Mozliwos$¢ dofinansowania

Kuchnia ZERO WASTE z wykorzystaniem 5000,00 PLN brutto
@ kuchni Slgskiej i lokalnej 5000,00 PLN netto
AKADEMIA Numer ustugi 2025/10/02/17498/3053215 217,39 PLN brutto/h
KUCHARSKA 217,39 PLN netto/h
AKADEMIA
KUCHARSKA BY
SWEET DECOR

© Radzionkéw / stacjonarna

BARBARA PACH
& Ustuga szkoleniowa

dAhKkkk 48/5 (D o3
988 ocen ) 04.12.2025 do 05.12.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikdéw branzy gastronomicznej, w
szczegdlnosci oséb pracujgcych w kuchniach restauracyjnych,
cateringach, bistrach i firmach zajmujacych sie produkcjg zywnosci.
Uczestnikami moga byé szefowie kuchni, kucharze, pomoc kuchenna,
Grupa docelowa ustugi managerowie kuchni, a takze odpowiedzialne za zakupy i magazynowanie
produktéw spozywczych oraz osoby uczace sig, chcace poszerzy¢ swoja
wiedze z zakresu nowoczesnej gastronomii, jak réwniez osoby chcace
naby¢ kwalifikacje: "Planowanie i realizacja proceséw gastronomicznych
zgodnie z zasadami zrbwnowazonego rozwoju i ideg zero waste".

Minimalna liczba uczestnikow 7
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 28-11-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 23

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do wdrazania zasad zréwnowazonej produkcji zywnosci w gastronomii zgodnie z
ideg ,zero waste”. Uczestnicy uczg sie ogranicza¢ zuzycie wody, energii i odpaddw, planowac¢ swiadome zakupy i
magazynowanie oraz wykorzystywac resztki w kuchni w sposoéb kreatywny i bezpieczny. Ustuga prowadzi do nabycia
kwalifikacji: "Planowanie i realizacja proceséw gastronomicznych zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju i ideg
zero waste".

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Planuje proces przygotowania positkéw
w sposob ograniczajacy zuzycie wody i
energii

Omawia organizacje przestrzeni w
kuchni zgodnie z zasadg zero waste

Stosuje swiadome praktyki zakupowe i
magazynowe

Ocenia wptyw decyzji kuchennych na
$lad weglowy potraw

Tworzy kreatywne dania z
wykorzystaniem resztek i nadwyzek
produktéw

Kryteria weryfikacji

obiera odpowiednie techniki gotowania i
obrébki termicznej

opisuje zasady mycia i zmywania
zgodne z oszczedzaniem wody

wskazuje sposoby ograniczenia zuzycia
sprzetéw i energii

omawia sposoby selektywnej zbiérki
odpadéw

wskazuje zastosowanie resztek w
praktycznych daniach

identyfikuje dziatania ograniczajace
plastik i odpady jednorazowe

przedstawia liste zakupéw zgodna z
zasada ,first in - first out”

planuje menu w oparciu o dostepnos$é
produktéw lokalnych i sezonowych

poréwnuje emisje zwigzane z wyborem
réznych produktéw

dobiera produkty roslinne zamiast
importowanego migsa

opracowuje receptury dan z resztek
zgodne z zasadami bezpieczenstwa
Zywnosci

przygotowuje potrawy z
wykorzystaniem resztek (np. kluski,
warzywa, kapusta)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

aktywnie uczestniczy w tworzeniu i

wdrazaniu wspoélnych procedur Obserwacja w warunkach
zwigzanych z ograniczaniem symulowanych
marnotrawstwa w kuchni,

przekazuje wiedze z zakresu zielonych Obserwacja w warunkach

Dziata zespotowo i wspiera wdrazanie
kompetenc;ji innym cztonkom zespotu, symulowanych

zasad ,zero waste” w miejscu pracy,
inicjujac komunikacje i wspotprace

wokét wspdlnych dziatan wspéttworzy checklisty lub tablice

proekologicznych Obserwacja w warunkach

informacyjne wspierajgce zachowania

. symulowanych
proekologiczne w zespole,

podejmuije inicjatywy wspierajace
dziatania zespotowe zwigzane z
edukacja ekologiczna.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektorow)?

