Mozliwos$¢ dofinansowania

Zrownowazony Rozwdj w Gastronomii 810,00 PLN brutto
Numer ustugi 2026/05/18/179308/3567717 810,00 PLN netto
% Chef 101,25 PLN brutto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

& Ustuga szkoleniowa

9 19.04.2027 do 19.04.2027

[ zdalna w czasie rzeczywistym

101,25 PLN netto/h

214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Matopolski Pociag do kariery, Kierunek - Rozwdj, Nowy start w
Matopolsce z EURESEM

Szkolenie przeznaczone jest dla:

12

Szefowie Kuchni: Odkryj, jak Twoja kuchnia moze by¢ bardziej
zrébwnowazona i ekologiczna, jednoczes$nie wprowadzajac
innowacyjne rozwigzania, ktére wspierajg srodowisko i
zwiekszajg zyski.

Kucharze: Naucz sig, jak Twoje codzienne dziatania mogag
wspierac cele zrbwnowazonego rozwoju, od wyboru
produktéw po minimalizacje odpadéw w gastronomii.
Wiasciciele Restauracji: Dowiedz sie, jak wdrozenie SDG moze
przynies¢ korzysci finansowe, podnies¢ wizerunek Twojej
restauracji i przyciggna¢ swiadomych ekologicznie klientéw.
Managerowie Gastronomii: Poznaj strategie organizacyjne i
technologiczne, ktére pomoga Ci skutecznie zarzadzaé
zasobami, redukowac koszty i wspiera¢ zréwnowazony

rozwoj Twojego zespotu.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikdw projektu ,Kierunek -
Rozwdj”

Ustuga réwniez adresowana dla Uczestnikdw Projektu " Matopolski
pociag do kariery - sezon 1" i Uczestnikow Projektu "Nowy start w
Matopolsce z EURESem



Data zakornczenia rekrutacji 18-04-2027

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig 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

Dla ustugi, ktéra konczy sie nabyciem kompetencji. Celem ustugi szkoleniowej ,Zréwnowazony Rozwéj w Gastronomii”
jest nabycie przez uczestnika wiedzy pozwalajgcej na: rozpoznawanie celdéw zréwnowazonego rozwoju (SDG),
identyfikowanie dziatan zgodnych z zasadami zréwnowazonej gastronomii, wskazywanie przyktadéw ekologicznych i

etycznych praktyk oraz znajomo$¢ zasad odpowiedzialnego prowadzenia dziatalnosci gastronomiczne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Charakteryzuje cele Zréwnowazonego
Rozwoju (SDG) i ich znaczenie dla
gastronomii.

Ocenia mozliwo$ci wdrozenia SDG w
gastronomii bez duzych naktadéw
finansowych.

Rozréznia przyktady innowac;ji
wspierajacych zrownowazony rozwoj w
gastronomii.

Analizuje dziatania gastronomiczne pod
katem ich zgodnos$ci z zasadami
zréwnowazonego rozwoju.

Charakteryzuje znaczenie spotecznej
odpowiedzialnosci biznesu w branzy
gastronomiczne;j.

Kryteria weryfikacji

* Definiuje 17 celéw SDG ustanowionych
przez ONZ.

+ Uzasadnia znaczenie SDG w
kontekscie funkcjonowania lokalu
gastronomicznego.

» Wskazuje dziatania mozliwe do
realizacji bez inwestycji kapitatowych.

+ Charakteryzuje korzysci wynikajace z
wprowadzania dziatan zgodnych z SDG.

+ Wymienia technologie i rozwigzania
stosowane w praktyce (np. ograniczenie
marnowania zywnosci, oszczednos$é
energii).

* Ocenia ich wptyw na srodowisko, etyke
i ekonomie dziatalnosci
gastronomiczne;j.

« Identyfikuje rozwigzania ekologiczne,
etyczne i oszczedne.

