Mozliwos$¢ dofinansowania

Zréwnowazona gastronomia i winiarstwo: 5 250,00 PLN bruto
technologie srodowiskowe, analiza LCA i 426829 PLN netto
M |=c:o.  cyfrowe narzedzia zielonej transformaciji 262,50 PLN brutto/h

Numer ustugi 2025/12/12/131563/3209848 21341 PLN netto/h

K2 CENTRUM
SZKOLENIOWO
KONSULTINGOWE
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

ClA & Ustuga szkoleniowa
%k ok Kk 49/5 ® 20h

201 ocen £ 25.03.2026 do 27.03.2026

© Katowice / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do szerokiego grona odbiorcow
zainteresowanych nowoczesnymi kompetencjami srodowiskowymi —
zaréwno pasjonatéw kuchni i kultury kulinarnej, jak i oséb chcacych
rozwija¢ umiejetnosci w obszarach zielonej transformacji, analizy cyklu
zycia produktu, gospodarki obiegu zamknietego oraz technologii

Grupa docelowa ustugi cyfrowych wspierajacych zréwnowazong produkcje zywnosci.

Program dedykowany jest w szczegdlnosci mieszkaricom wojewédztwa
$laskiego, uczestniczacym w projektach realizowanych w ramach dziatan
6.06 oraz 10.17, wspierajgcych rozwdj zawodowy, kompetencje
przysztosci, transformacje srodowiskowo-cyfrowa oraz edukacje

dorostych.
Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 18
Data zakonczenia rekrutacji 24-03-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje do analizowania wptywu srodowiskowego proceséw gastronomicznych i winiarskich oraz
projektowania rozwigzan ograniczajgcych emisje, zuzycie energii, wody i surowcéw z wykorzystaniem narzedzi
cyfrowych (GIS, LCA) oraz zasad gospodarki o obiegu zamknigtym i OZE.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Charakteryzuje podstawowe pojecia
zielonej transformacji (LCA, emisje,
GOZ, OZE) w gastronomii i winiarstwie.

Rozréznia technologie cyfrowe
stosowane w analizie Srodowiskowej
(GIS, LCA, AR).

Klasyfikuje rozwigzania OZE
wykorzystywane w gastronomii i
winiarstwie.

Charakteryzuje zasady gospodarki
obiegu zamknietego (GOZ) w sektorze
gastronomicznym i winiarskim

Rozréznia czynniki $srodowiskowe
ksztattujgce jakos¢ produktow
gastronomicznych i winiarskich.

Analizuje slad $srodowiskowy produktow
gastronomicznych i winiarskich przy
uzyciu narzedzi cyfrowych (LCA).

Projektuje rozwigzania ograniczajace
zuzycie zasoboéw i emisje w procesach
gastronomicznych i winiarskich

Wykorzystuje narzedzia GIS do oceny
warunkéw srodowiskowych dla
produkcji zywnosci i wina

Wspotpracuje w zespole przy
opracowywaniu ekologicznych
rozwigzan dla gastronomii i winiarstwa

Kryteria weryfikacji

opisuje wptyw proceséw
gastronomicznych i winiarskich na slad
$rodowiskowy produktu.

wskazuje zastosowanie narzedzi GIS w
analizie warunkéw srodowiskowych

opisuje zastosowanie wybranej
technologii OZE w celu redukcji zuzycia
energii w procesach produkcyjnych

opisuje sposdb ograniczania
marnotrawstwa surowcéw zgodnie z
zasadami GOZ.

identyfikuje wptyw klimatu i terroir na
jakos¢ wybranego produktu
winiarskiego lub kulinarnego.

przygotowuje analize sladu
$Srodowiskowego wybranego produktu z
wykorzystaniem kalkulatora LCA

opracowuje propozycje dziatania
redukujacego zuzycie energii, wody lub
odpadéw w wybranym procesie.

przygotowuje prostg analize mapowa
prezentujaca czynniki Srodowiskowe
istotne dla jakosci produktu

prezentuje wspdlnie opracowane
rozwigzanie srodowiskowe z
wykorzystaniem argumentac;ji
ekologicznej i technologicznej

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

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

TAK
Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepisow prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Fundacja My Personality Skills
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego Fundacja My Personality Skills

