W niniejszym materiale prezentujemy Panstwu przyktadowe, wybrane kompetencje zielone
uwzglednione w ofercie merytorycznej Niepublicznego Branzowego Centrum Umiejetnosci w
dziedzinie gastronomii i kelnerstwa w Tarnowie.

1. UMIEJETNOSC WYKORZYSTYWANIA SUROWCOW/ POLPRODUKTOW / PRODUKTOW LOKALNYCH ORAZ
EKOLOGICZNYCH W GASTRONOMII | KELNERSTWIE, W TYM SLOW FOOD

Kompetencja wykorzystywania surowcéw / poétproduktow / produktéw lokalnych czy
ekologicznych pozwala na udziat w zréwnowazonym procesie produkcji zywnosci, inicjowanie
dziatania majgcego na celu wspétprace z podmiotami lokalnymi (rolnikami, rzemieslnikami,
producentami) w celu tworzenia zdrowego ekonomicznego menu i nieczynienia szkdd srodowisku
prowadzonymi dziataniami. W ramach przekazywanej wiedzy szczegdlny nacisk ktadziony jest na
aspekty zdrowej zywnosci (surowcéw, pdtproduktéw, produktdw) wytwarzanej w naturalnych,
ekologicznych warunkach, staranne przygotowanie potraw ze sprawdzonych sktadnikéw,
poznanie potencjatu lokalnych producentéw i wptyniecie na zwiekszenie ich dochodéw z
prowadzane] dzielnosci oraz dbanie o kondycje zdrowotng klientow. Kompetencja przygotowuje
tez do zapewnienia statego fanicucha dostaw surowcow / potproduktéw / produktow z
przedsiebiorstw lokalnych/ekologicznych co pozwoli na zbudowanie szerokiej oferty menu z
wysokiej jakosci potraw. Dzieki tej kompetencji osoba dostrzega potencjat i wartosé lokalnej
kuchni oraz tradycyjnych potraw, a takze lokalnych i tradycyjnych sposobdéw produkcji zywnosci

oraz ich producentow.

KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:

mozliwo$¢ nawigzania partnerskiej wspotpracy z lokalnymi producentami,
wspieranie lokalnego rolnictwa, w tym rolnictwa ekologicznego,
mozliwos¢ rozwoiju,

mozliwo$é awansu zawodowego,

YV V.V V V

bezposrednia ochrona zdrowia swojego i klientéw restauracji.

KRAJOWY . Sfinansowane przez .
é PLAN ; E:fdc:apospollta Unie Europejska A,

=~ ODBUDOWY NextGenerationEU




KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

» nizsze koszty zakupu surowcéw, poétproduktow i produktédw (oszczednosé finansowa na
kupnie bez posrednikéw),

» mozliwos¢ utrzymania powtarzalnosci zamawianych surowcéw/ pétproduktéw i
produktéw, tym samym utrzymania powtarzalnej jakosci potraw,

» mozliwos¢ wspierania lokalnych producentéw i wspierania rozwoju lokalnej gospodarki,

A\

mozliwos$é nieczynienia szkéd srodowisku,

» integracja spoteczna (wspieranie rozwoju gospodarczego rolnikdw) intensyfikacja
stosowania ekologicznych metod produkcji rolnej oraz pochodzgcego od nich lokalnego
przetworstwa i produktu,

» poszerzenia wiedzy i umiejetnosci w zakresie wspotpracy z lokalnym podmiotami

produkujgcymi ekologiczng zywnosé.

