 13:00 Zréownowazony rozwdj w gastronomii mozna wspiera¢ poprzez:

- Lepsze zarzadzanie zaopatrzeniem i zapasami.

- Oferowanie potraw z lokalnych i sezonowych produktow.

- Promowanie idei *zero waste*.

- Sadzenie wtasnych ogrodéw warzywnych i wspétprace z dostawcami ekologicznej zywnosci.
Wptyw na $rodowisko powyzszych elementdw, jak réwniez zoptymalizuje koszty operacyjne.
13:00 — 14:00 - Przerwa obiadowa —

14:00 - 16:00 Zielone miejsca pracy w hotelarstwie Dyskusja o nowych rolach i zadaniach wynikajacych z rozwoju zielonych miejsc
pracy. - Jak kazdy z pracownikéw moze przyczynic¢ sie do realizacji proekologicznych celéw.

Dzien 2: Wprowadzenie do systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci HACCP:
8:00 - 10:00 Wymogi prawne regulujgce system HACCP w Polsce, korzys$ci wynikajace z wdrozenia i utrzymania systemu HACCP
10:00 - 10:15 Przerwa kawowa

10:15 - 12:30 - System HACCP - jako podstawowe narzedzie zarzadzania bezpieczeristwem i jakoscig zywnosci: historia, idea, gléwnepojecia,
wymagania

12:30 - 13:30 - Przerwa obiadowa —
13:30 - 16:00 Wymagana dokumentacja systemowa - podstawowe procedury, instrukcje, arkusze
Dzien 3: Praktyczne aspekty zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym w obrocie zywnosci przez system HACCP

8:00 - 9:30 Opis produktu wg zasad HACCP, opracowanie diagramu proceséw technologicznych, analiza zagrozer zgodnie z zweryfikowanym
schematem technologicznym - ustalenie zagrozen na kazdym etapie ,zycia” produktu, wyznaczanie punktéw kontrolnych (CP,PRPOPRP)

9:30 - 11:00 Identyfikacja i wyznaczenie Krytycznych Punktéw Kontroli - CCP oraz ustalenie limitéw krytycznych
11:00 - 11:15 Przerwa kawowa —
11:15 - 13:00 Okreslanie zasad monitorowania CCP poprzez dziatania korekcyjne i korygujgce, omdwienie metod weryfikacji systemu HACCP.
13:00 — 14:00 Przerwa obiadowa
1. 14:00 - 15:00 .Zarzadzanie personelem w systemie HACCP: odpowiedzialnos¢, uprawnienia.
Dzien 4: Podstawy Transformacji Cyfrowej w Marketingu i Sprzedazy
8:00 - 8:30: Wprowadzenie do szkolenia, cele i harmonogram
8:30 - 10:00: 1.1. Wprowadzenie do transformacji cyfrowej
- Definicja i znaczenie transformaciji cyfrowej - Gtéwne trendy i technologie cyfrowe zmieniajace krajobraz marketingu i sprzedazy
10:00 - 10:15:Przerwa (15 minut)
10:15 - 11:45: 1.2. Cyfrowe narzedzia marketingowe

- Przeglad narzedzi marketingu cyfrowego: SEO, SEM, content marketing, email marketing, media spotecznosciowe - Wybér odpowiednich
narzedzi do celéw marketingowych

11:45 - 12:00: Przerwa
12:00 - 13:30:1.3. Analiza danych i segmentacja klientéw
- Znaczenie danych w cyfrowym marketingu - Techniki analizy danych i segmentacja klientéw dla skuteczniejszego targetowania

13:30 - 14:00: Przerwa obiadowa



14:00 - 15:30: 1.4. Tworzenie tresci i storytelling

- Rola tresci w cyfrowym marketingu - Techniki storytellingu i tworzenia angazujacych tresci 15:30 -

15:30 - 16.00 1.5. Praktyczne zastosowanie technologii cyfrowych w sprzedazy

- Narzedzia CRM i automatyzacja sprzedazy - Wykorzystanie danych do personalizacji ofert i komunikacji z klientami
Dzien 5 Zaawansowane Strategie i Praktyki w Erze Cyfrowej