* Ocenia zgodnos¢ dziatan w restauracji
z zasadami CSR i SDG.

* Omawia wptyw CSR na relacje z
pracownikami, go§émi i spotecznoscia
lokalna.

+ Wskazuje dziatania CSR mozliwe do
wdrozenia w restauracji.

Metoda walidacji

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



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 efektéow 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 walidac;ji?

TAK

Program

DZIEN 1

e Poznaj 17 celéw zrébwnowazonego rozwoju i ich znaczenie dla branzy.
e Zrozum, dlaczego ONZ stworzyto SDG i jakie majg cele globalne.

e Dowiedz sig, jak realizowa¢ SDG bez duzych inwestycji w gastronomii.
e Odkryj korzysci dla Twojej restauracji wynikajace z wdrazania SDG.

¢ Poznaj innowacje technologiczne wspierajgce zréwnowazony rozwaj.
e Dowiedz sig, jak organizacyjnie dostosowac biznes do celéw SDG.

e Sprawdz, czy Twoje rozwigzania sg ekologiczne, etyczne i oszczedne.
¢ Odkryj najlepsze ekologiczne praktyki dla swojej restauracji.

e Zobacz, jak branza gastronomiczna skutecznie wdraza cele SDG.

e Zrozum, czym jest spoteczna odpowiedzialnos¢ biznesu w gastronomii.
¢ Dowiedz sie, komu przynosi korzysci odpowiedzialny biznes.

¢ Poznaj praktyczne sposoby na wdrozenie SDG w Twoim lokalu.

e Zainspiruj sie przyktadami zrbwnowazonej gastronomii w Polsce.

¢ Przygotuj swéj biznes na dtugofalowe korzysci ekologicznych dziatan.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Warunki niezbedne do spetnienia, aby realizacja ustugi pozwolita na osiggniecie celu gtéwnego: Po zakonczeniu szkolenia przewidziana
jest walidacja nabytej wiedzy w postaci jednego testu teoretycznego jednokrotnego wyboru (ABCD), ktérego wynik generowany jest
automatycznie. Warunkiem zaliczenia szkolenia jest uzyskanie co najmniej 75% poprawnych odpowiedzi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 8



Przedmiot /
temat

Cele

Zréwnowazon
ego Rozwoju
(SDG) i ich
znaczenie dla
gastronomii (
Wspotdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

Wdrazanie
SDG w
gastronomii
bez duzych
inwestyciji (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

-

Innowacje,
dobre praktyki
i
odpowiedzial
nos¢é
spoteczna
biznesu (
Wspétdzieleni
e ekranu,
rozmowa na
Zywo,
¢wiczenia,
mini -wyktad)

@-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

Danuta
Figurska-
Ciura

Danuta
Figurska-
Ciura

Danuta
Figurska-
Ciura

Data realizacji
zajeé

19-04-2027

19-04-2027

19-04-2027

19-04-2027

19-04-2027

19-04-2027

Godzina
rozpoczecia

09:00

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

Godzina
zakonczenia

11:00

11:20

13:00

13:30

15:15

15:40

Liczba godzin

02:00

00:20

01:40

00:30

01:45

00:25



Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

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

Ekologiczne

dziataniaw

restauraciji i

planowanie

dtugofalowyc Danuta
h korzysci ( Zajecia Figurska- 19-04-2027 15:40 16:45 01:05
Wspotdzieleni Ciura

e ekranu,

rozmowa na

Zywo,

¢wiczenia,

mini -wyktad)

Danuta
- Walidacja Figurska- 19-04-2027 16:45 17:00 00:15
Ciura

Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 08:00
w tym suma godzin zaje¢ 06:30
w tym suma godzin walidaciji 00:15
w tym suma przerw 01:15

Suma godzin dydaktycznych bez przerw 09:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 810,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na warto$¢ sprzedazy
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 810,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 101,25 PLN



Koszt osobogodziny netto 101,25 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 08:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Danuta Figurska-Ciura

‘ ' Profesor uczelni na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, zwigzana z uczelnig od 2001 roku.
Obecnie pracuje w Katedrze Zywienia Cztowieka, gdzie tgczy nauke, edukacje i praktyke. Jej
zainteresowania naukowe obejmujg technologie gastronomii, zarzgdzanie w placéwkach
gastronomicznych, a takze role sktadnikow biologicznie aktywnych w zywieniu cztowieka.

