Mozliwos$¢ dofinansowania

Zielona Gastronomia i Model Cyrkularny 10 855,00 PLN brutto
ﬁ (GOZ, zero-waste, efektywnos$é zasobowa, 10 855,00 PLN netto

technologie zeroemisyjne i digitalizacja 167,00 PLN brutto/h
proceséw w HoReCa) 167,00 PLN netto/h

213,44 PLN cena rynkowa @

Numer ustugi 2026/01/26/194983/3283910

PRIME ACADEMY
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS
CIA © 65h

5 06.04.2026 do 17.04.2026

© Powidz / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Biznes / Zarzadzanie przedsiebiorstwem

Szkolenie skierowane do wtascicieli i kadry zarzadzajgcej oraz
pracownikdw operacyjnych branzy HoReCa (restauracje, bary, kawiarnie,
obiekty gastronomiczne), w szczegdlnosci oséb odpowiedzialnych za:
planowanie menu i produkcje kuchenng, gospodarke magazynowa i
zakupy, organizacje pracy kuchni, dobdr opakowan i rozwigzan
logistycznych, koszty mediéw (energia/woda), wdrazanie rozwigzan
cyfrowych i standardéw srodowiskowych w lokalu. Zalecane jest min.
podstawowe doswiadczenie w pracy w gastronomii/zarzadzaniu lokalem.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 05-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 65

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

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny



Ustuga przygotowuje do samodzielnego planowania i wdrazania rozwigzan zielonych, zasobooszczednych i
nisko-/zeroemisyjnych w dziatalnosci gastronomicznej (HoReCa), w szczegdlnosci w obszarach: ograniczania
marnotrawstwa zywnosci i odpadéw (GOZ/zero-waste), optymalizacji zuzycia energii i wody, doboru rozwigzan
technologicznych (w tym OZE i smart-building), zréwnowazonego taricucha dostaw i opakowan, digitalizacji proceséw
(paperless) oraz komunikacji ,green marketing” bez greenwashingu.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
identyfikuje gtéwne Zrédta food waste i Obserwacja w warunkach
odpadéw w procesie kuchennym, symulowanych

Diagnozuje straty surowcowe i wykonuje prosta analize strat

Obserwacja w warunkach

odpadowe w gastronomii oraz planuje (wazenie/ewidencja) i interpretuje
. . L symulowanych
dziatania GOZ/zero-waste. wyniki,
dobiera dziatania ,root-to-leaf” / ,nose- Obserwacja w warunkach
to-tail” do profilu lokalu. symulowanych

* dobiera sktadniki sezonowe i lokalne z

Test teoretyczn
uwzglednieniem dostepnosci i logistyki, yezny

Projektuje menu sezonowe i lokalne . .
L ) wskazuje elementy menu redukujace
ograniczajace slad weglowy oraz Test teoretyczny
straty surowca
marnotrawstwo.

uzasadnia wybor rozwigzan pod katem

Test teoretyczn
wptywu na $lad weglowy. yezny

interpretuje podstawowe informacje z
etykiet energetycznych urzadzen i Wywiad swobodny
identyfikuje ,punkty strat”,

Ocenia energo- i wodochtonnos¢
proceséw w lokalu oraz dobiera
dziatania optymalizacyjne.

wskazuje dziatania ograniczajgce
zuzycie energii i wody w Wywiad swobodny
kuchni/zmywalni,

dobiera rozwigzania organizacyjne i

Wywiad swobodn

techniczne adekwatne do skali lokalu y y
rozréznia zastosowania OZE w
gastronomii (PV, pompy ciepta, odzysk Wywiad swobodny
ciepta),

Dobiera technologie

nisko-/zeroemisyjne i rozwigzania wskazuje warunki optacalnosci .

- iy . Wywiad swobodny
smart wspierajace efektywnosé wdrozenia w lokalu,

energetyczng.

proponuje zastosowanie smart
lighting/HVAC w celu ograniczenia Wywiad swobodny
zuzycia energii.



