Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie: Ekologia i GOZ w gastronomii:

efektywne wprowadzenie zielonej
transformaciji i zarzadzanie zasobami
restauracji

Numer ustugi 2026/05/08/120895/3546741

1Q CONSULTING

SPOLKA Z © Dartowo
OGRANICZONA & Ustuga szkoleniowa
ODPOWIEDZIALNOS

[ stacjonarna

clA & Zajecia grupowe
Kk ok kk 49/5 (D 16:00h

7520 ocen £ 18.06.2026 do 19.06.2026

Informacje podstawowe

6 250,00 PLN brutto
6 250,00 PLN netto
390,63 PLN brutto/h
390,63 PLN netto/h
237,04 PLN cena rynkowa @

Kategoria Ekologia i rolnictwo / Ochrona srodowiska

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz szerokiego grona
pracownikéw przedsiebiorstw swiadczacych ustugi gastronomiczne,
ktérych codzienne decyzje i dziatania majg bezposredni wptyw na

efektywnos¢ zarzadzania zasobami, ograniczanie marnotrawstwa

zywnosci oraz bilans ekologiczny restauracji.

Grupa docelowa ustugi W szczegdlnosci:

e kucharzy,
e pomoc kuchenng,

e pracownikéw zaplecza gastronomicznego,

¢ kelnerzy/barmani

¢ osoby odpowiedzialne za magazynowanie i rotacje produktow.

Minimalna liczba uczestnikow 2
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakonczenia rekrutacji 17-06-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie ma na celu przygotowuje uczestnikdw do wdrazania zasad GOZ i zielonej transformacji w gastronomii.
Uczestnicy nabeda umiejetnosci ograniczania strat zywnosci, efektywnego zarzgdzania zasobami (zywnos¢, energia,
woda), optymalizacji proceséw oraz stosowania zasad zréwnowazonej gastronomii w codziennej pracy restauracji.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozumie zasady zielonej transformacji
oraz regulacje srodowiskowe w
gastronomii

Charakteryzuje modele zarzadzania
zasobami zgodne z GOZ

Identyfikuje obszary strat zasobéw w
restauracji.

Projektuje dziatania optymalizujace
zarzadzanie zasobami.

Wykazuje postawe odpowiedzialnosci
$Srodowiskowej w pracy.

Komunikuje i promuje dziatania
ekologiczne w gastronomii.

Kryteria weryfikacji

definiuje pojecia: GOZ, ESG, $lad
weglowy, food waste

wskazuje wptyw regulacji UE (np. Farm
to Fork) na funkcjonowanie restauracji

opisuje zasady gospodarki cyrkularnej i
model 9R

wyjasnia znaczenie LCA i zarzadzania
zasobami w restauracji

analizuje procesy kuchenne pod katem
strat zywnosci i energii

wskazuje miejsca powstawania
odpadéw i nieefektywnosci

opracowuje propozycje ograniczenia
food waste (np. FIFO/FEFO, planowanie
menu)

dobiera rozwigzania zmniejszajace
zuzycie energii, wody i surowcéw

stosuje zasady segregacji odpadéw i
racjonalnego gospodarowania
zasobami

angazuje sie w dziatania
proekologiczne w miejscu prac

uzasadnia korzys$ci ekonomiczne i
$rodowiskowe wdrazania GOZ

proponuje dziatania zwiekszajace
$wiadomos¢ ekologiczng zespotu lub
klientow

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodoéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Prezentacja

Prezentacja



Cel biznesowy

Udziat w ustudze ,Ekologia i GOZ w gastronomii: efektywne wprowadzenie zielonej transformacji i zarzgdzanie zasobami
restauracji” pozwoli przedsiebiorstwu osiggng¢ wymierne korzysci biznesowe poprzez wdrozenie zasad
zrownowazonego rozwoju w codziennej dziatalnosci lokalu. Szkolenie koncentruje sie na rozwijaniu zielonych
kompetenciji, takich jak efektywne gospodarowanie surowcami, ograniczanie marnotrawstwa zywnosci, optymalizacja
zuzycia energii i wody oraz wdrazanie rozwigzan gospodarki o obiegu zamknietym.

