Mozliwos$¢ dofinansowania

1Q CONSULTING
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

CIA

%k ok Kk 49/5
7 908 ocen

Szkolenie: Przygotowanie, wdrozenie i
zarzadzanie zmiang organizacyjng w
procesie zielonej transformacji poprzez
wdrozenie rozwigzan proekologicznych w
przedsigbiorstwie gastronomicznym.

Numer ustugi 2026/08/11/120895/3740654

© Koszalin

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

23] Zajecia grupowe

® 16:00h

B 29.09.2026 do 30.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

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 @

Ekologia i rolnictwo / Ochrona $rodowiska

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz pracownikéw

przedsigebiorstw gastronomicznych , ktérych codzienne obowigzki

zwigzane s3 z realizacjg proceséw produkcyjnych, organizacyjnych oraz

obstuga klienta, a takze uczestnictwem w dziataniach zwigzanych z
wdrazaniem zmian organizacyjnych i proekologicznych w miejscu pracy.

Minimalna liczba uczestnikow 2

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

28-09-2026

stacjonarna

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

Cel

Cel edukacyjny

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikow do skutecznego planowania, wdrazania i zarzgdzania zmiang
organizacyjng wynikajgca z zielonej transformacji w przedsiebiorstwie gastronomicznym. Uczestnicy nabeda
kompetencje w zakresie analizy wptywu zmian ekologicznych na organizacje pracy restauracji, komunikacji zmian w
zespole oraz budowania zaangazowania pracownikéw w dziatania prosrodowiskowe.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Analizuje wptyw wdrozenia rozwigzan
proekologicznych na warunki i
organizacje pracy

Analizuje zmiany w zakresie potrzeb
kompetencyjnych wynikajace z
wdrozenia zielonej transformac;ji

Okresla kompetencje niezbedne do
wdrozenia dziatai proekologicznych

Planuje dziatania komunikacyjne w
przedsiebiorstwie zwigzane z
wdrazaniem rozwigzan z zakresu
zielonej transformacji

Kryteria weryfikacji

opisuje w jaki sposéb wdrozenie
rozwigzan z zakresu zielonej
transformacji wptywa na sposéb
wykonywania zadan, warunki i
organizacje pracy

identyfikuje w przedsiebiorstwie osoby i
grupy oséb, na ktére wptywa wdrozenie
rozwigzan z zakresu zielonej
transformaciji

okresla horyzont czasowy
oddziatywania wdrozenia rozwigzan z
zakresu zielonej transformacji na
zatrudnienie, sposéb wykonywania
zadan, warunki i organizacje pracy

identyfikuje kompetencje (w zakresie
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych) niezbedne do wdrozenia
w przedsiebiorstwie okreslonego
rozwigzania z zakresu zielonej
transformaciji

omawia sposoby rozwijania réznego
typu kompetenciji koniecznych do
wprowadzenia zielonej transformacji w
przedsiebiorstwach

Identyfikuje wiedze, umiejetnosci i
kompetencje spoteczne potrzebne w
procesie zielonej transformaciji

omawia przyczyny oporu 0séb lub grup
os6b w przedsigbiorstwie przed
zmianami wynikajgcymi z wdrazania
rozwigzan z zakresu zielonej
transformaciji

okresla priorytety w komunikacji
dotyczacej wdrazania w
przedsigbiorstwie rozwigzan z zakresu
zielonej transformacji

wskazuje korzysci z wdrozenia w
przedsigbiorstwie rozwigzan z zakresu
zielonej transformacji

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

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie

Test teoretyczny z wynikiem
generowanym automatycznie



Efekty uczenia sie

Okresla potrzeby przedsiebiorstwa w
zakresie dostosowania do zmian
wynikajagcych z zielonej transformaciji

Umiejetnie wiacza sie w dziatania
wspierajace zielong transformacje
przedsiebiorstwa

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty

Kryteria weryfikacji

identyfikuje zakres zmian koniecznych
do wprowadzenia w strukturze
organizacyjnej w zwigzku z wdrozeniem
rozwigzan z zakresu zielonej
transformac;ji

identyfikuje nowe zadania i stanowiska
wynikajgce z wdrozenia rozwigzan z
zakresu zielonej transformaciji

Formutuje rekomendacje w zakresie
dostosowania przedsigbiorstwa do
zmian wynikajacych z wdrozenia
rozwigzan z zakresu zielonej
transformaciji

opisuje przyktady dziatan wiaczajacych
w proces wprowadzania w
przedsigbiorstwie zmian zwigzanych z
zielong transformacja

opisuje przyktady dziatan wspierajgcych
ksztattowanie postaw dotyczacych
$wiadomosci korzysci z zielonej
transformaciji

zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

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

TAK

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

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

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).