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

dobiera alternatywy dla plastiku

. : . 3 Wywiad swobodny
jednorazowego i uzasadnia wybér,
Organizuje zréwnowazony taiicuch planuje zasady wspétpracy z
dostaw i ogranicza tworzywa dostawcami pod katem kryteriow Wywiad swobodny
jednorazowe w dziatalnosci HoReCa. srodowiskowych,
roponuje usprawnienia ,ostatniej mili” X
proponty P ! Wywiad swobodny

ograniczajace $lad transportu.

wskazuje procesy mozliwe do
przeniesienia do postaci cyfrowe;j (e- Wywiad swobodny
menu, magazyn, faktury),

Wdraza digitalizacje (paperless) i
wykorzystuje proste narzedzia Al do
ograniczania nadprodukgciji i strat.

dobiera narzedzia wspierajace
prognozowanie popytu i ograniczanie Wywiad swobodny
nadprodukcji,

konfiguruje podstawowe rozwigzania

- . ” . Wywiad swobodny
usprawniajace ,zielone” zarzadzanie.
rozpoznaje ryzyka greenwashingu i Obserwacja w warunkach
wskazuje zasady rzetelnej komunikaciji, symulowanych
Komunikuje dziatania sSrodowiskowe w . L .
o R X . . tworzy propozycje komunikatow i Obserwacja w warunkach
spos6b wiarygodny i planuje dziatania , o ”
. . kanatéw komunikac;ji ,eko” dla lokalu, symulowanych
marketingowe bez greenwashingu.
definiuje wartos¢ dla klienta eko- Obserwacja w warunkach
konsumenta (value proposition). symulowanych

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

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

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

TAK

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



TAK

Program

Szkolenie ,Zielona Gastronomia i Model Cyrkularny” stanowi praktyczne wprowadzenie do wdrazania rozwigzan zielonych,
zasobooszczednych i nisko-/zeroemisyjnych w dziatalnos$ci gastronomicznej (HoReCa). Program koncentruje sie na kluczowych
obszarach transformacji: ograniczaniu marnotrawstwa zywnosci i odpadéw (GOZ/zero-waste), projektowaniu menu sezonowego i
lokalnego, optymalizacji zuzycia energii oraz wody, doborze technologii wspierajacych efektywno$c¢ energetyczng (w tym rozwigzan OZE i
smart-building), a takze na budowaniu zréwnowazonego taricucha dostaw i eliminacji jednorazowych tworzyw.

Cel edukacyjny: Ustuga przygotowuje do samodzielnego planowania i wdrazania rozwigzan zielonych, zasobooszczednych i
nisko-/zeroemisyjnych w dziatalnosci gastronomicznej (HoReCa), w szczegdlnosci w obszarach: ograniczania marnotrawstwa zywnosci i
odpaddéw (GOZ/zero-waste), optymalizaciji zuzycia energii i wody, doboru rozwigzan technologicznych (w tym OZE i smart-building),
zrownowazonego taficucha dostaw i opakowan, digitalizacji proceséw (paperless) oraz komunikacji ,green marketing” bez
greenwashingu.

Grupa docelowa: Szkolenie skierowane do wtascicieli i kadry zarzadzajgcej oraz pracownikéw operacyjnych branzy HoReCa (restauracje,
bary, kawiarnie, obiekty gastronomiczne), w szczegélnosci oséb odpowiedzialnych za: planowanie menu i produkcje kuchenng,
gospodarke magazynowa i zakupy, organizacje pracy kuchni, dobér opakowan i rozwigzan logistycznych, koszty mediow (energia/woda),
wdrazanie rozwigzan cyfrowych i standardéw srodowiskowych w lokalu. Zalecane jest min. podstawowe doswiadczenie w pracy w
gastronomii/zarzadzaniu lokalem.

Realizator nie stawia minimalnych warunkéw w zakresie kompetencji oséb przystepujacych do ustugi.

