Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone kompetencje i zasobooszczedne 5 200,00 PLN brutto
praktyki w gastronomii 5200,00 PLN  netto
Numer ustugi 2025/12/11/188472/3207657 200,00 PLN brutto/h
200,00 PLN netto/h
CENTRUM
KOMPETENCJI |

ROZWOJU SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS @ Ktecko / stacjonarna

ClA ® Ustuga szkoleniowa
Kk k kK 50/5  (@© 26h

98 ocen £ 17.01.2026 do 20.01.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Ekologia i rolnictwo / Ochrona srodowiska

¢ Grupa docelowa: pracownicy gastronomii (kierownik lokalu, kelnerzy,
pomoc kuchenna, intendent)
Grupa docelowa ustugi « Uczestnicy nie musza posiadaé wczesniejszego przygotowania
ekologicznego

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 15

Data zakonczenia rekrutacji 16-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 26

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

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest rozwiniecie praktycznej swiadomosci ekologicznej oraz umiejetnosci wdrazania
prosrodowiskowych, zasobooszczednych i niskoemisyjnych praktyk w restauracji Kteckowianka. Uczestnicy nauczg sie:
ogranicza¢ marnotrawstwo zywnosci, energii i zasobdw, racjonalnie planowac i organizowac prace, stosowacé zasady



gospodarki obiegu zamknietego (GOZ), wdrazac¢ ekologiczne standardy obstugi goscia i pracy zaplecza,

efektywnie zarzgdza¢ zakupami i magazynem.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozpoznaje wptyw dziatalno$ci branzy
gastronomicznej na $rodowisko i
wskazuje gtéwne obszary redukgji
emisji i odpadéw.

Opisuje zasady racjonalnego

gospodarowania zywnoscig i odpadami

(minimalizacja odpadéw, ponowne
wykorzystanie, recykling).

Planuje dziatania oszczedzajace
energie i wode.

Stosuje praktyki GOZ w gastronomii.

Realizuje zasady zielonej logistyki
(zakupy, magazyn, dostawy).

Okresla jak nalezy wdrazaé
proekologiczne rozwigzania w swojej
roli zawodowe;j

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

Opisuje wptyw dziatalnosci branzy
gastronomicznej na $rodowisko i
wskazuje gtéwne obszary redukgji
emisji i odpadéw.

Przedstawia zasady racjonalnego
gospodarowania zywnoscig i odpadami
(minimalizacja odpaddéw, ponowne
wykorzystanie, recykling).

Wskazuje i dobiera rozwigzania
zwigkszajace efektywnosé
energetyczna kuchni i sali.

Wskazuje sposoby ponownego
wykorzystania surowcéw, minimalizacji
jednorazowych opakowarn, zamykania
obiegéw wody i energii.

Planuje zaméwienia i gospodarke
magazynem redukujace straty oraz
emisje.

Opisuje konkretne dziatania mozliwe do
zastosowania przez swoja grupe
stanowisk.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

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 walidacji?



TAK

Program

BLOK | — Srodowiskowy kontekst pracy gastronomii

1. Wptyw gastronomii na srodowisko — wyzwania i mozliwosci redukcji emisji
2. Zasady racjonalnego gospodarowania zywnoscia

3. Ekologiczne utrzymanie urzadzen gastronomicznych

4. Gospodarka odpadami w lokalu gastronomicznym

BLOK Il — Efektywne wykorzystanie energii, wody i zasob6éw

1. Energooszczedne technologie w gastronomii

2. Organizacja pracy kuchni minimalizujaca straty

3. Gospodarka wodno-$ciekowa w gastronomii

4. Nowoczesne trendy — kuchnia zero waste, recykling surowcow

BLOK Ill - Zielona logistyka, GOZ i wdrazanie zmian

1. Zielona logistyka w gastronomii

2. Studium przypadku: ekologizacja restauracji gastronomicznej

3. Warsztaty: opracowanie ekologicznych procedur pracy dla Kteckowianki
4. Dyskusja, wymiana doswiadczen, podsumowanie

5. Walidacja i potwierdzenie kompetencji

- Wywiad swobodny

- test teoretyczny.

Uczestnik otrzymuje dokument zawierajacy opis efektdw uczenia sie i metod ich weryfikacji

Minimalne wymagania w stosunku do uczestnikéw, aby cel ustugi zostat osiagniety: 100% frekwencja i sprawdzenie zdobytej wiedzy i
umiejetnosci podczas procesu walidacji.

Warunki organizacyjne dla szkolenia: sala wyposazona w niezbedny sprzet oraz akcesoria udostepnione dla uczestnikdw na czas
szkolenia. Szkolenie jest prowadzone od podstaw, uczestnicy nie muszg wykazywac¢ sie doswiadczeniem w tematyce ustugi. Ustuga
realizowana w godzinach zegarowych. Przerwy wliczajg si¢ w godziny szkolenia. Uczestnicy otrzymajg skrypt szkoleniowy.