Materiaty szkoleniowe:

Uczestnicy otrzymujg komplet materiatéw szkoleniowych w formie papierowej, ktére stajg sie ich wtasnoscig po zakonczeniu ustugi.
Materiaty sg aktualne, zgodne z programem i wspieraja osiggniecie efektdw uczenia sie.

Kadra dydaktyczna i walidator:

Szkolenie prowadzone jest przez treneréw posiadajgcych doswiadczenie w obszarze zréwnowazonego rozwoju oraz GOZ. Walidacja
efektdw uczenia sie przeprowadzana jest przez niezaleznego walidatora.

Dostepnosé i zasady horyzontalne:

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

Monitoring_i logistyka:
Prowadzona jest lista obecnosci.

Program:

Modut 1: Zielona transformacja w gastronomii i zmiana organizacyjna

e Zasady zielonej transformacji w sektorze gastronomicznym

e Wptyw rozwigzan proekologicznych na funkcjonowanie restauracji

« Identyfikacja obszaréw wymagajgcych zmian (kuchnia, zaplecze, obstuga klienta)
¢ Rola witasciciela i pracownikéw w procesie wdrazania zmian

Modut 2: Wptyw zielonej transformacji na organizacje pracy w restauracji

e Zmiany w sposobie wykonywania pracy w kuchni i na sali

e Organizacja pracy zespotu gastronomicznego w warunkach zmian
e |dentyfikacja stanowisk i zespotéw objetych zmianami

¢ Wplyw zmian na procesy operacyjne (kuchnia, magazyn, serwis)

Modut 3: Kompetencje pracownikéw w zielonej transformacji gastronomii

¢ Kompetencje niezbedne w nowoczesnej gastronomii (wiedza, umiejetnosci, postawy)
¢ Rozwijanie kompetencji pracownikéw kuchni i obstugi

e Wdrazanie dobrych praktyk proekologicznych w codziennej pracy

o Zrédta wsparcia i mozliwosci podnoszenia kwalifikacji

Modut 4: Zmiana, adaptacja i reakcje zespotu gastronomicznego

* Reakcje pracownikdw na zmiany w restauracji

e Opdr wobec zmian i sposoby jego ograniczania

e Wptyw zmian na jako$¢ pracy i wspétprace zespotu

e Budowanie postawy zaangazowania i odpowiedzialnosci

Modut 5: Komunikacja i wdrazanie zmian w gastronomii

¢ Komunikacja zmian w zespole restauracji

¢ Przekazywanie celdw i korzysci zielonej transformaciji

¢ Angazowanie kucharzy, kelneroéw i zaplecza w dziatania proekologiczne
¢ Budowanie $wiadomosci ekologicznej w zespole

Modut 6: Organizacja pracy i procedury w restauracji po wdrozeniu zmian

* Nowe zadania i obowigzki w gastronomii



¢ Dostosowanie procedur pracy (kuchnia, magazyn, obstuga)
¢ Wdrazanie standardéw organizacyjnych wspierajgcych ekologie
¢ Rekomendacje dla restauracji w zakresie zmian organizacyjnych

Modut 7: Praktyczne wdrozenie zmian i plan dziatania

e Opracowanie planu wdrozenia zmian w restauracji

* Projekt dziatan proekologicznych w codziennej pracy gastronomii
e Monitorowanie efektéw wdrozonych zmian

¢ Indywidualny Action Plan uczestnika

Walidacja efektéw uczenia sie zostanie przeprowadzona metoda: test teoretyczny z wynikiem generowanym automatycznie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 12