TAK

Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Akademia Kucharska by Sweet Decor Barbara Pach

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak



Program

Szkolenie skierowane jest do pracownikdéw branzy gastronomicznej, w szczegdélnos$ci oséb pracujacych w kuchniach restauracyjnych,
cateringach, bistrach i firmach zajmujacych sie produkcjg zywnosci. Uczestnikami moga by¢ szefowie kuchni, kucharze, pomoc kuchenna,
managerowie kuchni, a takze odpowiedzialne za zakupy i magazynowanie produktéw spozywczych oraz osoby uczace sie, chcace
poszerzy¢ swojg wiedze z zakresu nowoczesnej gastronomii, jak réwniez osoby chcace naby¢ kwalifikacje: "Planowanie i realizacja
proces6w gastronomicznych zgodnie z zasadami zrbwnowazonego rozwoju i ideg zero waste".

Program szkolenia:

Czescé | - teoretyczna z przyktadami zastosowan praktycznych

1. Oszczedzanie wody

Kompetencja: Umiejetnos$¢ efektywnego gospodarowania woda w procesach kuchennych
Przyktady zastosowania:

*Mycie warzyw w misce, a nie pod biezgcg wodag

*Uzycie zmywarki tylko przy petnym zatadunku

*Recykling wody z blanszowania do zup lub soséw

*Regularna kontrola zaworéw i kranéw (brak wyciekdw)

2. Oszczedzanie energii (prad i gaz)

Kompetencja: Umiejetno$¢ minimalizowania zuzycia energii podczas przygotowania positkéw
Przyktady zastosowania:

Gotowanie ,na raz” wiekszych ilosci (np. warzywa do obiadu i na paste do chleba)
*Wykorzystanie pokrywek i termoobiegu w piekarniku

*Wigczanie piecéw i sprzetu dopiero przed wtasciwym uzyciem

+Ograniczenie ilosci sprzetéw uzywanych jednoczesnie

3. Gospodarowanie odpadami i resztkami

Kompetencja: Umiejetnos$¢ ograniczania ilo$ci odpadéw organicznych i nieorganicznych
Przyktady zastosowania:

‘Tworzenie dan z resztek (np. zupa z warzyw z rosotu, pesto z natki)

+Dbanie o petne wykorzystanie produktu (licie, obierki, korzenie)

*Kompostowanie odpadéw organicznych

‘Wydzielone pojemniki na frakcje odpadéw (szkto, plastik, bio)

4. Swiadome zakupy i magazynowanie

Kompetencja: Umiejetnos¢ planowania zakupdw i przechowywania produktow zgodnie z zasada
Jfirstin = first out” (FIFO)

Przyktady zastosowania:

+Zakupy lokalne i sezonowe

*Wybieranie produktéw bez zbednych opakowan

*Wspotpraca z dostawcami, ktérzy stosujg opakowania zwrotne



*Planowanie menu na bazie dostepnych produktow

5. Redukcja plastiku i opakowan jednorazowych

Kompetencja: Znajomo$é rozwigzan opakowaniowych przyjaznych $rodowisku

Przyktady zastosowania:

*Opakowania kompostowalne lub z trzciny cukrowej

*Rezygnacja z folii stretch w przygotéwce na rzecz pojemnikéw wielorazowych
+Zamowienia zbiorcze z minimalng ilo$cig opakowan

*Wdrazanie systeméw zwrotnych na opakowania na wynos

6. Minimalizacja sladu weglowego potraw

Kompetencja: Umiejetnos$¢ planowania i przygotowywania dan niskoemisyjnych

Przyktady zastosowania:

*Wybér roslinnych sktadnikéw zamiast miesa

+Lokalne produkty zamiast importowanych (np. jabtka zamiast mango)

*Gotowanie w duzych partiach i porcjowanie zamiast gotowania indywidualnego

7. Edukacja i komunikacja zespotowa

Kompetencja: Umiejetnosc¢ dzielenia sie wiedzg w zespole i tworzenia wspdlnych procedur
Przyktady zastosowania:

*Wspélne ustalanie procedur zero waste

Przeprowadzanie mini-szkolen w zespole (np. co tydzien jedno zagadnienie)

*Tablica z procedurami lub checklistg oszczednosci w kuchni

Il Czes¢ warsztatowa, gotowanie kreatywne

1. Wprowadzenie

Historia kultury gotowania ,zero waste” w regionie $laskim i beskidzkim

- Krétkie przypomnienie zasad zero waste

- Przeglad typowych resztek w kuchni slasko- beskidzkiej, resztek bufetowych i cateringowych
2. Praca warsztatowa- kreatywne wykorzystywanie resztek

Resztki: ugotowane kluski z dnia poprzedniego, makaron z rosotu, warzywa z rosotu, modra
kapusta

Resztki, nadwyzki produktéw proponowanych przez uczestnikow szkolenia poprzez wypetnienie
ankiety przed rozpoczeciem warsztatow

- Kluskowy stir-fry z warzywami i sosem migsnym

- Grzanki z klusek do kremowych zup

- Mini zapiekanki z kluskami, modra kapustg i wedzonka

- pasztet warzywny z imbirem i pesto z todyg rzodkiewki

- smazony makaron z jajkiem, ziotami i resztkami z pieczeni

- fritata makaronowa z pomidowami i oliwkami



- Kiszona modra kapusta
- Warzywny pasztet z kapusta i suszonymi grzybami
-Makaron zapiekany z bryndzg i cebulka
- kiszenie jako metoda przechowywania
- Pomysty na wprowadzenie do menu restauracyjnego
- atrakcyjna sprzedaz dan z resztek i odpaddw (krotka czes¢ teoretyczna)
3. Podsumowanie warsztatu
- Mini-checklista z podpowiedziami
Zielone kompetencje:
- Wykorzystanie resztek, danie sezonowe
- Energooszczedne odgrzewanie
- Wtasne przetwory - brak plastiku
- Wydtuzenie trwatosci przez kiszenie i pieczenie
- Oszczednos$¢ gazu — jedno danie - jedno naczynie
- Wydtuzenie trwatosci przez kiszenie, pieczenie, piklowanie
Podsumowanie kursu, wreczenie certyfikatow.
Podsumowanie szkolenia, wreczenie certyfikatow.
Walidacja szkolenia.
Walidacja prowadzona jest na zasadzie wywiadu swobodnego oraz oceny prezentacji i obserwacji w warunkach rzeczywistych.
Walidacja bada wszystkie efekty uczenia sie: wiedze, umiejetnosci kompetencje spoteczne (postawy).
W trakcie kazdego dnia szkolenia przewidziane sg przerwy wliczone w czas szkolenia.
Cena ustugi to koszt przypadajacy na jednego uczestnika.
Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

Szkolenie bedzie przeprowadzone w grupie od 7 do 20 oséb, bedzie miato charakter warsztatowy potagczony z przekazaniem wiedzy
teoretycznej. Szkolenie odbywac sie w odpowiednio wyposazonej przestrzeni szkoleniowej, zapewniajgcej komfortowe warunki do nauki i
praktyki. Ustuga bedzie realizowana w godzinach dydaktycznych. Uczestnicy otrzymajg materiaty w formie skryptu. Walidacja i przerwy
ujete w harmonogramie, wliczaja sie w czas trwania szkolenia.