Program

DZIEN 1 - LCA, $lad $rodowiskowy, GOZ
Modut 1: Wprowadzenie do zielonej gospodarki i transformacji Srodowiskowej

Uczestnicy poznajg podstawy zielonej i cyfrowej transformacji gospodarki oraz zasady niskoemisyjnosci na przyktadach produktéw
spozywczych, w tym tradycyjnych wtoskich surowcéw (pomidory, oliwa, pszenica durum). Analizujg, jak wybor sktadnikow wptywa na
emisje, wode i energie w catym systemie zywnosciowym - analiza cyklu zycia produktu, efektywnos$¢ energetyczna, ograniczanie emisji
oraz cyfrowe wspomaganie decyzji Srodowiskowych.

Modut 2: Analiza cyklu zycia produktu (LCA) — metodologia i zastosowania

Cwiczenia prowadzone sg na przyktadach klasycznych wioskich produktéw (makaron, oliwa, ser Pecorino, wino), aby zrozumie¢ réznice
srodowiskowe wynikajgce z metod uprawy, transportu i przetwarzania. Uczestnicy oceniajg, jak zmienia sie $lad weglowy makaronu w
zalezno$ci od regionu produkcji, wykorzystywanie wynikéw analiz LCA do podejmowania decyzji inwestycyjnych i
operacyjnych.Uczestnicy ucza sie identyfikowac etapy proceséw generujgce najwieksze obcigzenia sSrodowiskowe i koszty energetyczne.

Modut 3: Warsztat LCA — obliczenia dla produktéw kulinarnych i winiarskich

Uczestnicy wykonujg obliczenia LCA dla wina z dwdch regionéw Wtoch (np. Piemont vs. Sycylia), analizujac réznice w emisjach CO2
wynikajace z klimatu, nawadniania, dtugosci fermentaciji i rodzaju butelki. To pokazuje, jak parametry winiarskie determinujg wptyw
$Srodowiskowy.Uczestnicy wykonujg uproszczone analizy $ladu weglowego i energetycznego wybranych proceséw, uczac sie
interpretowaé wyniki oraz formutowac¢ rekomendacje optymalizacyjne dla przedsiebiorstw.

Modut 4: Emisje GHG — modelowanie na przyktadach proceséw kulinarnych

Analiza emisji powstajacych w procesach przygotowania klasycznych dan wtoskich (np. risotto vs. pizza), z uzyciem kalkulatoréw energii.
Uczestnicy poréwnujg warianty: piec elektryczny vs. gazowy, gotowanie na ptycie indukcyjnej vs. tradycyjne;.

Modut 5: Efektywnos$¢ energetyczna proceséw gastronomicznych

Jak techniki obrébki w kuchni wtoskiej (szybkie blanszowanie, gotowanie al dente, redukcje soséw) wptywajg na zuzycie energii?
Uczestnicy poznajg technologie niskoemisyjne stosowane obecnie w restauracjach slow-food w rejonie Emilia-Romagna. Oméwienie
technologii poprawiajacych efektywno$é energetyczng w MSP: energooszczedne urzadzenia, automatyzacja, monitoring zuzycia energii.



Modut 6: Gospodarka obiegu zamknigtego (GOZ) w gastronomii i winiarstwie

Analiza odpadéw powstajgcych przy przygotowaniu wtoskich potraw oraz proceséw przetwérstwa winogron. Uczestnicy projektuja
modele upcyklingu: np. wykorzystanie fuséw winnych, skérki cytrusowej, resztek pomidorowych. Wprowadzenie do zasad GOZ i ich
zastosowania w przedsiebiorstwach. Analiza strumieni materiatowych i odpadowych, identyfikacja mozliwos$ci ponownego wykorzystania
surowcéw oraz ograniczania strat

Modut 7: Warsztat GOZ — projektowanie proceséw zero waste

Uczestnicy pracujg nad ograniczaniem strat w przyktadowym menu wtoskiej restauracji. Projektujg procesy, ktére minimalizuja
marnotrawstwo sktadnikéw przy zachowaniu waloréw kulinarnych.

Modut 8: Raportowanie srodowiskowe ESG — na przyktadach wtoskich producentéw zywnosci

Oméwienie zasad raportowania ESG oraz roli danych $rodowiskowych w winiarstwie. analizujg fragmenty raportéw $rodowiskowych
wioskich winnic i gospodarstw slow-food, sprawdzajac wskazniki dotyczgce wody, gleby, bioréznorodnosci i energii.