Przedmiot / Typ

temat aktywnosci

Zielona

transformacja

w gastronomii Zajecia
i zmiana

organizacyjna

2712 o Przerwa

Wplyw

zielonej

transformac;ji

na Zajecia
organizacje

pracy w

restauracji

Identyfikacja
stanowisk i
zespotéw
objetych
zmianami

Zajecia

- Przerwa

Kompetencje
pracownikéw L

. . Zajecia
w zielonej
transformaciji

gastronomii

Prowadzacy

JULITA
PELECHATA

JULITA
PELECHATA

JULITA
PELECHATA

JULITA
PELECHATA

Data realizaciji
zajec

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

29-09-2026

Godzina
rozpoczecia

06:00

08:30

09:00

10:30

12:00

12:30

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

10:30

12:00

12:30

14:00

Liczba godzin

02:30

00:30

01:30

01:30

00:30

01:30



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Zmiana,

adaptacja i
reakcje
zespotu
gastronomicz
nego

Zajecia

- Przerwa

Komunikacja i

wdrazanie Zajecia
zmian w

gastronomii

Organizacja

pracy i

procedury w Zajecia
restauracji po

wdrozeniu

zmian

- Przerwa

- Walidacja

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidaciji

w tym suma przerw

Prowadzacy

JULITA
PELECHATA

JULITA
PELECHATA

JULITA
PELECHATA

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji
zajeé

30-09-2026

30-09-2026

30-09-2026

30-09-2026

30-09-2026

30-09-2026

Godzina
rozpoczecia

06:00

08:30

09:00

10:30

12:30

13:00

Liczba godzin

16:00

13:00

01:00

02:00

18:30

Cena

Godzina
zakonczenia

08:30

09:00

10:30

12:30

13:00

14:00

Liczba godzin

02:30

00:30

01:30

02:00

00:30

01:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 250,00 PLN

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

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
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

1z1

JULITA PELECHATA

Dyrektor Zarzadzajacy z kilku letnim stazem w kierowaniu strukturami przedsiebiorstwa
produkcyjnego operujgcego na rynkach miedzynarodowych.

Specjalista odpowiadajgcy za catoksztatt proceséw biznesowych oraz strategiczng optymalizacje
kluczowych piondéw organizacji. Posiada udokumentowane doswiadczenie w budowaniu synergii
migdzy operacjami produkcyjnymi a wymaganiami jakosciowymi i logistycznymi w ztozonym
Srodowisku przemystowym.

Kluczowe obszary kompetencji zawodowych:

Zarzadzanie Catoksztattem Operacji: Odpowiedzialno$é za integracje i efektywnos¢ wszystkich
dziatéw przedsiebiorstwa, w tym produkcyjnych, handlowych oraz logistycznych.

Optymalizacja Procesow Laboratoryjnych i Jakosciowych: Nadzér nad standardami badan i kontroli,
zapewniajgcy najwyzszg jakos¢ produktu koncowego w oparciu o rygorystyczne normy
miedzynarodowe.

Strategiczne Zarzadzanie tancuchem Dostaw: Projektowanie i nadzorowanie procesow
logistycznych majacych na celu maksymalizacje ptynnosci przeptywéw i redukcje kosztow
operacyjnych.

Implementacja Strategii Wydajnosciowych: Praktyczne wdrazanie narzedzi Lean Management w
celu eliminacji marnotrawstwa oraz zwiekszania przepustowosci zaktadu przy zachowaniu
stabilnosci procesowe;j.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow 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
kompetenciji. Poziom frekwencji na szkoleniu pozwalajacy na wydanie zaswiadczenia o ukoriczeniu szkolenia powinien wynosi¢ 100%.

W przypadku uczestnictwa w ustudze osoby z niepetnosprawnoscig lub oséb ze szczegdlnymi potrzebami dostawca ustugi zapewni realizacje
ustugi rozwojowej uwzgledniajgc szczegdlne potrzeby zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027.

Koszt przeprowadzenia walidacji jest uwzgledniony w cenie szkolenia

Szkolenie skierowane jest do wtascicieli oraz pracownikéw przedsiebiorstw gastronomicznych , ktérych codzienne obowigzki zwigzane sa
z realizacjg proceséw produkcyjnych, organizacyjnych oraz obstuga klienta, a takze uczestnictwem w dziataniach zwigzanych z
wdrazaniem zmian organizacyjnych i i proekologicznych w miejscu pracy.

Informacje dodatkowe

Ustuga rozwojowa nie jest $wiadczona przez podmiot petnigcy funkcje Operatora lub Partnera Operatora w danym projekcie PSF lub w
ktorymkolwiek 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 pracownikdéw i korzystajg z dofinansowania, a nastepnie $wiadcza ustugi w zakresie tej samej tematyki dla Przedsiebiorcy,
ktory wezesniej wystepowat w roli Dostawcy tych ustug. Cena ustugi nie obejmuje kosztéw niezwigzanych bezposrednio z ustugag rozwojowa, w
szczegolnosci kosztéw srodkow trwatych przekazywanych Przedsigbiorcom lub Pracownikom przedsigbiorcy, kosztéw dojazdu oraz
zakwaterowania.

Adres

ul. Zwyciestwa 75
75-005 Koszalin

woj. zachodniopomorskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail karolinagorzynska@wp.pl

Telefon (+48) 514 841 846

KAROLINA SABATOWICZ



