Mozliwos$¢ dofinansowania

GOZ" - szkolenie z kwalifikacjg Kod 5 640,00 PLN netto

ﬁ »Specjalista ds. gastronomii z elementami 5 640,00 PLN brutto

kwalifikacji zgodnie z zatgczonym 188,00 PLN brutto/h

w dokumentem: ICVC/G0OZ 22578.08. 188,00 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/07/28/139577/3713792
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& Zajecia grupowe

®© 30:00h

5 18.09.2026 do 21.09.2026

303 oceny

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikéw
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Ustuga jest skierowana do os6b dorostych zainteresowanych zdobyciem
lub rozszerzeniem wiedzy i umiejetnosci w zakresie organizacji pracy w
gastronomii zgodnie z zasadami gospodarki o obiegu zamknigtym (GOZ).
Grupe docelowg stanowig w szczegdlnosci pracownicy restauracji, baréw,
kawiarni, stotéwek, firm cateringowych, obiektow hotelarskich i innych
zaktaddw zywienia zbiorowego, w tym kucharze, pomoce kuchenne,
kelnerzy, managerowie gastronomii oraz osoby odpowiedzialne za
zaopatrzenie i organizacje pracy zespotu. Ustuga jest réwniez
przeznaczona dla os6b planujacych rozpoczecie pracy lub dziatalnosci
gospodarczej w branzy gastronomicznej. Udziat w szkoleniu umozliwi
zdobycie kompetencji dotyczacych ograniczania strat zywnosci,
oszczedzania wody i energii, wykorzystywania produktow lokalnych i
sezonowych, segregacji odpadéw oraz wdrazania rozwigzan zgodnych z
GOZ. Nie jest wymagane wyksztatcenie kierunkowe.
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Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnika do organizowania pracy w gastronomii zgodnie z zasadami
gospodarki o obiegu zamknietym. Uczestnik bedzie dobierat energooszczedne metody obrobki, stosowat system FIFO,
ograniczat straty zywnosci oraz racjonalizowat zuzycie wody i energii. Bedzie takze wykorzystywat produkty lokalne i
sezonowe, organizowat zagospodarowanie odpaddéw oraz wdrazat i komunikowat zespotowi procedury GOZ.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia metody obrébki termicznej
pod katem

energooszczednosci i efektow
kulinarnych

Wyjasdnia systemy zarzadzania energig i
zasady
odzysku ciepta w gastronomii

Klasyfikuje produkty sezonowe i opisuje
ich
znaczenie dla zaopatrzenia restauracji

Wyjasnia procesy zagospodarowania
odpadéw

opakowaniowych zgodnie z zasadami
GOz

Kryteria weryfikacji

1. Wymienia metody obrdbki termicznej
i charakteryzuje

ich energochtonno$é w poréwnaniu

2. Wskazuje gotowanie na parze jako
metode najbardziej

energooszczedng oraz uzasadnia ten
wybér

1. Opisuje znaczenie instalacji systemu
zarzadzania

energia z odzyskiem ciepta dla GOZ

2. Charakteryzuje korzysci odzysku
cieptaw

urzadzeniach gastronomicznych

Wyjasnia réznice technologiczne
miedzy ciastami wypiekanymi recznie i
przemystowo

1. Wymienia produkty sezonowe i
wskazuje okresy ich

dostepnosci na rynku

2. Uzasadnia zalete wspétpracy z
lokalnymi dostawcami

produktéw sezonowych konsumentéw
Wskazuje punkty krytyczne kontroli w
procesie wytwarzania wyrobow
cukierniczych

. Opisuje segregacje odpadéw
opakowaniowych do

odpowiednich pojemnikéw i ich
klasyfikacje

2. Charakteryzuje proces wspétpracy z
firmami

recyklingowymi i zwrotu opakowan do
dostawcéwcharakterystyczne

Dobiera rodzaj masy, kremu lub polewy
do konkretnego produktu cukierniczego,
uwzgledniajac przeznaczenie, smak i
technologie wykonania

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Organizuje stanowisko pracy kuchni
zgodnie z
zasadami GOZ i ergonomii

Minimalizuje straty zywnosci poprzez
stosowanie

systemu FIFO i wtasciwa obrébke
produktow

Dobiera pigmenty i techniki kulinarne
zgodnie z
zasadami GOZ i oczekiwaniami klienta

Wdrazania systemy gospodarowania
wodag i
odpadami organicznymi w restauracji

Zapewnia komfort i bezpieczenstwo
klienta poprzez
transparentne komunikowanie o GOZ