Warunki organizacyjne szkolenia: Szkolenie realizowane jest w formie zaje¢ grupowych, w grupie umozliwiajacej aktywny udziat wszystkich
Uczestnikéw w éwiczeniach praktycznych oraz biezacy kontakt z trenerem.

Kazdy Uczestnik pracuje na samodzielnym stanowisku komputerowym lub wtasnym komputerze, z dostepem do internetu oraz narzedzi online
wykorzystywanych podczas czesci szkolenia. W trakcie zaje¢ Uczestnicy wykonujag zadania teoretyczne i praktyczne.

Walidacja efektéw uczenia sie

Walidacja efektéw uczenia sie realizowana jest po zakoriczeniu czesci szkoleniowej i obejmuje: test teoretyczny, obserwacja w warunkach
symulowanych oraz wywiad swobodny.

Proces walidacji prowadzony jest przez osobe inng niz prowadzaca zajecia szkoleniowe, co zapewnia rozdzielno$¢é procesu ksztatcenia i
walidacji, zgodnie z wymaganiami BUR.

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych, przerwy nie sg wliczane w czas trwania szkolenia. Czas trwania szkolenia - 65 godzin
dydaktycznych w tym 1 godz. dydaktyczna walidacji, w podziale na: liczba godzin teoretycznych: 26 h, liczba godzin Praktycznych: 39 h.

Przerwy nie sg wliczane do czasu szkolenia.

PROGRAM SZKOLENIA

DZIEN 1 - Fundamenty GOZ i Zero-Waste w kuchni

e 08:00-10:15 Wprowadzenie do GOZ w gastronomii; kontekst sSrodowiskowy i organizacyjny

¢ 10:15-10:30 Przerwa (15 min)

e 10:30-12:45 Audyt odpaddw i Food Waste Management; metody analizy strat; ,root-to-leaf”, ,nose-to-tai
e 12:45-13:15 Przerwa (30 min)

¢ 13:15-15:30 Kompostowanie i biodegradacja w skali mikro; rozwigzania dla matych lokali

¢ 15:30-15:45 Przerwa (15 min)

e 15:45-18:45 Menu sezonowe i lokalne; redukcja sladu weglowego dzieki lokalnym dostawcom

|n

DZIEN 2 - Energooszczedno$é i nowoczesne technologie

e 08:00-10:15 Efektywnos$¢ energetyczna w kuchni; audyt urzadzen, zasady optymalizacji pracy
¢ 10:15-10:30 Przerwa (15 min)

e 10:30-12:45 OZE w gastronomii: PV, pompy ciepta, odzysk ciepta — optacalno$¢ i wdrozenia

e 12:45-13:15 Przerwa (30 min)

¢ 13:15-15:30 Gospodarka wodna: oszczedzanie wody, obiegi zamknigte, deszczéwka



¢ 15:30-15:45 Przerwa (15 min)
e 15:45-18:45 Warsztat: plan modernizacji technicznej lokalu pod ,zielone standardy”

DZIEN 3 - Eko-logistyka i zréwnowazony taiicuch dostaw

e 08:00-10:15 Eliminacja plastiku jednorazowego; alternatywy i systemy zwrotne/kaucyjne

¢ 10:15-10:30 Przerwa (15 min)

¢ 10:30-12:45 Ekologiczny transport i logistyka ,ostatniej mili”; optymalizacja dostaw

e 12:45-13:15 Przerwa (30 min)

 13:15-15:30 Certyfikacja/ocena dostawcéw; kryteria $rodowiskowe w skali MSP (ESG praktycznie)
¢ 15:30-15:45 Przerwa (15 min)

e 15:45-18:45 Zarzadzanie chemikaliami; wdrazanie biodegradowalnych $rodkéw czystosci

DZIEN 4 - Al w stuzbie ekologii i zarzadzania

¢ 08:00-10:15 Al w prognozowaniu popytu (demand forecasting) — ograniczanie nadprodukcji
¢ 10:15-10:30 Przerwa (15 min)

