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DZIEDZINA Gastronomia i kelnerstwo

Zarzadzanie zuzycia energii elektrycznej, to nic innego jak monitorowanie jej poprzez systemy
zarzadzania energii, ktére wspierajg efektywnos¢ energetyczng. Efektywne wykorzystanie energii
ma na celu zmniejszenie ilosci energii potrzebnej do dostarczania produktow i ustug. Kompetencje
energetyczne mozemy podzieli¢ wedtug zakresu ich zastosowania, réznych rozwigzan w ustugach
gastronomicznych:

* monitorowanie jej poprzez systemy z wykorzystaniem grup aplikacji do obliczania zyskow
i strat energii,

+ wiedza z zakresu wyboru odpowiedniego sprzetu elektrycznego i elektronicznego wraz
z odpowiednim/ekonomicznym jego wykorzystaniem,

informacje z zakresu energooszczednych systemow oswietlenia i sterowania oswietleniem
oraz zarzadzanie budynkiem tzw. system BMS, czyli Building Management System,

* energia czynna i energia bierna w miejscu pracy,

Budowanie swiadomosci proekologicznej

Umiejetnos¢ przekazywania nabytych kompetenciji
wspotpracownikom w miejscu pracy.

Nabycie umiejetnosci praktycznych, wdrozenie rozwigzan
proekologicznych.

Kazde dziatania proekologiczne w gastronomii bedg wygladaty nieco inaczej dla kazdej firmy,
ale wspdlnym mianownikiem wszystkich tych dziatan jest Swiadomy pracownik. Wiele oséb
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na powaznie podchodzi do zagrozenia, jakie niesie ze sobg zanieczyszczanie srodowiska
naturalnego. Jako ludzie swoimi zachowaniami wptywamy na pogorszenie sie stanu ekosystemu.
Czasem mozna to zmieni¢ prostymi czynnosciami i codziennymi wyborami. Dziatania
proekologiczne w gastronomii wpisujg sie w 0golny trend i sg szansg na przyciggniecie klientdw,
ktorym lezy na sercu dobro naszej planety. Korzysci jakie mogg przynies¢ kompetencje zielone
pracownikowi to:

Korzysci etyczno-moralne, bycie Swiadomym o Korzysci rozwojowe, wartosciowy
zagrozen ptyngcych z zanieczyszczenia srodowiska pracownik na rynku pracy

Korzysci ekonomiczne, czyli poprawa swojego Korzysci spoteczne, wzér do
budzetu domowego nasladowania

W dzisiejszych czasach ekologia w firmie ma ogromne znaczenie. Gtownie przynosi korzysci
srodowisku naturalnemu, jednak pozytywnie wptywa takze na biznes. Warto zrozumie¢ wptyw
naszych codziennych czynnosci na to, co dzieje sie w przyrodzie. Petne zaangazowanie
pracownikow i pracodawcéw w ekologie bedzie przyczyniac sie do ogélnych zmian w srodowisku
naturalnym, jak i do oszczednosci dla firmy. Wymiernymi korzysciami dla pracodawcy beda:

Korzysci ekonomiczne czyli zysk dla Korzysci spoteczne inwestycja
» firmy, sieganie po projekty, granty »  w nowe pokolenie wykwalifikowanych
zwigzane z ekologig, pracownikow,

Korzysci srodowiskowe, firma przyjazna
» dla srodowiska jest ogélnym trendem na &% Ograniczenie zuzycia energii elektryczne;j,
Swiecie,

Korzysci finansowe, wparcie przy uzyciu
» finansowania zewnetrznego ze srodkéw UE
czyli projekty, granty itp.

Korzysci wizerunkowe dla firmy, renoma
i rozpoznawalnos¢ marki,

Kuchnia elektryczna Kotty warzelne
Patelnia elektryczna Piec do pizzy
Piec konwekcyjno-parowy Ptyta grillowa

Kostkarka do lodu Ekspres do kawy
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Piec do pizzy Ekspres do kawy
Ptyta grillowa Kostkarka do lodu
Frytkownica Zmywarka gastronomiczna

Piec konwekcyjno-parowy

W procesie walidacji wyréznimy nastepujace etapy:

a) identyfikowanie — okreslanie i analiza wiedzy, umiejetnosci i kompetenciji, ktére juz

zostaty osiggniete przez kandydata z zakresu wiedzy na temat zastosowania urzadzen
energooszczednych, dobrych praktyk zwigzanych z oszczednoscia energii elektrycznej w miejscu
pracy — Pre-test,

b) wywiad swobodny — metoda ta umozliwia weryfikacje efektéw w zakresie okreslenia réznych
rozwigzan/ metod proekologicznych w gastronomii.

c) weryfikacja — sprawdzenie przy zastosowaniu metody testu, czy okreslone efekty uczenia sie
zostaly osiggniete.

EEKTY UCZENIA SIE: KRYTERIA WERYFIKACJI:

Posiada wiedze z zakresu proekologicznych | Podstawowe zagadnienia dotyczgce energii
rozwigzan w gastronomii i kelnerstwie czynnej i energii biernej

Wykorzystanie systemow i aplikacji
do obliczania zyskéw i strat energii
elektrycznej

Znajomosc¢ na systemy zarzgdzania
budynkiem tzw. BMS z ang. Building
Management System

Znajomosc¢ podstawowych procedur
zarzgdzania systemem oswietlenia i jego
sterowanie

Posiada wiedze i zakres stosowania
réoznych metod/technik/rozwigzan
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Umiejetnos¢ doboru sprzetu i urzgdzen
energooszczednych
Zastosowanie rozwigzan ekologicznych Umiejetnos¢ wdrozenia kompetencji
majgcych na celu minimalizacje strat zielonych w miejscu pracy podczas
energii elektryczne;j wykonywania czynnosci zawodowych

Wybieraj sprzet i urzadzenia z najwyzsza klasg energetyczng. Klasa energetyczna to parametr
okreslajacy zuzycie pradu przez urzadzenie zgodnie z unijnymi dyrektywami. Wskazuje on
efektywnos¢ i oszczednos¢ produktu, dzieki czemu jestes w stanie wybra¢ sprzet najbardziej
odpowiadajgcy Twoim potrzebom. Dzieki tej informac;ji nie tylko oszczedzasz pienigdze, lecz takze
dbasz o srodowisko naturalne.

Wymiana oswietlenia, czyli wymiana starego typu oswietlenia na energooszczedne zaréwki
pomagajg minimalizowac straty energii. Firma moze ograniczy¢ zuzycie energii o potowe, co
pozwoli na redukcje CO2 do atmosfery. Dotyczy sie to réwniez montowania czujnikéw swiatta.

Informacja dla pracownikdéw o ustawieniu sprzetu i urzagdzen tak aby ich zapotrzebowanie
energetyczne zminimalizowaé do potrzeb.