8:00 - 8:30: Rozpoczecie dnia, przeglad harmonogramu

8:30 - 10:00: 2.1. Marketing w mediach spoteczno$ciowych

- Strategie promocji w réznych platformach spotecznos$ciowych (Facebook, Instagram, LinkedIn, Twitter) - Wykorzystanie reklam ptatnych i
organicznych

10:00 - 10:15:Przerwa (15 minut)

10:15 - 11:45:2.2. E-commerce i omnichannel

- Strategie sprzedazy w e-commerce - Integracja kanatéw online i offline (omnichannel)
11:45 - 12:30: 2.2. Customer experience i journey mapping

- Tworzenie pozytywnych doswiadczen klienta w kanatach cyfrowych - Mapowanie $ciezki klienta (customer journey) i optymalizacja punktéw
kontaktu

12:30 - 13:00: Przerwa obiadowa

13:00 - 14:30:Paktyczne warsztaty: Planowanie kampanii cyfrowej
14.30- 14.45 - Posumowanie szkolenia

14.45- 15.00 - Test na zakornczenie szkolenia

Prowadzone w ramach szkolenia zajecia beda realizowane metodami interaktywnymi i aktywizujgcymi, rozumianymi jako metody
umozliwiajgce uczenie sie w oparciu o doswiadczenie i pozwalajgce uczestnikom na ¢wiczenie umiejetnosci.

Warunki organizacyjne: W celu osiggniecia maksymalizacji efektéw szkolenia, grupa uczestnikdw powinna wynosi¢ minimum 2osoby.

Szkolenie trwa 51 godzin dydaktycznych . Maksymalna ilo$¢ oséb w grupie wynosi 20. Realizacja zadan i ¢wiczen bedzie przeprowadzona
w taki sposob, aby stopniowo narastat ich stopien trudnosci, ale ich realizacja byta w zasiegu mozliwosci uczestnikow. Szkolenie
przewiduje prace catej grupy, jak rowniez w podziale na grupy.

Uczestnicy w trakcie kazdego dnia szkoleniowego trwajacego wiecej niz 4 godziny majg prawo do co najmniej 1 przerwy, trwajacej co
najmniej 15 minut. Przerwy wliczajg sie w czas trwania ustugi. Przerwy ustalane bedg z uczestnikami.

Po zakonczeniu udziatu w ustudze rozwojowej, uczestnik otrzymuje odpowiednie zaswiadczenie o jej ukoniczeniu.
Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ ustugi rozwojowej oraz zaliczenie zajeé w formie testu.

1 godzina rozliczeniowa = 45 minut dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 37



Przedmiot / temat
zajec

Wprowadzenie
do zielonych
umiejetnosci i ich
znaczenia

$lad

ekologiczny i
codzienne
praktyki

Zielone

zasady dla
pracownikéw
obstugi
hotelowej i biura

Przerwa

kawowa

Komunikacja w
zespole na rzecz
ekologii

Zréwnowazony
rozwoj w
gastronomii

- Przerwa

obiadowa

Zielone

miejsca pracy w
hotelarstwie

Wymogi
prawne
regulujace
system HACCP w
Polsce

iFX7l Przerwa

kawowa

System

HACCP

Przerwa

obiadowa

Prowadzacy

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Hubert Krech

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz

Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Data realizacji
zajeé

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

27-05-2025

28-05-2025

28-05-2025

28-05-2025

28-05-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

10:00

11:00

11:15

12:00

13:00

14:00

08:00

10:00

10:15

12:30

Godzina
zakonczenia

09:30

10:00

11:00

11:15

12:00

13:00

14:00

16:00

10:00

10:15

12:00

13:30

Liczba godzin

01:30

00:30

01:00

00:15

00:45

01:00

01:00

02:00

02:00

00:15

01:45

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Wymagana
dokumentacja
systemowa

@) oris
produktu wg
zasad HACCP

Identyfikacja i
wyznaczenie
Krytycznych
Punktéw Kontroli
-CCP

Przerwa

kawowa

Okresélanie zasad
monitorowania
CCP

Przerwa

obiadowa

Zarzadzanie
personelem w
systemie HACCP

Wprowadzenie
do szkolenia,
celei
harmonogram

Wprowadzenie
do transformacji
cyfrowej

Przerwa

(15 minut)