¢ 10:30-12:45 Digitalizacja procesow (paperless): e-menu, systemy magazynowe, e-faktury

e 12:45-13:15 Przerwa (30 min)

¢ 13:15-15:30 Smart lighting i smart building — automatyzacja energii/ogrzewania

¢ 15:30-15:45 Przerwa (15 min)

e 15:45-18:45 Warsztat: konfiguracja prostych narzedzi Al wspierajacych ,zielone” zarzadzanie

DZIEN 5 - Green marketing, strategia biznesowa + walidacja

e 08:00-10:15 Budowanie marki eko-restauracji; komunikacja bez greenwashingu

¢ 10:15-10:30 Przerwa (15 min)

¢ 10:30-12:45 Psychologia eko-konsumenta; value proposition i polityka cenowa

e 12:45-13:15 Przerwa (30 min)

¢ 13:15-15:30 Pozyskiwanie srodkéw na ,zielone inwestycje” po szkoleniu (przeglad mozliwosci)

e 15:30-15:45 Przerwa (15 min)

e 15:45-18:00 Prezentacje projektéw/obrona + podsumowanie i informacja o zaswiadczeniach/certyfikacji wewnetrznej
¢ 18:00-18:45 Walidacja: test teoretyczny, obserwacja w warunkach symulowanych oraz wywiad

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajec: 36

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L L . 3 . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie
do GOZ w
MATEUSZ

gastronomii; 06-04-2026 08:00 10:15 02:15
GUMIENNY
kontekst

Srodowiskowy i
organizacyjny

Przerwa ZL?I\T/IIIEI;JI\?IiY 06-04-2026 10:15 10:30 00:15



Przedmiot / temat
zajet

Audyt

odpadéw i Food
Waste
Management;
metody analizy
strat; ,root-to-
leaf”, ,nose-to-
tail”

Przerwa

Kompostowanie i
biodegradacja w
skali mikro;
rozwigzania dla
matych lokali

Przerwa

Menu

sezonowe i
lokalne; redukcja
$ladu weglowego
dzigki lokalnym
dostawcom

Efektywnosé
energetyczna w
kuchni; audyt
urzadzen, zasady
optymalizacji
pracy

Przerwa

D OzE w

gastronomii: PV,
pompy ciepta,
odzysk ciepta —
optacalnosé i
wdrozenia

Przerwa

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

Data realizacji
zajeé

06-04-2026

06-04-2026

06-04-2026

06-04-2026

06-04-2026

07-04-2026

07-04-2026

07-04-2026

07-04-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

08:00

10:15

10:30

12:45

Godzina
zakonczenia

12:45

13:15

15:30

15:45

18:45

10:15

10:30

12:45

13:15

Liczba godzin

02:15

00:30

02:15

00:15

03:00

02:15

00:15

02:15

00:30



Przedmiot / temat
zajec

Gospodarka
wodna:
oszczedzanie
wody, obiegi
zamkniete,
deszczéwka

Przerwa

Warsztat:

plan
modernizacji
technicznej
lokalu pod
,Zielone
standardy

Eliminacja
plastiku
jednorazowego;
alternatywy i
systemy
zwrotne/kaucyjn
e

Przerwa

Ekologiczny
transport i
logistyka
,ostatniej mili”;
optymalizacja
dostaw

PR Przerwa

Certyfikacja/oce
na dostawcow;
kryteria
srodowiskowe w
skali MSP (ESG
praktycznie)

PRl Przerwa

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

Data realizacji

zajeé

07-04-2026

07-04-2026

07-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

15-04-2026

Godzina
rozpoczecia

13:15

15:30

15:45

08:00

10:15

10:30

12:45

13:15

15:30

Godzina
zakonczenia

15:30

15:45

18:45

10:15

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

Liczba godzin

02:15

00:15

03:00

02:15

00:15

02:15

00:30

02:15

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Zarzadzanie
chemikaliami;
wdrazanie
biodegradowalny
ch srodkéw
czystosci