Prezentuje wysoka kulture osobistg i
odpowiedzialno$¢ przy wdrazaniu
zmian GOZ

Planowo zarzadza czasem pracy i
zaangazowaniem
zespotu w projekty ekologiczne

Kryteria weryfikacji

1. Przygotowuje stanowisko pracy z
uwzglednieniem

efektywnosci energetycznej urzadzen
2. Zastosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny przy

wyborze energooszczednych rozwigzan

1. Organizuje przechowywanie
produktéw zgodnie z

systemem FIFO z datowaniem partii
2. Wykorzystuje obierzyny do
przygotowania bulionéw,

sosoOw i zapobiega marnotrawstwu

1. Wprowadza mozliwo$¢ zamoéwienia
potowy porcji w

menu dostosowanym do potrzeb

2. Projektuje potrawy wykorzystujac
dostepne produkty

sezonowe i lokalne

1. Instaluje lub obstuguje zmywarki z
systemem

odzysku wody i segregacjg odpadéw

2. Organizuje kompostowanie odpadéw
organicznych

lub wspétprace z biogazowniami

1. Wyjasnia klientowi znaczenie
produktéw sezonowych i
lokalnych dla zdrowia i Srodowiska
2. Demonstruje odpowiedzialno$é
zawodowa poprzez

sugestie ekologicznych rozwigzan

1. Promuje wsréd pracownikéw zasady
oszczedzania

wody, energii i minimalizacji odpadéw
2. Ustanawia pozytywny przyktad
poprzez konsekwentne

przestrzeganie procedur GOZ

1. Organizuje harmonogram
pracownikéw w celu

efektywnej realizacji zadan GOZ

2. Motywuje zespo6t do przyjecia nowych
procedur

ekologicznych poprzez komunikacje i
przyktadustalonego porzadku i
hierarchii w zespole pracy

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Kontroluje wtasng prace pod wzgledem

zgodnosci ze standardami

Zgtasza zaobserwowane Test teoretyczny
nieprawidtowosci osobie kierujacej

praca

Wykazuje zainteresowanie jakoscig i
bezpieczenstwem produktéw finalnych

Kwalifikacje

Kwalifikacje niewlgczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujgcej: https://standardgccs.com/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icve/

Informacje
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ivev sp zoo
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Talent Odyssey.

Program

Ramowy program ustugi

Ustuga przygotowuje uczestnikéw do wykonywania zadan zawodowych zwigzanych z organizacjg pracy w gastronomii zgodnie z
zasadami gospodarki o obiegu zamknietym (GOZ), ze szczegdlnym uwzglednieniem zréwnowazonego cukiernictwa. Zajecia praktyczne
beda opieraty sie na przygotowywaniu wyrobéw cukierniczych z wykorzystaniem produktéw lokalnych i sezonowych, racjonalnym
dozowaniu surowcéw, ograniczaniu odpaddéw oraz oszczednym gospodarowaniu wodg i energia.

Celem edukacyjnym ustugi jest przygotowanie uczestnika do organizowania pracy w gastronomii i cukiernictwie zgodnie z zasadami GOZ.
Uczestnik bedzie dobierat energooszczedne metody obrobki, stosowat system FIFO, ograniczat straty zywnosci oraz racjonalizowat
zuzycie wody i energii. Bedzie wykorzystywat produkty lokalne i sezonowe, zagospodarowywat pozostatosci produkcyjne oraz wdrazat
procedury srodowiskowe.

Podczas szkolenia uczestnicy nauczg sie:

e organizowac¢ stanowisko pracy w pracowni cukierniczej zgodnie z zasadami GOZ, ergonomii, BHP i higieny;

 dobiera¢ techniki obrébki termicznej z uwzglednieniem zuzycia energii i oczekiwanych efektéw cukierniczych;

¢ planowac¢ produkcje cukierniczg w sposéb ograniczajacy nadprodukcje i straty surowcow;

e stosowac system FIFO, prawidtowo przechowywaé produkty oraz oznaczac partie i terminy przydatnosci;

¢ wykorzystywac produkty lokalne i sezonowe do przygotowywania wyrobéw cukierniczych;

¢ doktadnie porcjowaé surowce i dostosowywac wielko$¢ wyrobédw do potrzeb klientdw;

¢ racjonalnie wykorzystywac¢ pozostatos$ci kremow, ciast, owocdw i innych surowcédw do przygotowania nowych, bezpiecznych wyrobdw;
e ogranicza¢ zuzycie wody, energii i materiatéw opakowaniowych podczas produkcji;



¢ segregowac odpady oraz organizowac recykling, kompostowanie i zwrot opakowan;

¢ informowac klientéw o sktadzie, sezonowosci i Srodowiskowych aspektach oferowanych wyrobdw;
e wdrazac¢ w zespole zasady ograniczania odpaddw i racjonalnego gospodarowania zasobami.