Zdobyta wiedza umozliwi redukcje kosztéw operacyjnych, lepsze zarzgdzanie zapasami oraz zwiekszenie efektywnosci
proceséw w restauracji. Dzieki praktycznemu podejs$ciu zespét bedzie potrafit identyfikowaé obszary wymagajace
usprawnien ekologicznych, co przetozy sie na wzrost konkurencyjnosci firmy, ograniczenie wptywu na srodowisko oraz
budowanie nowoczesnego, odpowiedzialnego wizerunku gastronomii zgodnego z zatozeniami zielonej transformaciji.

Efekt ustugi

Uczestnik szkolenia nabywa praktyczne umiejetnosci w zakresie ekologii i gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ) w gastronomii,
umozliwiajgce wdrozenie dziatan ograniczajgcych marnotrawstwo zywnosci, racjonalizujgcych zuzycie energii i wody oraz zwiekszajgcych
efektywnos¢ zarzadzania zasobami w restauracji, zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju i ochrony srodowiska.

Obszar Kryterium weryfikacji

Poprawnie definiuje zasady ekologii i modele GOZ (np. 9R) oraz wskazuje ich zastosowaniu w zarzadzaniu zasobami oraz

Wiedza . . . o .
ograniczaniu strat zywnosci w restauracji

Umiejet Samodzielnie identyfikuje obszary powstawania strat zywnosci, energii i wody w procesach gastronomicznych oraz projektuje
nosci  dziatania optymalizujgce zgodne z zasadami GOZ (np. FIFO/FEFO, planowanie menu, redukcja odpaddw).

Kompet Wykazuje postawe odpowiedzialnosci srodowiskowej oraz potrafi uzasadni¢ korzysci ekonomiczne i organizacyjne wynikajace z
encje  wdrazania zielonej transformacji w restauracji wobec zespotu lub klientéw.

Metoda potwierdzenia osiggniecia efektu ustugi

Efekt szkolenia zostanie potwierdzony poprzez wielowymiarowga weryfikacje nabytych kompetenc;ji i ich praktycznego zastosowania w
dziatalnosci gastronomicznej, obejmujaca:

Test wiedzy (teoretyczny):

Przeprowadzany po zakofczeniu modutéw merytorycznych, weryfikujacy stopien zrozumienia zasad gospodarki o obiegu zamknietym
(GOZ), zielonej transformacji oraz zarzadzania zasobami w gastronomii.

Zadanie praktyczne (Plan wdrozenia):

Przygotowanie przez uczestnika autorskiego planu wdrozenia dziatan proekologicznych w restauracji (np. system ograniczania strat
zywnosci, optymalizacja zuzycia energii i wody, zarzadzanie zapasami zgodnie z FIFO/FEFO, redukcja odpaddw), potwierdzajacego
umiejetnos¢ praktycznego zastosowania wiedzy w miejscu pracy.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji



Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi
Infrastruktura i wyposazenie:

Ustuga realizowana jest w sali szkoleniowej zapewniajgcej standardy bezpieczenstwa i higieny pracy, dostosowanej do liczby uczestnikéw
oraz specyfiki zaje¢ praktycznych (w tym pracy na przyktadach z dziatalnosci gastronomicznej). Uczestnik ma zapewnione indywidualne
stanowisko pracy wyposazone w niezbedny sprzet techniczny (np. laptop z dostepem do Internetu, oprogramowanie biurowe) oraz
materiaty piSmiennicze. W cze$ci warsztatowej wykorzystywane sg przyktady i narzedzia odnoszace si¢ bezposrednio do funkcjonowania
restauracji i zaplecza kuchennego.

Materiaty szkoleniowe:

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej oraz elektronicznej (skrypty, prezentacje, case studies z
branzy gastronomicznej), ktére stajg sie ich wtasnoscig po zakonczeniu ustugi. Materiaty sg aktualne, zgodne z programem i wspierajg
osiagniecie efektéw uczenia sie.

Kadra dydaktyczna i walidator:

Szkolenie prowadzone jest przez treneréw posiadajacych doswiadczenie w obszarze gastronomii, zréwnowazonego rozwoju oraz GOZ.
Walidacja efektéw uczenia sie przeprowadzana jest przez niezaleznego walidatora.

Dostepnos$é i zasady horyzontalne:

Szkolenie realizowane jest zgodnie z zasada réwnosci szans i niedyskryminacji. Mozliwe jest zastosowanie racjonalnych usprawnien (np.
ttumacz PJM, petla indukcyjna).

