Mozliwos$¢ dofinansowania

Kuchnia przysztosci: zielone kompetencje i 6 500,00 PLN bruto
energooszczedne technologie 6 500,00 PLN netto
Numer ustugi 2026/06/15/45589/3627126 216,67 PLN brutto/h
216,67 PLN netto/h

© Jasto

Fundacja AKTYWNA & Ustuga o charakterze zawodowym

GALICJA
[ stacjonarna

Kk Kk 46/5 {8 Zajecia grupowe

188 ocen ® 30:00 h

5 14.09.2026 do 30.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowig osoby zatrudnione w sektorze
gastronomicznym, w szczegdlnosci pracownicy na stanowiskach takich
jak: pomoc kuchenna, mtodszy kucharz, kucharz oraz szef kuchni, a takze
wiasciciele i menedzerowie lokali gastronomicznych.

. Szkolenie skierowane jest wytgcznie do os6b pracujgcych zawodowo,
Grupa docelowa ustugi . Yy . . o L
ktére chca podnies¢ swoje kompetencje w zakresie zréwnowazonej
gastronomii, wdrazania rozwigzan energooszczednych oraz
wykorzystania nowoczesnych technologii w kuchni profesjonalnej. Ustuga
ma na celu wsparcie rozwoju zawodowego uczestnikdéw oraz
dostosowanie ich umiejetnosci do aktualnych trendéw rynkowych i

wymogoéw srodowiskowych.

Minimalna liczba uczestnikéw 3
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 13-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

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

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

Cel

Cel edukacyjny



Uczestnik po zakonczeniu szkolenia bedzie przygotowany do samodzielnego wdrazania zasad zrownowazonej

gastronomii w kuchni profesjonalnej, w tym do optymalizacji zuzycia energii i surowcoéw, ograniczania strat zywnosci
oraz stosowania nowoczesnych, energooszczednych technologii. Nabedzie umiejetnosci planowania pracy kuchni w
sposob efektywny kosztowo i Srodowiskowo oraz dostosowywania proceséw produkeyjnych do aktualnych trendéw

rynkowych i wymagan ekologicznych.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Uczestnik potrafi identyfikowa¢ obszary
strat surowcéw i energii w kuchni oraz
proponowac¢ dziatania optymalizacyjne
zgodne z zasadami zréwnowazonej
gastronomii.

Uczestnik potrafi zastosowa¢
nowoczesne, energooszczedne
technologie oraz rozwigzania
organizacyjne w pracy kuchni
profesjonalne;j.

Uczestnik potrafi zaplanowac¢ prace
kuchni w sposéb efektywny kosztowo i
$rodowiskowo, zgodnie z zasadami
zréwnowazonego rozwoju.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Uczestnik wskazuje minimum 3 obszary
strat w procesie produkcji
gastronomicznej oraz proponuje
konkretne dziatania ograniczajgce
straty i zuzycie energii.

Uczestnik dobiera odpowiednie
technologie lub rozwigzania
organizacyjne do wskazanego
przypadku oraz uzasadnia ich wptyw na
efektywno$¢ energetyczna.

Uczestnik opracowuje plan organizacji
pracy kuchni uwzgledniajacy
optymalizacje zuzycia surowcow i
energii.

Ustuga o charakterze zawodowym

Ksztatcenie KKZ

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Prezentacja

T.10. - Organizacja ustug gastronomicznych

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 walidac;ji?

TAK

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



TAK

Program

Dzien 1 — Wprowadzenie i zielone kompetencje

1. Wprowadzenie do kuchni przysztosci

e trendy w gastronomii
e zréwnowazony rozwéj w HoReCa
e wptyw branzy na srodowisko

2. Zielone kompetencje w gastronomii

¢ kompetencje ekologiczne personelu
e ESG w gastronomii
¢ odpowiedzialna produkcja zywnosci