2. GOSPODARKA WIELOMAGAZYNOWA | PROWADZENIE ZAMOWIEN W SPOSOB PRZYJAZNY SRODOWISKU

Kompetencja dotyczgca prowadzenia prawidtowej gospodarki wielomagazynowej i prowadzenia
zamoéwien w sposéb przyjazny dla Srodowiska to umiejetnos¢ wptywajgca korzystnie na
utrzymywanie prawidtowych stanéw magazynowych, niemarnowanie zywnosci, a tym samym
obnizenie kosztow zwigzanych z zakupem surowcow i produktdw. Znajomosé zasad gospodarki
wielomagazynowej pozwala na wprowadzenie ewentualnych korekt w celu jak najlepszej
organizacji i optymalizacji proceséw magazynowych. Osoba nabywajgca kompetencje posiada
wiedze na temat sposobu weryfikacji i kontroli zasobow magazynowych. Zna zasady
prawidtowego rozmieszczenia asortymentu np. terminu przydatnosci, daty dostawy,
zapotrzebowania oraz sposéb przechowywania poszczegdélnych produktéw. Nabycie kompetencji
pozwoli inicjowad dziatania na rzecz prowadzenia gospodarki wielomagazynowej i zaméwien w

sposoéb racjonalny i ekologiczny.
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KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:

» nabycie kompetencji zwigzanych z przedsiebiorczym i proekologicznym prowadzeniem
dziatalnosci,

» mozliwosé nieczynienia szkdd Srodowisku,

Y

mozliwos¢ rozwoiju,

» mozliwos¢ awansu zawodowego.

KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

Y

nizsze koszty zakupu surowcéw, pétproduktéw i produktow,

» obnizenie kosztéw utrzymywania stanéw magazynowych, optymalizacja procesow
magazynowych,

» nizsze koszty gospodarki odpadami poprzez minimalizacje niewykorzystywanych

surowcow i produktéw,

» wspomaganie koordynacji miedzy dziatem sprzedazy i zaopatrzenia,

A\

mozliwos$é nieczynienia szkéd srodowisku,

» budowanie ekologicznego wizerunku firmy.

3. FOOD COST

Kompetencja dotyczgca FOOD COST to umiejetnos¢ wyliczania (okres$lenia) kosztéw surowcéw
uzytych do przygotowania danej pozycji w menu ( np. positkéw, napoju, drinku), wyrazonych w
procentach w stosunku do cen sprzedazy. Wskaznik ten moze dotyczy¢ pojedynczych dan jak i

catej produkcji w przedsiebiorstwie gastronomicznym.

Umiejetnos¢ wyliczania FOOD COST umozliwi wychwytywanie najczesciej uzywanych produktéw,

zachowanie elastycznosci menu, monitorowania powstajgcych odpadéw w sali i na kuchni.
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KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:

» mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku,
» mozliwosé rozwoju,
» mozliwos$¢é awansu zawodowego.

KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

» nizsze koszty zakupu surowcéw, potproduktéw i produktow,

A\

obnizenie kosztdw utrzymywania standw magazynowych,
» nizsze koszty gospodarki odpadami poprzez minimalizacje zakupu surowcow i produktow,

ktére nie sg wykorzystywane,

Y

osiggniecie rentownosci,

A\

nieczynienie szkdéd srodowisku,

» budowanie ekologicznego wizerunku firmy.

4. ZERO WASTE TZN. ZADNYCH ODPADOW/ZADNEGO MARNOWANIA

Kompetencja ZERO WASTE TZN. ZADNYCH ODPADOW/ ZADNEGO MARNOWANIA to umiejetnosé
odpowiedzialnego dziatania wg zasady 5R: (refuse) odmawiaj, (reduce) redukuj, (reuse) uzyj
ponownie, (recycle) przetwarzaj i (rot) kompostuj. Zero waste oznacza podejmowanie czynnosci
poprzez odpowiedzialng produkcje, konsumpcje, ponowne wykorzystanie i odzyskiwanie
produktéw, opakowan i materiatdw oraz wszelkich innych zasobdw, majgc na celu ochrone i
odbudowe srodowiska. Kompetencja ma nauczy¢ zasad zero waste dla uzytku wtasnego i
zawodowego. Osoba, ktéra nabyta kompetencje gromadzi, porzadkuje i przetwarza surowce i

produkty zgodnie z zasadami zero waste.