Po ukoriczeniu ustugi uczestnicy beda przygotowani do pracy w cukierniach, pracowniach cukierniczych, piekarniach z dziatem

cukierniczym, restauracjach, kawiarniach, hotelach, firmach cateringowych, zaktadach zywienia zbiorowego oraz innych podmiotach
prowadzacych produkcje gastronomiczna. Zdobyte umiejetnosci bedg mogty by¢ wykorzystywane takze przy prowadzeniu wtasnej

dziatalnosci w zakresie zréwnowazonego cukiernictwa.

Modut 1. Zasady GOZ i organizacja zréwnowazonej pracowni
cukierniczej

Modut 2. Racjonalne gospodarowanie surowcami i ograniczanie
strat zywnosci

Modut 3. Produkty lokalne i sezonowe w zrébwnowazonym
cukiernictwie

Modut 4. Energooszczedne techniki produkcji cukierniczej —
zajecia praktyczne

organizacja ergonomicznego i bezpiecznego stanowiska pracy;
zasady BHP i higieny produkcji;

dobdr energooszczednych urzadzen gastronomicznych;
systemy zarzadzania energig i odzysku ciepta;

planowanie pracy zespotu i wdrazanie procedur GOZ.

planowanie zapotrzebowania na surowce cukiernicze;

system FIFO, datowanie partii i kontrolowanie terminéw przydatnosci;
prawidtowe przechowywanie produktéw i pétproduktow;
ograniczanie nadprodukcji oraz strat magazynowych;

racjonalne porcjowanie sktadnikow;

bezpieczne wykorzystywanie pozostatosci kremoéw, ciast, owocow i
innych surowcow.

klasyfikacja produktéw sezonowych i okresy ich dostepnosci;
wspotpraca z lokalnymi dostawcami;

dobér surowcéw do sezonowych wyrobdéw cukierniczych;
projektowanie receptur z wykorzystaniem dostepnych produktéw;
dostosowywanie wielkosci porcji do potrzeb klientow;

komunikowanie klientom zalet produktéw lokalnych, sezonowych i
ekologicznych.

poréwnanie energochtonnos$ci metod obrébki termicznej;
dobér temperatury, czasu i parametréw pracy urzadzen;
przygotowywanie wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami GOZ;

wykorzystywanie pozostatosci produkcyjnych do tworzenia nowych
wyrobéw;

racjonalne wykorzystanie wody i energii;

ocena jakosci, estetyki oraz efektywnosci surowcowej wykonanych
produktéw



rozwigzania ograniczajgce zuzycie i umozliwiajgce odzysk wody;
segregowanie odpadéw opakowaniowych i organicznych;
zwrot opakowan do dostawcéw oraz wspétpraca z firmami
recyklingowymi;

Modut 5. Gospodarowanie woda, opakowaniami i odpadami w

gastronomii kompostowanie i przekazywanie odpadéw do biogazowni;
dobér opakowan zgodnych z zasadami GOZ;

przygotowanie procedur oszczedzania zasobow;

motywowanie zespotu do stosowania rozwigzan srodowiskowych.

Szkolenie podzielone jest na

zajecia praktyczne 16 godzin oraz 12 teoria

walidacja 2 godziny
Sposodb organizacji walidacji i nadania kwalifikacji

Walidacja efektéw uczenia sie odbedzie sie w ostatnim dniu realizacji ustugi, po zakoriczeniu czesci edukacyjnej. Bedzie stanowita
odrebny element ustugi, wyraZnie wyodrebniony w harmonogramie od zaje¢ szkoleniowych i przerw. Czas walidacji jest wliczony do
catkowitego czasu trwania ustugi.

Walidacja zostanie przeprowadzona przez osobe odpowiedzialng za walidacje, ktéra nie prowadzi procesu ksztatcenia. Osoba
prowadzaca szkolenie nie bedzie ingerowata w przebieg walidacji, ocene uczestnikéw ani wynik weryfikacji.

Warunkiem dopuszczenia do walidacji jest obecno$¢ uczestnika na co najmniej 80% zaje¢ objetych programem ustugi, potwierdzona na
podstawie list obecnosci.