Al w
prognozowaniu
popytu (demand
forecasting) -
ograniczanie
nadprodukcji

Przerwa

Digitalizacja
proceséw
(paperless): e-
menu, systemy
magazynowe, e-
faktury

Przerwa

€D smart

lighting i smart
building -
automatyzacja
energii/ogrzewan
ia

Przerwa

PR Warsztat:
konfiguracja
prostych
narzedzi Al
wspierajacych
Jzielone”
zarzadzanie

Budowanie marki
eko-restauracji;
komunikacja bez
greenwashingu

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

Data realizacji
zajeé

15-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

16-04-2026

17-04-2026

Godzina
rozpoczecia

15:45

08:00

10:15

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

08:00

Godzina
zakonczenia

18:45

10:15

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

18:45

10:15

Liczba godzin

03:00

02:15

00:15

02:15

00:30

02:15

00:15

03:00

02:15



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Psychologia eko-
konsumenta;

value proposition
i polityka cenowa

Przerwa

Pozyskiwanie
srodkéw na
»Zielone
inwestycje” po
szkoleniu
(przeglad
mozliwosci)

RIPE Przerwa

Prezentacje
projektéw/obron
a+
podsumowanie i
informacja o
zaswiadczeniach
/certyfikacji
wewnetrznej

Walidacja:
test teoretyczny,
obserwacjaw
warunkach
symulowanych
oraz wywiad

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Prowadzacy

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

MATEUSZ
GUMIENNY

Data realizacji
zajeé

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

17-04-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

10:15

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

18:00

10 855,00 PLN

Godzina
zakonczenia

10:30

12:45

13:15

15:30

15:45

18:00

18:45

Liczba godzin

00:15

02:15

00:30

02:15

00:15

02:15

00:45



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 10 855,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 167,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 167,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

MATEUSZ GUMIENNY

0d 2015 roku rozwija doswiadczenie zawodowe w obszarze zarzadzania, sprzedazy oraz rozwoju
kompetencji organizacyjnych. Od ponad 3 lat specjalizuje sie w zagadnieniach zwigzanych ze
zréwnowazonym rozwojem, zielong transformacja przedsigbiorstw oraz raportowaniem ESG, w tym
w analizie danych niefinansowych, doborze wskaznikéw srodowiskowych oraz sporzadzaniu
raportow i deklaracji Srodowiskowych zgodnych z aktualnymi regulacjami.

Posiada praktyczne doswiadczenie w przygotowywaniu organizacji do wdrazania standardéw ESG
oraz w opracowywaniu dokumentacji raportowej obejmujgcej aspekty srodowiskowe, spoteczne i
tadu korporacyjnego. W swojej pracy taczy podejscie strategiczne z operacyjnym, opartym na
analizie danych i rzeczywistych procesach biznesowych.

Ma doswiadczenie w budowaniu i zarzagdzaniu zespotami sprzedazowymi oraz menedzerskimi, w
tym w sektorze odnawialnych zrédet energii. Odpowiadat za rozwdj zespotdw liczagcych ponad 50
0s6b oraz realizacje wielomilionowych projektéw sprzedazowych.

Posiada doswiadczenie w realizacji ustug rozwojowych przekraczajgce 100 godzin szkoleniowych.
Prowadzi szkolenia i warsztaty z zakresu ESG, zielonej transformacji, zarzadzania, sprzedazy oraz
zastosowania narzedzi cyfrowych i Al w procesach biznesowych. W procesie szkoleniowym stosuje
metody praktyczne, w tym analize studiow przypadkdéw, zadania wdrozeniowe oraz ocene
umiejetnosci uczestnikéw zgodnie ze standardami BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Dostawca ustugi zapewnia:

¢ skrypt szkoleniowy,

¢ dedykowane prompty do zarzadzania zapasami
e instrukcje krok po kroku do obstugi Al

Adres

ul. Witkowska 8



62-430 Powidz

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

MATEUSZ GUMIENNY

E-mail mat.gumienny@gmail.com
Telefon (+48) 727 933 422