Monitoring_i logistyka:

Prowadzona jest lista obecnosci.

MODUL 1: Zielona transformacja gastronomii — regulacje i strategia zarzadzania

Cel: Zrozumienie wptywu regulacji i trendéw ekologicznych na funkcjonowanie restauracji oraz zarzadzanie zasobami

e Europejski Zielony tad w gastronomii

e Strategia ,0d pola do stotu” (Farm to Fork) w praktyce restauracji

e Taksonomia UE — co oznacza ,zréwnowazona restauracja”

* ESG w gastronomii — zarzgdzanie danymi (energia, woda, odpady, food waste)
e Trendy rynkowe i oczekiwania klientow wobec ekologii

MODUL 2: GOZ i efektywne zarzadzanie zasobami w restauraciji

Cel: Rozwijanie umiejetnosci zarzadzania zasobami zgodnie z zasadami GOZ



¢ Gospodarka liniowa vs. cyrkularna w restauracji
¢ Koszty marnowania zywnosci — analiza strat
¢ LCA dania gastronomicznego (np. danie dnia)
e Strategia 9R w restauracji:
¢ Reduce - ograniczanie strat
¢ Reuse — ponowne wykorzystanie
e Recycle - segregacja

* Slad weglowy i wodny w dziatalno$ci restauracji

MODUL 3: Praktyczne zarzadzanie zasobami i wdrazanie GOZ w restauracji
Cel: Optymalizacja procesow i efektywne wykorzystanie zasobdéw
Zarzadzanie zywnoscia:

e FIFO/FEFO w praktyce kuchni

¢ Planowanie menu a ograniczanie strat

e Zero waste kitchen — wykorzystanie surowcéw
e Systemy ograniczania food waste

Zarzadzanie energig i woda:

e Zuzycie energii w kuchni
e Optymalizacja pracy urzadzen
¢ Monitoring i kontrola kosztow

Zarzadzanie dostawami:

e Wspdtpraca z lokalnymi dostawcami
¢ Planowanie zamoéwien
e QOgraniczanie nadwyzek

Zarzgdzanie odpadami:

¢ Segregacja i redukcja odpadow
¢ Przekazywanie zywnosci — aspekty prawne

MODUL 4: Innowacje i zréwnowazone rozwigzania w gastronomii
Cel: Wdrazanie nowoczesnych rozwigzan wspierajgcych zarzadzanie zasobami

e Ekologiczne opakowania i ograniczanie plastiku

e Systemy wielorazowe i kaucyjne

e Technologie wspierajgce zarzadzanie zasobami

e Eko-marketing w gastronomii (bez greenwashingu)
* Trendy: zero waste, lokalno$¢, sezonowosc¢

MODUL 5: Walidacja i podsumowanie

e Test wiedzy

¢ Prezentacja projektéw GOZ
¢ Informacja zwrotna

¢ Rekomendacje wdrozeniowe

Walidacja:

Walidacja szkolenia - W procesie walidacji szkolenia wykorzystano test teoretyczny skonstruowany tak, by weryfikowa¢ efekty uczenia sie
na trzech poziomach: wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych (postaw).



Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

Przedmiot /
temat

Zielona

transformacja
gastronomii -
regulacje i
strategia
zarzadzania

@ cozi

efektywne
zarzadzanie
zasobami w
restauracji

-

Praktyczne
zarzadzanie
zasobami i
wdrazanie
GOZw
restauraciji

Praktyczne
zarzadzanie
zasobami i
wdrazanie
GOZw
restauraciji

am-

Optymalizacja
procesow i
efektywne
wykorzystanie
zasobow

Innowacje i

zrébwnowazon
e rozwigzania
w gastronomii

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Prowadzacy

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

Data realizacji
zajec

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

18-06-2026

19-06-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:30

12:00

12:30

14:00

15:00

15:30

09:00

Godzina
zakonczenia

10:30

12:00

12:30

14:00

15:00

15:30

17:00

10:30

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

01:00

00:30

01:30

01:30



Przedmiot /
temat

Wdrazanie
nowoczesnyc
h rozwigzan
wspierajacych
zarzadzanie
zasobami

om-

Technologie
wspierajace
zarzadzanie
zasobami

@ o

marketing w
gastronomii

@m-

-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

ROBERT
ZAJAC

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Data realizacji
zajeé

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

19-06-2026

Godzina
rozpoczecia

10:30

12:00

12:30

14:00

16:00

16:30

Liczba godzin

14:30
12:00
00:30
02:00
16:30
Cena
6 250,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Godzina
zakonczenia