PEEE7A Cyfrowe
narzedzia
marketingowe

Przerwa

Prowadzacy

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Grzegorz
Banasiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Data realizacji
zajeé

28-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

29-05-2025

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

Godzina
rozpoczecia

13:30

08:00

09:30

11:00

11:15

13:00

14:00

08:00

08:30

10:00

10:15

11:45

Godzina
zakonczenia

16:00

09:30

11:00

11:15

13:00

14:00

16:00

08:30

10:00

10:15

11:45

12:00

Liczba godzin

02:30

01:30

01:30

00:15

01:45

01:00

02:00

00:30

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Analiza

danychii
segmentacja
klientéw

Przerwa

obiadowa

Tworzenie
tresci i
storytelling

Praktyczne
zastosowanie
technologii
cyfrowych w
sprzedazy

Rozpoczecie
dnia, przeglad
harmonogramu

Marketing

w mediach
spotecznosciowy
ch

Przerwa

(15 minut)

am-:

commerce i
omnichannel

Customer

experience i
journey mapping

Przerwa

obiadowa

Paktyczne

warsztaty:
Planowanie
kampanii
cyfrowej

em-

Posumowanie
szkolenia

Prowadzacy

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna

Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Joanna
Jastkowiak

Data realizacji

zajeé

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

11-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

12-06-2025

Godzina

rozpoczecia

12:00

13:30

14:00

15:30

08:00

08:30

10:00

10:15

11:45

12:30

13:00

14:30

Godzina
zakonczenia

13:30

14:00

15:30

16:00

08:30

10:00

10:15

11:45

12:30

13:00

14:30

14:45

Liczba godzin

01:30

00:30

01:30

00:30

00:30

01:30

00:15

01:30

00:45

00:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L Prowadzacy o, X ; . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia
Test na
zakonczenie - 12-06-2025 14:45 15:00 00:15
szkolenia
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 8 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 8 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 166,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 166,67 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 3

123

Joanna Jastkowiak

Certyfikowany TRENER MENTALNY i MOWCA MOTYWACYJNY- 12/2018

Certyfilkowany SMART COACHING BASE - 01/2015

Certyfikat NEUROCOREFLOW INTRO trening tgczacy prace mdzgu z pracg miesni gtebokich
-11/2018

Aktualnie poszerza swojg wiedze na kierunku

TERAPIE PAR WE WSPOLCZESNEJ PRAKTYCE PSYCHOLOGICZNEJ

TERAPIA | EDUKACJA SEKSUALNA W PRAKTYCE PSYCHOLOGICZNEJ

CERTYFIKAT STRUKTOGRAM -ZARZADZANIE W OPARCIU O NAJNOWSZE BADANIA PRACY NAD
MOZGIEM -6/2017

Zdobywczyni prestizowej nagrody w plebiscycie magazynu Law Business Quality- LWICE BIZNESU
Statuetka ,Top Polish Brands”

Statuetka ,Diament Kobiecego Biznesu” Statuetka Kobiecy Laur za bycie wzorem przedsiebiorczosci
dla innych kobiet. 26/07/2019 FIRMA EDUFAN jej gtownym filarem finansowym jest turystyka,
ubezpieczenia oraz doradztwo finansowe.

04/2020 Agent ubezpieczeniowy Prudential. Od 2017 roku szkoli z zakresu zarzgdzania
zmiang,zagadnien prawnych zwigzanych z dziatalnoscig agentéw ubezpieczeniowych -tgcznie 500
godzin dla ponad 100 osdb.Ksztattowanie umiejetnosci w oparciu o nowe technologie i rozwigzania
cyfrowe w zderzeniu z nowa rzeczywistoscig,szkoli zespoty sprzedazowe z uzyciem narzedzi
umozliwiajgcych prace zdalng.Umiejetno$¢ organizowania webinaréw oraz interaktywnych szkolen



online; Bardzo dobra znajomos$¢ technologii transmisji video (Microsoft Teams, Google Meet,
Webex,Zoom, Skype for Business, Clickmeeting); Stosowanie narzedzi uatrakcyjniajgcych spotkania
online (Mural, Mentimeter...
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Hubert Krech

Wspétwtasciciel rodzinnej firmy, zajmujacej sie matym przetwoérstwem i kulinariami.