DZIEN 2 — GIS, technologie srodowiskowe, OZE
Modut 9: GIS i analiza terroir w kontekscie zmian klimatu

Wprowadzenie do systemoéw informacji geograficznej (GIS) i ich zastosowania w analizie warunkéw srodowiskowych, klimatycznych i
logistycznych. Na przyktadach regiondw Wioch uczestnicy analizujg wptyw zmian klimatycznych na warunki produkgiji i logistyke,
rozwijajgc kompetencje w zakresie pracy z danymi przestrzennymi.Przyktady na mapach klimatycznych regionéw Toskania, Veneto,
Sycylia. Uczestnicy uczg sie, jak zmiana temperatury i wilgotnosci wptywa na szczepy winoro$li i jako$¢ surowcow.

Modut 10: Warsztat GIS (I) — ocena warunkéw srodowiskowych dla produktéw wtoskich

Uczestnicy pracujg na warstwach danych, aby ustali¢ optymalne warunki dla uprawy oliwek i winogron. Analizujg ryzyko suszy i mapuja
obszary zagrozen dla upraw.Modut rozwija umiejetnos¢ analizy danych wykorzystywanych w planowaniu produkcji i adaptacji do zmian
klimatu.

Modut 11: Warsztat GIS (II) — projektowanie proceséw niskoemisyjnych w przetworstwie

Praca na danych dotyczacych fermentaciji i logistyki wina — symulacja, jak skrécenie transportu lub zmiana metody butelkowania wptywa
na emisje.Uczestnicy analizujg, jak optymalizacja lokalizacji, transportu i technologii wptywa na $lad srodowiskowy
przedsiebiorstwa.Uczestnicy uczg sie, jak decyzje dotyczace lokalizacji, transportu i technologii wptywaja na slad srodowiskowy
przedsiebiorstwa.

Modut 12: Technologie OZE w gastronomii i winiarstwie
Przeglad technologii OZE. Przyktady:

- panele fotowoltaiczne w winnicach Veneto,

- solarne systemy podgrzewania wody w restauracjach Apulii,

- biogaz z odpadéw winiarskich. Modut prezentuje technologie OZE oraz zasady ich doboru do profilu przedsigbiorstwa. Omawiany jest
wptyw OZE na koszty operacyjne, emisje oraz bezpieczenstwo energetyczne.

Modut 13: Monitoring srodowiskowy — czujniki, drony, dane meteo w winnicy

Uczestnicy analizujg przyktady z winnic w Toskanii, gdzie drony monitorujg dojrzato$¢ owocédw, wilgotnos$é gleby i ryzyko
choréb.Uczestnicy poznaja role danych w zarzadzaniu srodowiskowym oraz wczesnym reagowaniu na zagrozenia klimatyczne i
operacyjne.Modut podkresla role danych wczesnego ostrzegania i adaptacji do zagrozen klimatycznych.

Modut 14: Cyfrowe narzedzia oceny produktéw — sensoryka srodowiskowa

Prezentacja narzedzi cyfrowych wspierajagcych ocene jakosci i wptywu srodowiskowego. Aplikacje do oceny aromatéw wina, e-formularze
degustacyjne, AR prezentujgce slad srodowiskowy butelki.Modut rozwija kompetencje w zakresie wykorzystania narzedzi cyfrowych i AR
do oceny jakosci produktéw i komunikacji Srodowiskowej, jako elementu cyfryzacji przedsiebiorstw.

Modut 15: Projekt srodowiskowy (oparty na rzeczywistym menu lub produkcie wtoskim)
Przyktady projektéw:

e ¢ zmniejszenie emisji w produkcji ravioli (energia, woda, odpady),
e analiza wptywu terroir na slad srodowiskowy Chianti,



¢ redesign procesu logistycznego wtoskiej restauracji zgodnie z GOZ.
DZIEN 3 — Zero waste, sensoryka, ESG
Modut 16: Optymalizacja zuzycia energii i wody na przyktadach kuchni wtoskiej

Ktdre techniki obrébki stosowane w kuchni wtoskiej majg najmniejszy $lad sSrodowiskowy? Analiza proceséw gotowania makaronu,
wypieku pizzy, redukcji soséw.