W dziedzinie gastronomii i kelnerstwa kompetencja ta dotyczy unikania nadmiaru, tj robienia
przemyslanych zakupdéw, planowania positkdw, ograniczania liczby nabywanych artykutéw,
odpowiedniego przechowywania zywnosci (np. zamrazanie dla zachowania swiezosci), zuzywania

w catosci posiadanych produktéw oraz zwracania uwagi na termin przydatnosci do spozycia. To
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wszystko dzieki maksymalnemu wykorzystywaniu posiadanych zasobéw i niemarnowaniu

niewykorzystanych surowcéow/produktow, w tym jedzenia. Zero waste = zero strat.

KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:

» mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku,
» mozliwosé rozwoju,

» mozliwos¢ awansu zawodowego.

KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

nizsze koszty zakupu surowcow/produktow,
nizsze koszty zarzadzania odpadami,
mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku,
osiggnac pozytywny wizerunek firmy,

szerzenie Swiadomosci ekologicznej wsréd konsumentow,

YV V V V V V

wyznaczanie eko trendéw- wskazywanie nowych schematéw zachowan.

5. OGRANICZANIE GENEROWANIA ODPADOW

Kompetencja , Ograniczanie generowania odpaddéw” to umiejetno$é zapobiegania powstawania
nadmiernej ilosci odpaddéw poprzez racjonalne nabywanie, zastosowanie i przechowywanie
surowcow, potproduktéw i produktdw, a takze poprzez wykorzystanie innowacyjnych aplikacji i
systemow, czy tez dostepnych ideologii do zarzadzania towarem w gastronomii tj.

e Spoiler Alert Food Safety — aplikacja pozwalajagca na monitorowanie zywnosci i produktow
konsumpcyjnych w celu sprawdzania ich $wiezosci oraz daty spozycia. Oprogramowanie
wykorzystuje do tego celu system rozpuszczalnych w wodzie etykiet z kodem QR naklejanych na
kazdy pojemnik z produktem. W praktyce aplikacja pomaga w wykorzystaniu zywosci przed
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uptywem terminu spozycia — aplikacja powiadamia alertem o zblizajgcym sie koricu waznosci

produktu.

e System POS, z ang. (Point of Sale), inaczej nazywany kasg fiskalng, to urzagdzenie elektroniczne
stuzace do rejestrowania sprzedazy w sklepach, restauracjach czy innych punktach ustugowych.
Zaletg systemu POS w procesie minimalizacji generowania odpadéw jest biezgce informowanie o
stanach magazynowych oraz sprzedazy danych produktow. Wtasciciel korzystajgcy z POS jest w
stanie zweryfikowac¢, ktére surowce/produkty cieszg sie najwiekszym powodzeniem wsréd
klientéw, dzieki temu moze ograniczy¢ zakup surowcow/produktéw, ktére rotujg w najmniejszym
stopniu. W ten sposdéb moze unikngé strat zwigzanych z przeterminowaniem

surowcow/produktow.

* Food sharing —idea, ktdra polega na dzieleniu sie jedzeniem z innymi, zamiast wyrzucania go do
kosza. Jedng z form food sharingu jest dostarczanie nadmiarowej ilosci jedzenia do lokalnych

jadtodajni i lodéwek miejskich, aby pomdc w ten sposéb osobom potrzebujgcym.

* Innym sposobem na niemarnowanie zywnosci przez lokale gastronomiczne sg promocje last
minute polegajgce na sprzedawaniu jedzenia po obnizonej cenie na krétki czas przed

zamknieciem lokalu.

e Too Good To Go oraz Foodsi, to aplikacje ktére stworzono, aby walczyé z problemem
marnowanego jedzenia. Pozwalajg przejrzeé oferte wspotpracujgcych restauracji, cukierni czy
piekarni, ktére chcg pozby¢ sie niesprzedanego towaru. Przez aplikacje mozna go kupic¢ za 1/3

regularnej ceny.

e SuperCook i Apetito - to aplikacje, ktore umozliwiajg wyszukiwaé przepisy na potrawy/dania,
poprzez analize wprowadzonych przez uzytkownika produktéw, ktére uzytkownik posiada i nie

chce zmarnowaé, ale brakuje mu pomystu jakie danie z nich przyrzadzic.