Walidacja bedzie stuzyta sprawdzeniu osiggniecia efektéw uczenia sie okreslonych dla kwalifikacji:
~Specjalista ds. gastronomii z elementami GOZ” - kod kwalifikacji ICVC/GOZ 22578.08.

Po uzyskaniu pozytywnego wyniku walidacji uczestnikowi zostanie nadana wskazana kwalifikacja oraz wydany dokument potwierdzajacy
jej uzyskanie przez uprawniong instytucje certyfikujaca. Uzyskanie kwalifikacji bedzie uzaleznione od pozytywnego wyniku walidacji, a nie
wytgcznie od uczestnictwa w szkoleniu.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 20

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajec rozpoczecia zakonczenia

Modut

1. Zasady
GOZi .
. L Agnieszka
organizacja Zajecia Szatai 18-09-2026 08:00 11:30 03:30
zréwnowazon )
ej pracowni
cukierniczej

- Przerwa - 18-09-2026 11:30 12:00 00:30



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Modut

1. Zasady

GOZi

organizacja Zajecia
zrébwnowazon

ej pracowni

cukierniczej

4220 Przerwa

P25 Modut
1. Zasady
GOZi
organizacja Zajecia
zrébwnowazon
ej pracowni
cukierniczej

Modut

Il Racjonalne
gospodarowa

nie L.
. Zajecia
surowcami i
ograniczenie
strat

zywnosci

7220 | Przerwa

Modut

Il Racjonalne
gospodarowa
nie
surowcami i
ograniczenie
strat
zywnosci

Zajecia

9720 |d Przerwa

Modut

Il Racjonalne
gospodarowa

nie L.
L. Zajecia
surowcami i
ograniczenie
strat

zywnosci

Prowadzacy

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szalaj

Agnieszka
Szalaj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Data realizacji
zajeé

18-09-2026

18-09-2026

18-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

19-09-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

14:30

15:00

08:00

11:30

12:00

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

14:30

15:00

16:00

11:30

12:00

13:30

14:00

16:00

Liczba godzin

02:30

00:30

01:00

03:30

00:30

01:30

00:30

02:00



Przedmiot /
temat

Modut

3. Produkty
lokalne i
sezonowe W
zrbwnowazon
ym
cukiernictwie

@m-

IEF2) Modut

Energooszcze
dne techniki
produkgiji
cukierniczej -
zajecia
praktyczne

i B

Modut
4.

Energooszcze
dne techniki
produkciji
cukierniczej -
zajecia
praktyczne

Modut
5.

Gospodarowa
nie woda,
opakowaniam
i i odpadami
w gastronomii

om-

Modut
5.

Gospodarowa
nie woda,
opakowaniam
i i odpadami
w gastronomii

o0 B

@D

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Walidacja

Prowadzacy

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szataj

Agnieszka
Szalaj

Data realizacji
zajeé

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

11:30

12:00

14:00

14:30

08:00

10:30

11:00

11:30

12:00

Godzina
zakonczenia

11:30

12:00

14:00

14:30

16:00

10:30

11:00

11:30

12:00

14:00

Liczba godzin

03:30

00:30

02:00

00:30

01:30

02:30

00:30

00:30

00:30

02:00



Podsumowanie

Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 30:00
w tym suma godzin zaje¢ 24:00
w tym suma godzin walidacji 02:00
w tym suma przerw 04:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 34:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5 640,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5640,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 188,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 188,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 170,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 170,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 50,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 30:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Agnieszka Szataj

‘ ' Agnieszka Szataj — trener praktycznej nauki zawodu cukiernika, posiadajgca wieloletnie
doswiadczenie zawodowe w branzy cukierniczej oraz doswiadczenie w prowadzeniu szkolen i
warsztatéw zawodowych. Specjalizuje sie w przygotowywaniu tradycyjnych i nowoczesnych
wyrobdéw cukierniczych, w tym ciast, tortéw, deseréw, kremoéw, mas cukierniczych oraz dekoracji
okolicznosciowych.

W swojej pracy tagczy wiedze technologiczng z praktycznymi umiejetnosciami wykorzystywanymi na
co dzien w produkcji cukierniczej. Posiada doswiadczenie w zakresie organizacji procesu
produkcyjnego, doboru surowcow, stosowania zasad HACCP oraz utrzymania wysokich standardéw
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Na biezgco rozwija swoje kompetencje poprzez udziat w
szkoleniach branzowych oraz sledzenie aktualnych trendéw w cukiernictwie.