0Od ponad 15 lat piwowar i wedliniarz. Absolwent zawodowego kursu piwowara w Czechach,
piwowar i cztowiek od wszystkiego w browarze kontraktowym ,Piwo z Twierdzy Ktodzko”.
Wspotorganizator wydarzen Oktoberfestung na Twierdzy Ktodzko, gdzie prowadzit prelekcje i pokazy
z zakresu piwowarstwa. Wspétorganizator dwéch edycji imprezy ,Cydr i miéd na Odrg” we
Wroctawiu, podczas ktérych prowadzit live cookingi na bazie polskich cydréw.

Uczestnik wielu szkolen z zakresu produktéw lokalnych, w tym tradycyjnego wedliniarstwa oraz
szkolen gastronomicznych prowadzonych m.in. przez Martina Gimenez Castro, Aleksandra Barona i
Michata Wectawka. Wspotautor dwoch publikacii o kulinariach na pograniczu polsko-czeskim.
Zwyciezca - jako rodzina — w telewizyjnym konkursie kulinarnym ,Family Food Fight” TV Polsat
2021. W trakcie programu promowat podstawy kuchni polskiej w nowoczesniejszym wydaniu.

0d 2021r. organizowat liczne kolacje degustacyjne, oparte o wtasne sezonowe produkty i przetwory.
Zrealizowat wiele warsztatow kulinarnych i pokazéw w formie live cooking lokalnie — Festiwal
Pstraga w powiecie ktodzkim, oraz na wydarzeniach branzowych, m.in. podczas Pejzazy Qlinarnych
w Polanicy-Zdroju, Wroctawskiego Festiwalu Piwa i Warszawskiego Festiwalu Piwa. Prowadzacy
szkolenia z zakresu gastronomii.

3z3

Grzegorz Banasiak

2017 Specjalista ds. Bezpieczenstwa Zywnosci — doradztwo dla gastronomii w ramach wiasnej
dziatalnosci gospodarczej: szkolenia dla podmiotéw prywatnych, jednostek budzetowych, placéwek
oswiatowych, wojskowosci, instytucji administracji panstwowe;j.

2016-2017 Dyrektor Centrum Szkolen Zaktadu Doskonalenia Zawodowego w Lublinie

2007- 2015 MOSIR Bystrzyca w Lublinie:

stanowisko: Kierownik Grupy Obiektéw Gastronomia, Audytor Systemu HACCP

1998 — 2014 Trener - szkolenia z zakresu gastronomii i systemu HACCP

1998 - 2006 Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Lublinie stanowisko: Organizator szkolen z
zakresu gastronomii

1996 - 1997 Eurest Poland Zaktad Zywienia Zbiorowego— kantyna pracownicza dla Hali Makro
Lublin, stanowisko: Asystent Kierownika

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnikom zostana przekazane materiaty dydaktyczne w postacji prezentacji powerpoint, materiaty przygotowane przez
trenera, ankiety, testy. Materiaty zgodne ze standardem WCAG 2.1.

Informacje dodatkowe

Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien
odpodatku od towardw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (tekst jednolity Dz.U. z 2020r., poz. 1983)

Ustuga prowadzi do nabycia zielonych kompetencji.



Organizator zapewnia dostepnos$¢ osobom ze szczegdlnymi potrzebami podczas realizacji ustug rozwojowych zgodnie z Ustawa z dnia19
lipca 2019 r. 0 zapewnianiu dostepnosci osobom ze szczegdlnymi potrzebami (Dz.U. 2022 poz. 2240) oraz ,Standardami dostepnoscidla
polityki spéjnosci 2021-2027".

Adres

ul. T Maja 15F
57-200 Zagbkowice Slaskie

woj. dolnoslaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail joannaj@edufan.pl

Telefon (+48) 500 011 958

Joanna Jastkowiak