Dr Figurska-Ciura jest uznang badaczkg, autorka i wspétautorkg ponad 80 recenzowanych publikacji
oraz uczestniczka ponad 50 konferencji naukowych o zasiegu miedzynarodowym i krajowym. W
sSwojej pracy porusza rowniez tematy zwigzane z wartoscig odzywcza biatek konwencjonalnych i
niekonwencjonalnych, zwyczajami zywieniowymi réznych grup populacyjnych, w tym wegetarian i
wegan, oraz prawem zywnosciowym.

Od wielu lat aktywnie angazuje sie w edukacje akademicka, prowadzac zajecia z technologii
gastronomii, prawa zywnos$ciowego i zywienia cztowieka. Byta promotorem ponad 80 prac
magisterskich, inzynierskich i licencjackich oraz wspotautorkg dwoch podrecznikéw akademickich.
Jako certyfikowany tutor prowadzi zajecia w formie tutoringu i wdraza innowacyjne metody
nauczania na poziomie akademickim.

Szkoleniowiec spetnia wymagania Bazy Ustug Rozwojowych w zakresie aktualnosci kwalifikacji i

doswiadczenia — posiada doswiadczenie zawodowe lub nabyte kwalifikacje w okresie nie diuzszym
niz 5 lat przed zgtoszeniem do BUR.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

e Autorskie materiaty w wersji papierowej i elektronicznej
¢ Certyfikat ukoriczenia szkolenia
¢ Narzedzia do sporzadzania notatek: notes i dtugopis

Informacje dodatkowe



Czas trwania zaje¢ tgcznie z przerwami to 8 godzin zegarowych
Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwdj

Szkolenie stanowi cze$¢é programu ,Szef Kuchni — Peten pakiet kompetencji”, w ramach ktérego realizowany jest rowniez modut , Szef
Kuchni - Organizacja, Koszty i Efektywno$¢ Operacyjna”.

Uczestnicy majg mozliwos$¢ wyboru pojedynczego szkolenia, modutu zgodnie ze swoimi potrzebami lub udziatu w petnym pakiecie

W przypadku finansowania ze srodkéw publicznych w przynajmniej 70% cena netto = cena brutto. Ustuga korzysta ze zwolnienia z
podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT lub § 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013 .

Warunki techniczne

Szkolenie odbywa sie za pomoca aplikacji ZOOM.

Minimalne wymagania techniczne: procesor 2-rdzeniowy 2GB pamieci RAM ( lun 4-rdzeniowy)
System operacyjny Windows 8 ( zalecany Windows 10) Mac wersja 10.13,

Przegladarka internetowa GOOGLE Chrome, Mozilla,Firefox

State tacze internetowe o predkosci 1,5 mbps

kamera, mikrofon i gtosniki lub stuchawki,( ZOOM wspétpracuje z wszystkimi wbudowanymi w laptopy kamerami).Nie jest wymagana instalacja
oprogramowania ani umiejetnosci informatyczne, aby dotgczy¢ sie do szkolenia.

Dotagczenie nastepuje poprzez klikniecie w indywidualny link wystany mailem do uczestnika projektu przed szkoleniem. Uczestnik szkolenia
kazdorazowo przed zajeciami grupowymi otrzymuje zaproszenie na spotkanie on-line.

Kontakt

RAFAL GRZEGORZEK

E-mail chefsapiens@gmail.com
Telefon (+48) 505 377 547