Podczas realizacji ustug szkoleniowych przekazuje uczestnikom praktyczng wiedze niezbedng do
wykonywania zawodu cukiernika oraz przygotowuje ich do samodzielnego wykonywania wyrobow
cukierniczych zgodnie z wymaganiami kwalifikacji ICVC/CUK 20011.16 Cukiernik. Posiadane
doswiadczenie zawodowe i dydaktyczne gwarantuje wysoki poziom merytoryczny prowadzonych
zajeé oraz skuteczne przygotowanie uczestnikédw do walidacji i egzaminu kwalifikacyjnego.

Jezeli Agnieszka Szataj posiada konkretne kwalifikacje (np. tytut mistrza cukiernictwa, technika
technologii zywnosci, certyfikaty branzowe lub liczbe lat doswiadczenia), moge przygotowac opis
zgodny z wymaganiami BUR, ktéry bedzie jeszcze

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

W ramach ustugi uczestnicy otrzymajg materiaty dydaktyczne niezbedne do realizacji szkolenia, obejmujgce materiaty szkoleniowe w
formie elektronicznej lub papierowej, skrypty, instrukcje technologiczne, receptury cukiernicze, materiaty ¢wiczeniowe oraz notatki
opracowane przez trenera.

Podczas zaje¢ praktycznych uczestnikom zostang zapewnione wszystkie surowce, potprodukty, narzedzia, urzadzenia oraz sprzet
niezbedny do wykonywania wyrobdéw cukierniczych i realizacji ¢wiczen praktycznych. Uczestnicy beda korzysta¢ z profesjonalnego
wyposazenia wykorzystywanego w codziennej pracy cukiernika.

Materiaty przekazywane uczestnikom umozliwig utrwalenie zdobytej wiedzy, samodzielne wykonywanie ¢wiczen oraz wykorzystanie
nabytych umiejetnosci w praktyce zawodowej po zakonczeniu szkolenia. Materiaty szkoleniowe sg uwzglednione w cenie ustugi

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w ustudze jest zgtoszenie udziatu za posrednictwem Bazy Ustug Rozwojowych oraz dopetnienie wszystkich
formalnosci zwigzanych z procesem rekrutac;ji.

Uczestnik zobowigzany jest do zapisania sie na ustuge za posrednictwem BUR najpdzniej na 1 dzien przed terminem rozpoczecia
szkolenia.

Ze wzgledu na praktyczny charakter szkolenia oraz konieczno$¢é osiggniecia zaktadanych efektéw uczenia sie, uczestnik zobowigzany jest
do obecnosci na poziomie minimum 80% czasu trwania ustugi.



Uczestnik powinien posiadac¢ stan zdrowia umozliwiajgcy udziat w zajeciach praktycznych realizowanych podczas szkolenia.

Ustuga moze zosta¢ poddana monitoringowi, kontroli, audytowi lub ewaluacji przez uprawnione instytucje, w szczegélnosci
administratora BUR, operatora, instytucje finansujgce lub inne podmioty uprawnione do przeprowadzenia kontroli. Uczestnik zobowigzany
jest do udzielania informacji zwigzanych z realizacjg ustugi oraz udziatu w badaniach ewaluacyjnych, jesli beda wymagane.

Informacje dodatkowe

Ustuga prowadzi do nabycia kwalifikacji ,Specjalista ds. gastronomii z elementami GOZ", oznaczonej kodem ICVC/GOZ 22578.08.
Warunkiem uzyskania kwalifikacji i dokumentu potwierdzajgcego jej nabycie jest osiggniecie wymaganych efektéw uczenia sie oraz
uzyskanie pozytywnego wyniku walidacji przeprowadzonej przez uprawniong osobe.

Ustuga wpisuje sie w obszar zielonych kompetenciji, poniewaz przygotowuje uczestnikéw do wdrazania w gastronomii zasad gospodarki
o obiegu zamknietym. Uczestnicy naucza sie ograniczac¢ straty zywnosci, racjonalnie gospodarowac¢ wodg i energig, stosowacd
energooszczedne metody obrdbki, wykorzystywaé produkty lokalne i sezonowe, segregowac i zagospodarowywac odpady oraz wdraza¢
procedury zmniejszajgce negatywny wptyw dziatalnos$ci gastronomicznej na srodowisko. Nabyte kompetencje wspierajg transformacje
przedsiebiorstw w kierunku dziatalnosci zasobooszczednej, niskoemisyjnej i zgodnej z zasadami zréwnowazonego rozwoju.
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