12:00

12:30

14:00

16:00

16:30

17:00

Liczba godzin

01:30

00:30

01:30

02:00

00:30

00:30



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 250,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 390,63 PLN

Koszt osobogodziny netto 390,63 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o ROBERT ZAJAC

‘ ' Dyrektor administracji, wyktadowca i menedzer i z 24-letnim stazem. Posiada szerokg wiedze i
praktyczne umiejetnosci w zakresie zarzadzania zasobami ludzkimi, co stanowi solidng podstawe
do prowadzenia szkolen HR. Od 6 lat regularnie prowadzi szkolenia dla pracownikéw dziatéw HR.
Trener posiada co najmniej 120h do$wiadczenia w prowadzeniu szkolen o podobnej tematyce dla
osob dorostych w ostatnich dwdch latach (24 miesigcach) wstecz od dnia rozpoczecia szkolenia.
Wieloletnie doswiadczenie w obszarach administracji i HR, a takze szeroka wiedza zdobyta na
studiach w takich dziedzinach jak administracja, budownictwo, BHP oraz coaching z psychologiga,
umozliwia zrozumienie zaréwno praktycznych, jak i psychologicznych aspektow pracy z ludzmi.
Prowadzac szkolenia HR ze szczegdlnym uwzglednieniem tematéw: Zarzadzanie zmianami
wynikajgcymi z przeobrazen na rynku pracy, Przygotowanie organizacji do wyzwan na rynku pracy,
Zarzadzanie roznorodnoscig i wielokulturowosciag oraz Zarzgdzanie wiekiem i wspotpraca
miedzypokoleniowg w przedsiebiorstwach, w petni wykorzystuje swoje kompetencje do tworzenia
programow, ktére sg skrojone na miare potrzeb organizaciji. Styl zarzadzania, oparty na wieloletnim
doswiadczeniu, pozwala na skuteczne przekazywanie wiedzy zaréwno na poziomie operacyjnym, jak
i strategicznym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty dydaktyczne w formie papierowej przygotowane w oparciu o tematyke szkolenia oraz zgodnie
wymaganiami prawnymi okreslonymi w prawie polskim oraz UE.

Warunki uczestnictwa



Uczestnicy szkolenia otrzymajg zaswiadczenie o odbyciu szkolenia potwierdzajgce nabyte umiejetnosci, ktére stanowiag potwierdzenie
nabytych kompetencji dotyczacych optymalizacji zuzycia energii. Poziom frekwencji na szkoleniu pozwalajgcy na wydanie zaswiadczenia o
ukonczeniu szkolenia powinien wynosi¢ 100%.

W przypadku uczestnictwa w ustudze osoby z niepetnosprawnoscia dostawca ustugi zapewni realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajac
potrzeby oséb z niepetnosprawnosciami (w tym réwniez dla oséb ze szczegdlinymi potrzebami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki
spojnosci 2021-2027.

Koszt przeprowadzenia walidacji jest uwzgledniony w cenie szkolenia

Informacje dodatkowe

Ustuga rozwojowa nie jest Swiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub

w ktérymkolwiek Regionalnym Programie lub FERS albo przez podmiot powigzany z Operatorem lub Partnerem kapitatowo lub osobowo. Ustuga
rozwojowa nie obejmuje wzajemnego swiadczenia ustug w projekcie o zblizonej tematyce przez Dostawcow ustug, ktérzy deleguja na ustugi
siebie oraz swoich pracownikéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie swiadczg ustugi w zakresie tej samej tematyki dla Przedsigbiorcy,
ktéry wezesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug. Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustuga rozwojowa, w
szczegolnosci kosztéw srodkéw trwatych przekazywanych Przedsiebiorcom lub Pracownikom przedsiebiorcy, kosztéw dojazdu oraz
zakwaterowania.

Adres

ul. Wiadystawa IV 1a
76-150 Dartowo

woj. zachodniopomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail karolinagorzynska@wp.pl

Telefon (+48) 575 429 403

KAROLINA SABATOWICZ