Modut 17: Zero Waste — analiza strat surowcéw w menu wtoskim

Uczestnicy analizujg straty na przyktadzie klasycznego menu: antipasti, primi, secondi, dolci. Projektujg system minimalizacji
odpadoéw.Projektowanie systemdéw zarzadzania zasobami zgodnych z zasadami GOZ.

Modut 18: Sensoryka jako narzedzie oceny srodowiskowej produktéw

Jak profil aromatyczny wina zmienia sie w zaleznosci od warunkéw srodowiskowych (klimat, woda, gleba)?
Cwiczenia z AR i e-formularzami degustacyjnymi.

Modut 19: Strategia zielonej transformaciji przedsiebiorstwa gastronomicznego

Tworzenie zintegrowanego planu transformacji przedsiebiorstwa obejmujgcego OZE, GOZ, efektywnos$¢ energetyczng i raportowanie ESG,
z naciskiem na mozliwos$¢ wdrozenia w realnych warunkach gospodarczych.

— na przyktadzie wtoskiej restauracji lub winnicy.

Modut 20: WALIDACJA

Test teoretyczny, sprawdzenie analizy dowodoéw i deklaracji. Prowadzony przez Fundacja My Personality Skilss.
Kwalifikacja: Specjalista ds. gastronomii i winiarstwa z elementami zrébwnowazonego rozwoju

Szkolenie obejmuje 11h teoretycznych, 9h praktycznych.Przerwy nie sg wliczone w czas szkolenia.

Szkolenie wpisuje sie w nastepujace Priorytetowe Obszary Technologiczne (PRT) Wojewédztwa Slaskiego:

1. Technologie dla ochrony srodowiska
2. — analiza cyklu zycia produktu (LCA)
3. — ograniczanie emisji GHG
4. - gospodarka obiegu zamknigtego (GOZ)
5. — zero waste i redukcja strat surowcow
6. — monitoring srodowiskowy i adaptacja do zmian klimatu
7. Technologie dla energetyki
8. — efektywno$é energetyczna proceséw produkeyjnych i gastronomicznych
9. - odnawialne zZrédta energii (0ZE) w MSP
10. — optymalizacja zuzycia energii i wody
11. Technologie informacyjne i telekomunikacyjne (ICT)
12. — systemy GIS w analizie srodowiskowej i klimatycznej
13. - cyfrowe narzedzia analizy danych srodowiskowych
14. — monitoring oparty na danych (czujniki, drony, dane meteo)
15. — cyfrowe narzedzia raportowania ESG i oceny produktéw

Zielone kwalifikacje i kompetencje nabywane przez uczestnikow
Uczestnicy szkolenia nabywaja zielone kwalifikacje obejmujace:

¢ analize i interpretacje $ladu weglowego, wodnego i energetycznego produktéw i procesow,

» stosowanie metodologii LCA w decyzjach operacyjnych i inwestycyjnych,

¢ projektowanie rozwigzan niskoemisyjnych, zasobooszczednych oraz zgodnych z GOZ i zero waste,

¢ ocene efektywnosci energetycznej oraz dobér technologii OZE,

¢ wykorzystanie narzedzi cyfrowych (GIS, dane srodowiskowe, monitoring) w analizach $rodowiskowych,

¢ przygotowanie danych do raportowania ESG oraz budowe strategii zielonej transformacji przedsiebiorstwa.

Szkolenie realizuje kluczowe cele RIS, w szczegolnosci:

* Transformacja w kierunku Zielonego Slaska,
e — wdrazanie niskoemisyjnych technologii i proceséw,



Rozwoj kompetenciji na rzecz innowac;ji
- podnoszenie kwalifikacji kadr MSP w obszarze zielonych i cyfrowych kompetencji,
Transformacja cyfrowa przedsiebiorstw

- wykorzystanie danych, narzedzi GIS i systeméw cyfrowych w zarzadzaniu,
Wspieranie innowacji procesowych i organizacyjnych
- wdrazanie nowych modeli biznesowych opartych o GOZ, ESG i efektywnos$¢ energetyczna.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 22