3. Podstawy efektywnosci energetycznej

e zuzycie energii w kuchni
¢ identyfikacja strat energii

Dzien 2 - Energooszczedne technologie

1. Nowoczesne urzadzenia kuchenne

e piece konwekcyjno-parowe
¢ indukcja vs gaz
e urzadzenia niskoemisyjne

2. Inteligentna kuchnia

¢ systemy monitorowania energii
e smart kitchen
e automatyzacja proceséw

3. Optymalizacja pracy kuchni

e organizacja stanowiska pracy
¢ redukcja strat energii i czasu

Dzien 3 — Cyfryzacja i zarzadzanie
1. Systemy cyfrowe w gastronomii

e POSisystemy zarzadzania
¢ kontrola kosztéw i food cost

2. Al w gastronomii

e prognozowanie popytu
¢ planowanie produkcji
¢ ograniczanie nadprodukciji

3. Gospodarka zapasami

e minimalizacja strat
¢ planowanie zakupéw

Dzien 4 — Zrownowazone gotowanie



1. Kuchnia roslinna i niskoemisyjna

e alternatywy biatka
¢ redukcja $ladu weglowego

2. Zero waste w praktyce

» wykorzystanie catych produktow
¢ kreatywne techniki kuchenne

3. Techniki energooszczedne

e sous-vide
e gotowanie niskotemperaturowe
o efektywnos¢ proceséw

Dzien 5 - Praktyka i walidacja
1. Przygotowanie menu zréwnowazonego

» projektowanie zestawu dan
e dobdr lokalnych i sezonowych produktéw

2. Realizacja potraw

¢ wykonanie dafn w warunkach warsztatowych
3. Plating i prezentacja

¢ estetyka i minimalizacja strat
4. WALIDACJA KOMPETENCJI

* test praktyczny (przygotowanie menu)
¢ ocena efektéw uczenia sie

e feedback i omdwienie wynikow

e zaliczenie / certyfikacja

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 15

Przedmiot / Typ

.. Prowadzac
temat aktywnosci acy

Wprowadzeni
eizielone

JUSTYNA

o
Aecla CYRAN

kompetencje

Przerwa -

-

Wprowadzeni
eizielone

JUSTYNA

Zajecia CYRAN

kompetencje

Data realizacji
zajec

14-09-2026

14-09-2026

14-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

14:00

Liczba godzin

03:00

01:00

02:00



Przedmiot /
temat

Energooszcze
dne
technologie

@B

Energooszcze
dne
technologie

Cyfryzacja i
zarzadzanie

-

Cyfryzacja i
zarzadzanie

Zréwnowazon
e gotowanie

(s B

Zréwnowazon
e gotowanie

Praktyka i
walidacja

s B

@B

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zajeé

w tym suma godzin walidaciji

Prowadzacy

JUSTYNA
CYRAN

JUSTYNA
CYRAN

JUSTYNA
CYRAN

JUSTYNA

CYRAN

JUSTYNA

CYRAN

JUSTYNA

CYRAN

JUSTYNA
CYRAN

Data realizacji
zajeé

15-09-2026

15-09-2026

15-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

16-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

17-09-2026

18-09-2026

18-09-2026

18-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:00

12:00

08:00

11:00

12:00

08:00

11:00

12:00

08:00

12:00

13:00

Liczba godzin

30:00

24:00

01:00

Godzina
zakonczenia

11:00

12:00

14:00

11:00

12:00

14:00

11:00

12:00

14:00

12:00

13:00

14:00

Liczba godzin

03:00

01:00

02:00

03:00

01:00

02:00

03:00

01:00

02:00

04:00

01:00

01:00



Rodzaj godzin Liczba godzin

w tym suma przerw 05:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 33:15
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 500,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 500,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 216,67 PLN
Koszt osobogodziny netto 216,67 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 30:00
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O JUSTYNA CYRAN

‘ ' Nauczycielka, trenerka i wyktadowczyni prowadzgca zajecia z zakresu gastronomii oraz zielonych
kompetencji. Jako wicedyrektorka szkoty odpowiada za organizacje i wdrazanie dziatan
edukacyjnych oraz proekologicznych w placéwce.

W ramach swojej dziatalnosci szkoleniowej promuje postawy zwigzane ze zréwnowazonym
rozwojem i ochrong srodowiska. Realizuje tresci dotyczgce m.in. ograniczania zuzycia papieru,
energii i plastiku, segregacji odpadéw, ekologicznych zakupéw, cyfryzacji proceséw oraz
zrownowazonej mobilnosci.



Prowadzi zajecia i warsztaty w sposéb praktyczny i warsztatowy, wspierajgc uczestnikéw w
zdobywaniu kompetencji zawodowych oraz wdrazaniu rozwigzan proekologicznych w miejscu pracy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe dla uczestnikéw ustugi obejmuja:

e Konspekt szkoleniowy oraz materiaty dydaktyczne w formie elektronicznej, obejmujace zagadnienia z zakresu zréwnowazonej
gastronomii, efektywnos$ci energetycznej oraz nowoczesnych technologii stosowanych w kuchni profesjonalne;.

e Checklisty oraz narzedzia wspierajgce wdrazanie rozwigzan ograniczajacych straty surowcéw i zuzycie energii.

e Materialy pomocnicze wykorzystywane podczas zaje¢ praktycznych.

¢ Produkty spozywcze niezbedne do przygotowania dan szkoleniowych, zapewniane indywidualnie dla kazdego uczestnika.

Warunki uczestnictwa

Uczestnikiem ustugi moze by¢ wytacznie osoba pracujgca zawodowo w sektorze gastronomicznym, tj. zatrudniona na podstawie umowy
o prace, umowy cywilnoprawnej lub prowadzaca dziatalno$¢ gospodarcza w branzy gastronomicznej. Ustuga skierowana jest do oséb
zajmujacych stanowiska takie jak: pomoc kuchenna, mtodszy kucharz, kucharz, szef kuchni, a takze do wtascicieli oraz menedzeréw lokali
gastronomicznych. Warunkiem udziatu jest posiadanie aktywnego konta w Bazie Ustug Rozwojowych (BUR) oraz dokonanie zapisu na
ustuge za posrednictwem systemu, zgodnie z obowigzujgcymi procedurami operatora.

Informacje dodatkowe

Uczestnik zobowigzany jest do udziatu w co najmniej 80% godzin dydaktycznych przewidzianych w programie szkolenia. Spetnienie tego
warunku stanowi podstawe do potwierdzenia nabycia kompetenc;ji. Frekwencja jest monitorowana na podstawie list obecnosci podpisywanych
przez uczestnikdw w trakcie zajec.

Ustuga korzysta ze zwolnienia z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a oraz c ustawy o podatku od towardw i ustug.

Adres

ul. Wtadystawa Sikorskiego 15
38-200 Jasto

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wii

Kontakt

ﬁ E-mail kasia@aktywnagalicja.pl

Telefon (+48) 664 387 707

KATARZYNA TULECKA