e Filozofia Kaizen to idea, ktorej gtdwne zatozenie polega na podejmowaniu matych krokéw —
powolnych, stopniowych zmian, ktére prowadzg do modyfikacji dziatania przedsiebiorstwa na
lepsze. Jest to idea polegajgca na wprowadzaniu zmian w stylu zycia/prowadzenia dziatanosci jako
niekonczacego sie procesu ulepszania oraz zachecania pracownikéw do Swiadomego

wykonywania swoich zadan i podnoszenia kwalifikacji. Gtdownym celem Kaizen jest dazenie do
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maksymalizacji zyskédw przy jednoczesnym minimalizowaniu strat, poprawianiu jakosci i

ergonomii pracy oraz procesu produkcji. Japonski system eksponuje wartos¢ muda, ktére oznacza
marnostrastwo, jako dziatanie nieprzynoszgce zadnych korzysci. Przektadajac jezyk Kaizen na
dziatania w sektorze gastronomii, nalezy rozumieé przez to: wtasciwe segregowanie odpaddéw

przez pracownikéw, zapobieganie marnowaniu zywnosci, regularne szkolenia pracownikéw.

W ramach tej kompetencji pracownik moze by¢ zobligowany do: prowadzenia dziennika zywnosci
i dziennika klientéw, $ledzenia popularnosci danego dania, monitorowania rozmiaru wydawanych
porcji, kontrolowania czasu i sposobu przechowywania produktéw w magazynie oraz do

zachecania konsumentdw, aby pakowad i zabiera¢ niedokorczone positki.

KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:
» mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku,

» mozliwos¢ rozwoiju,

» mozliwos$¢ awansu zawodowego.

KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

» nizsze koszty zakupu surowcéw/potproduktéw/opakowan,

» oferowanie produktéw najwyzszej jakosci,

» nizsze koszty zarzgdzania opadami,

» budowanie ekologicznego wizerunku firmy i promowanie najnowoczesniejszych
rozwigzan,

» bezpieczenstwo prawne i redukcja ryzyka strat finansowych w wyniku kar Sanepidu,

» podniesienie komfortu pracy w lokalu i wspotpracy przy utylizacji odpadow,

» mozliwosé nieczynienia szkdd Srodowisku.
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6. METODY ZAGOSPODAROWANIA POWSTALYCH ODPADOW

Kompetencja zwigzana z zagospodarowaniem odpadéw w gastronomii i kelnerstwie to
umiejetnos¢ prawidtowego dziatania majgcego na celu ochrone Srodowiska poprzez prawidtowe
postepowanie z powstajgcymi w gastronomii i kelnerstwie odpadami, tj. produktami zepsutymi
lub po uptywie terminu ich przydatnosci, odpadkami na etapie przygotowania potraw lub

napojow oraz resztkami jedzeniowymi (pozostatosciami na talerzach gosci).

Nabyta kompetencja pozwala na angazowanie sie w dziatania na rzecz ograniczenia ilosci
odpaddéw zanieczyszczajgcych srodowisko, w tym nie marnowania zywnosci miedzy innymi
poprzez przekazywanie odpadéw do podmiotdw zaangazowanych w wytwarzanie energii

odnawialnej i nawozéw organicznych.
KORZYSCI DLA UCZESTNIKOW SZKOLEN:

» mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku,
» mozliwos¢ rozwoiju,

» mozliwos$¢ awansu zawodowego.

KORZYSCI DLA PRACODAWCY:

A\

nizsze koszty zarzgdzania odpadami,

» poprawa organizacji pracy w przedsiebiorstwie poprzez ustalone zasady postepowania z
odpadami,

» minimalizacja kar finansowych za zte gospodarowanie odpadami,

Y

budowanie ekologicznego wizerunku firmy, stworzenie miejsce przyjaznego Srodowisku,

» mozliwos¢ nieczynienia szkdd srodowisku.
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