Przedmiot / temat

zajec

Wprowadzenie
do zielonej
gospodarki i
transformaciji
srodowiskowej

Analiza
cyklu zycia
produktu (LCA) —
metodologia i
zastosowania

Warsztat

LCA — obliczenia
dla produktéw
kulinarnych i
winiarskich

Emisje

GHG —
modelowanie na
przyktadach
proceséw
kulinarnych

przerwa

Efektywnosé
energetyczna
proceséw
gastronomicznyc
h

Prowadzacy

Marzena
Czarnota

Edoardo Mallozzi

Marzena
Czarnota

Edoardo Mallozzi

Edoardo Mallozzi

Marzena
Czarnota

Data realizacji
zajec

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

10:15

11:00

11:15

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

10:15

11:00

11:15

12:00

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

Gospodarka
obiegu
zamknietego
(Goz) w
gastronomii i
winiarstwie

Warsztat

GOZ —
projektowanie
proceséw zero
waste

Raportowanie
Srodowiskowe
ESG — na
przyktadach
wioskich
producentéw
zywnosci

10222 [eIRY]
analiza terroir w
konteks$cie zmian
klimatu

Warsztat

GIS (I) — ocena
warunkéw
srodowiskowych
dla produktéw
wioskich

Warsztat
GIS (1) —
projektowanie
proceséw
niskoemisyjnych
w przetworstwie

Technologie OZE
w gastronomii i
winiarstwie

przerwa

Prowadzacy

Edoardo Mallozzi

Edoardo Mallozzi

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Edoardo Mallozzi

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Data realizacji
zajeé

25-03-2026

25-03-2026

25-03-2026

26-03-2026

26-03-2026

26-03-2026

26-03-2026

26-03-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

12:45

13:30

08:00

08:45

09:30

10:15

11:00

Godzina
zakonczenia

12:45

13:30

14:15

08:45

09:30

10:15

11:00

11:15

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Monitoring
$srodowiskowy —
czujniki, drony,
dane meteo w
winnicy

iF%7) Cyfrowe
narzedzia oceny
produktéw —
sensoryka
Srodowiskowa

Projekt

Srodowiskowy
(oparty na
rzeczywistym
menu lub
produkcie
wioskim)

Optymalizacja
zuzycia energii i
wody na
przyktadach
kuchni wloskiej

Zero

Waste — analiza
strat surowcow w
menu wloskim

Sensoryka

jako narzedzie
oceny
Srodowiskowej
produktow

Strategia

zielonej
transformac;ji
przedsiebiorstwa
gastronomiczneg
o

Walidacja

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Edoardo Mallozzi

Edoardo Mallozzi

Edoardo Mallozzi

Marzena
Czarnota

Marzena
Czarnota

Data realizacji
zajeé

26-03-2026

26-03-2026

26-03-2026

27-03-2026

27-03-2026

27-03-2026

27-03-2026

27-03-2026

Godzina
rozpoczecia

11:15

12:00

12:45

08:00

08:45

09:30

10:15

11:00

Godzina
zakonczenia

12:00

12:45

13:30

08:45

09:30

10:15

11:00

11:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5250,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 268,29 PLN
Koszt osobogodziny brutto 262,50 PLN
Koszt osobogodziny netto 213,41 PLN
W tym koszt walidacji brutto 153,75 PLN
W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 153,75 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 2

O
)

122

Edoardo Mallozzi

Pochodzi z Marina di Minturno na potudniu Wtoch i jest zawodowym kucharzem z ponad 25-letnim
doswiadczeniem. Swoja kulinarng droge rozpoczat w rodzinnych trattoriach, gdzie zgtebiat tajniki
tradycyjnej kuchni wtoskiej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Nastepnie rozwijat kariere w
renomowanych restauracjach nagradzanych w miedzynarodowych rankingach, tgczac klasyczne
receptury z nowoczesnymi technikami kulinarnymi. W 2016 roku, jako Szef Kuchni, zostat
wyrdzniony przez Przewodnik Kulinarny Gault & Millau Polska, zdobywajgc uznanie zaréwno
krytykdw, jak i gosci. Szczegdlne uznanie przyniosto mu autorskie podejscie do kuchni wtoskiej —
zwtaszcza tiramisu, o ktérym napisano, ze ,lepszego prézno szuka¢ nawet we Wtoszech”. Od 5 lat
prowadzi szkolenia i warsztaty kulinarne w duchu idei slow food, zrdwnowazonego rozwoju oraz
poszanowania lokalnych produktéw. Ma doswiadczenie trenerskie i w swojej pracy odwotuje sie do
aktualnych trendéw zielonej gospodarki, Swiadomej konsumpcji oraz zatozen RSI 2030. Jego
podejscie integruje cele Europejskiego Zielonego tadu z nowoczesnymi metodami edukacji,
rozwijajgc kompetencje srodowiskowe i prosumenckie. Wykorzystuje réwniez innowacyjne
technologie wspierajace cyfryzacje ustug edukacyjnych, zapewniajgc profesjonalng i rzetelng
ewaluacje zdobytych umiejetnosci.
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Marzena Czarnota
Ekspert z ponad 15-letnim doswiadczeniem w budowaniu $wiadomosci sensorycznej w branzy