Warunki organizacyjno — logistyczne: Szkolenie opiera sie gtéwnie na wyktadach teoretycznych oraz warsztatach praktycznych z
wykorzystaniem ¢wiczen. Uczestnicy beda pracowaé zaréwno indywidualnie, jak i w parach oraz grupowo.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 23

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

1. Wptyw

gastronomii na
Srodowisko -
wyzwania i
mozliwosci
redukcji emisji

Krzysztof Mréz 17-01-2026 08:00 09:45 01:45



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Zasady

racjonalnego
gospodarowania
zywnoscia

YPYE) Przerwa

Ekologiczne
utrzymanie
urzadzen
gastronomicznyc
h

Przerwa

Gospodarka
odpadami w
lokalu
gastronomiczny
m

Energooszczedn
e technologie w
gastronomii

Przerwa

Organizacja
pracy kuchni
minimalizujaca
straty

Przerwa

Gospodarka
wodno-$ciekowa
w gastronomii

Przerwa

Prowadzacy

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mroz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mré6z

Krzysztof Mré6z

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mroz

Krzysztof Mréz

Data realizacji
zajeé

17-01-2026

17-01-2026

17-01-2026

17-01-2026

17-01-2026

17-01-2026

18-01-2026

18-01-2026

18-01-2026

18-01-2026

18-01-2026

18-01-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

10:00

11:45

12:00

13:45

14:00

08:00

09:45

10:00

11:45

12:00

13:45

Godzina
zakonczenia

10:00

11:45

12:00

13:45

14:00

16:00

09:45

10:00

11:45

12:00

13:45

14:00

Liczba godzin

00:15

01:45

00:15

01:45

00:15

02:00

01:45

00:15

01:45

00:15

01:45

00:15



Przedmiot / temat
zajec

Nowoczesne
trendy — kuchnia
zero waste,
recykling
surowcow

{EEFE) Ziclona
logistyka w
gastronomii

Przerwa

Studium

przypadku:
ekologizacja
restauraciji
gastronomicznej

Przerwa

Warsztaty:
opracowanie
ekologicznych
procedur pracy
dla Kteckowianki

Przerwa

Warsztaty:
opracowanie
ekologicznych
procedur pracy
dla Kteckowianki

Dyskusja,
wymiana
doswiadczen,
podsumowanie

Walidacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mré6z

Krzysztof Mroz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mroz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Krzysztof Mréz

Data realizacji
zajeé

18-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

19-01-2026

20-01-2026

20-01-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

14:00

08:00

09:45

10:00

11:45

12:00

13:45

14:00

08:00

09:00

Godzina
zakonczenia

16:00

09:45

10:00

11:45

12:00

13:45

14:00

16:00

09:00

10:00

Liczba godzin

02:00

01:45

00:15

01:45

00:15

01:45

00:15

02:00

01:00

01:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 200,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Krzysztof Mréz

Absolwent Uniwersytetu im. Adama Mickiewicza w Poznaniu (Wydziat Nauk Spotecznych), gdzie
ukonczyt pedagogike z metodyka pracy z dorostymi. Posiada ponad 25-letnie doswiadczenie jako
trener i pedagog. Ukonczyt studia podyplomowe na kierunku Informatyka i technologia informacyjna
(2011) oraz kurs trenerski i kurs wyktadowcy (2017). Od 2022 roku petnit funkcje dyrektora ds.
szkolen w firmie ,Projekt”, gdzie zajmowat sie politykg personalng i przeprowadzit tgcznie ponad
800 godzin z zakresu HR, zarzadzania zmiang i politykg personalng wobec wyzwan zielonej
transformacji. Obecnie realizuej studia MBA o tematyce HR (ukoriczone 2 semestry). Praktyk w
dziedzinie zarzadzania zasobami ludzkimi i zarzadzania zmiang, a takze w obszarze zielonej
transformacji (doswiadczenie w ramach pracy zawodowej, prowadzonych kurséw komercyjnych,
udokumentowane prowadzenie szkolern w ramach BUR, udokumentowane dziatanie konslutingowe
w wyzej wymienionych obszarach).

W 02.2024 roku ukonczyt stugodzinne szkolenie "Edukacja ekologiczna do oséb dorostych.
Szkolenie dla przysztych treneréw", natomiast w 06.2024 r. szkolenie "Gospodarka obiegu
zamknietego i zielone kompetencje. Poziom zaawansowany" (szkolenie stacjonarne, 80 godzin).
W ciggu ostatnich 5 lat przeprowadzit ponad 800 godzin szkolen o analogicznej lub zblizonej
tematyce do tematyki niniejszej ustugi.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty zapewnione: skrypt, prezentacja multimedialna

Wszystkie szkolenia realizujemy z uwzglednieniem indywidualnych potrzeb uczestnikdw, co pozwala na ich komfortowy i efektywny udziat

w zajeciach.

Ustuga prowadzi do nabycia zielonych, zasobooszczednych i zeroemisyjnych kompetencji — zgodnych z Ramowym katalogiem
kwalifikacji/kompetencji zielonych, zasobooszczednych i zeroemisyjnych.

Warunki uczestnictwa

Fakt uczestnictwa w kazdym dniu ustugi rozwojowej musi zosta¢ potwierdzony przez uczestnika wtasnorecznym podpisem ztozonym na
udostepnionej przez organizatora liScie obecnosci.



Informacje dodatkowe

Po zrealizowanym szkoleniu uczestnik otrzyma certyfikat potwierdzajgcy uczestnictwo w szkoleniu.

Z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy harmonogram szkolenia moze zosta¢ nieznacznie zmieniony. Wszystkie informacje dostgpne w
jednostce szkolgcej zostang przekazane Operatorowi.

Ustuga zwolniona z podatku z VAT na podstawie §3 ust.1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dn. 20.12.2013 w sprawie zwolnien
od podatku od towardw i ustug oraz stosowania tych zwolnien.

Rezultaty dla firmy z branzy gastronomicznej:

e zmniejszenie kosztow energii i wody,

e ograniczenie marnowania zywnosci,

» uporzadkowany system selektywnej zbiorki odpadéw,

e jednolite proekologiczne procedury pracy dla catego personelu,

e przygotowanie firmy do polityki ESG i wymogdéw srodowiskowych,

e wigksza atrakcyjnosc restauraciji dla klientéw cenigcych zréwnowazony styl zycia.

Adres

ul. Ignacego Paderewskiego 21
62-270 Ktecko

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail cenkompetencjigd@gmail.com

Telefon (+48) 667 498 940

Marta Urbanska