Szkolenie przygotowuje uczestnikéw do wdrazania zasad zréwnowazonej produkcji zywnosci w gastronomii zgodnie z ideg ,zero waste”.
Uczestnicy uczg sie ograniczac¢ zuzycie wody, energii i odpadow, planowac¢ swiadome zakupy i magazynowanie oraz wykorzystywac
resztki w kuchni w sposéb kreatywny i bezpieczny. Ustuga prowadzi do nabycia kwalifikacji: "Planowanie i realizacja proceséw
gastronomicznych zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju i ideg zero waste".

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0



Przedmiot / temat

Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 217,39 PLN
Koszt osobogodziny netto 217,39 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Dawid Klimaniec

Slazak z krwi i kosci, mito$nik naturalnych smakéw i etyki towieckiej. Swoja kulinarng droge
rozpoczat na Slgsku, zdobywajgc dogwiadczenie w renomowanych restauracjach. Laureat
prestizowych konkurséw kulinarnych, takich jak Miedzynarodowy Festiwal Pstrgga w Ktodzku czy
Mistrzostwa Polski w podawaniu Baraniny. Jego talent zostat doceniony nominacjg w Kulinarnych
Hermesach oraz zwyciestwem w konkursie Gesina na Sw. Marcina.

Po latach pracy w Polsce zdobywat doswiadczenie za granicg, m.in. w renomowanej restauracji OX
w Belfascie, nagrodzonej gwiazdkag Michelin. Po powrocie do kraju objat stanowisko Szefa Kuchni w
rzemies$lniczym browarze Krajcar w Zywcu, a nastepnie stanat za sterami Punktu
,G"astronomicznego w Pszczynie.

W ostatnich 5 latach kierowat kuchnig prestizowej Restauracji FIGA w Poznaniu, gdzie przez piec lat
rozwijat autorska wizje kuchni opartej na sezonowych i lokalnych produktach. Obecnie petni funkcje



Szefa Patron Resortu Ztoty Gron & Restauracji Bukova w Istebnej, Restauracji Wisniowy Sad w
Rudzie Slgskiej oraz nowo powstajgcej restauracji w Starych Browarach Wroctawskich.

Autor ksigzek kulinarnych, juror konkurséw gastronomicznych, cztonek stowarzyszen Polish Chef
i,Poznanscy Kucharze Razem". Nieustannie inspiruje, rozwija mtodych kucharzy i wyznacza trendy w
polskiej gastronomii.

0d 2020 roku przeprowadzit 150 szkolen dla tgcznie 1200 oséb. Doswiadczenie zdobyte nie
wczesniej niz 5 lat.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

e Skrypt z przepisami i recepturami i metodyka wykonania.

Informacje dodatkowe

e Walidacja i przerwy ujete w harmonogramie, wliczajg sie w czas trwania szkolenia i stanowig koszt kwalifikowalny ustugi

¢ Koszty noclegu, wyzywienia i dojazdu nie zostaty ujete w cenie ustugi

¢ Szkolenie odbywa sie w trybie godzin dydaktycznych.

e Zawarto umowe z WUP Krakéw w ramach projektu Matopolski Pocigg do Kariery

e Zawarto umowe z WUP Torun w ramach projektu Kierunek - Rozwdj

e W przypadku oséb, ktére uzyskaty dofinansowanie w wielkosci 270% obowigzuje zwolnienie podatku VAT

¢ Podstawa zwolnienia: Art. 43.1.29.a) c) ustawy o VAT w zwiagzku z §.3.1.14 ROZPORZADZENIEM MINISTRA

* FINANSOW z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnier;, Art. 113
Ust. 1 Ustawa o podatku od towaréw i ustug.

Adres

ul. ks. dr. J6zefa Knosaty 227
41-922 Radzionkow

woj. Slaskie

AKADEMIA KUCHARSKA BY SWEET DECOR - CENTRUM SZKOLENIOWE

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail anna@sweetdecor.pl

Telefon (+48) 507 845 601

Anna Wojanowska