HoReCa. Obecnie petni funkcje Beverages Brand Ambassador w North Coast S.A., specjalizujac sie
w edukaciji winiarskiej oraz prezentaciji oferty dla sektora gastronomicznego. W latach 2018-2023



jako Ekspert ds. sprzedazy HoReCa w MAKRO Cash and Carry Polska rozwijat kompetencje
doradcze i szkoleniowe w zakresie $wiadomego wyboru produktéw oraz profesjonalnego serwisu.
0d ponad 5 lat aktywnie dziata jako trener, promujac zielone kompetencje, Swiadoma konsumpcje
oraz zréwnowazone podejscie w gastronomii. Wspétpracuje z sommelierami, szefami kuchni i
specjalistami sensoryki, tgczgc wiedze techniczng z pasjg do opowiadania o winie. W jego podejsciu
kluczowe znaczenie maja trening sensoryczny, budowanie indywidualnych profili smakowych oraz
nauka degustacji angazujgcej wszystkie zmysty. Odwotuje sie do aktualnych trendow
zrébwnowazonego rozwoju, zielonej gospodarki i zatozen RSI 2030, a takze wykorzystuje
nowoczesne technologie wspierajgce cyfryzacje ustug edukacyjnych. Jego szkolenia rozwijaja
umiejetnosci analizy sensorycznej, poszerzajg wiedze o winach Swiata oraz wspierajg kompetencje
komunikacyjne poprzez storytelling i praktyke degustacji w kontekscie kulturowym. Dbatos¢ o
jakos$¢ doswiadczenia uczestnika, personalizacje Sciezki rozwoju oraz holistyczne podejscie do
nauki sprawiajg, ze jego warsztaty sg wysoko cenione zaréwno przez profesjonalistéw, jak i
pasjonatow wina.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy dzien szkoleniowy obejmuje 1 przerwe 15-minutowa, ktéra nie wlicza sie w czas trwania zaje¢. Czas trwania kazdego dnia szkoleniowego
rozdzielony jest na jednostki dydaktyczne, z ktérych kazda wynosi 45 minut, zgodnie ze standardami edukacyjnymi. Ustuga obejmuje tgcznie 20
godzin dydaktycznych.

Kazdy uczestnik otrzyma niezbedne materiaty w postaci skryptu szkoleniowego, notatnika oraz dtugopisu.

Podmiotu certyfikujgcy wyda dokument potwierdzajacy nadanie okreslonej kwalifikacji - certyfikat.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uzyskania zaswiadczenia jest uczestnictwo w co najmniej 80% zaje¢ oraz uzyskania 80% punktéw z testu przyrostu wiedzy.

Informacje dodatkowe

Ujete godziny szkolenia sg godzinami dydaktycznymi tj. 1 godz. = 45 minut

Dokument potwierdza, ze zostaty zastosowane rozwigzania zapewniajgce rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji. tzn. osoba
prowadzaca ustuge, nie dokonuje weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw ustugi.

Trener przygotowuje walidacje: zaprojektowat efekty uczenia sie, kryteria weryfikacji przez okreslenie metod ich oceny po przygotowanie
zestawu pytan testowych. Trener rozda testy uczestnikom . Nie ingeruje w jakiejkolwiek formie w ocene wynikéw testu ani w proces jego
wypetniania.

Osoba walidujgca zostaje zaangazowana dopiero na etapie oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie uczestnikéw. Nie prowadzi bezposrednio
dziatan zwigzanych z tworzeniem i kompletowaniem dokumentacji walidacyjne;.

Adres

ul. Wojciecha 36a/-
40-474 Katowice

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
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