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Bystro Gastro je vzdelavaci projekt
pre stredné hotelové skoly s ciefom
,vychovat” environmentalne
zodpovednych kucharov, ¢asnikov,
manazérov prevadzok, ¢i majitefov
podnikov, ktori svojou pracou
prispeju k lepSiemu, odolnejSiemu

a udrzatelnejSiemu potravinovému
systému.

U¢&astnici projektu ziskaju

nové vedomosti a zruénosti

o udrzatelnych praktikach

v gastronémii, praktické znalosti
o hospodarnejSom nakladani

s potravinami, zakladné poznatky
z oblasti marketingu, prehfad

0 moznostiach zapojenia sa

do environmentalnych projektov,
prezentacné zrucnosti pred
expertnou porotou a skusenost
S pracou v time.

Tvorime novu udrzatelnu gastro generaciu



REGISTRACIA (HARMONOGRAM)

Maj: prihlasovanie na september
Januar: prihlasovanie na marec

Tyzden 1: Uvod do udrzatelnosti
« Sme to, o jeme? a Tretina jedla

VZDELAVACIE . Teamwork
AKTIVITY

Tyzden 2: Udrzatelné stratégie

Program zapaja Studentov
do prednasok, workshopov, « Ako si zalozit udrzatefny podnik
exkurzii a konzultacii, ktoré « Udrzatelnost ako konkurencéna
ich zoznamuju s udrzatelnymi vyhoda

praktikami v gastronomii
a prepajaju tedriu s praxou.

Tyzden 3: Praktické workshopy
e Zero Waste varenie

éTUDENTSKE « Prevadzka a podujatie bez
odpadu

PROJEKTY

Studenti pod spoloénym Tyzden 4: Marketing

vedenim tvoria skupinoveé
projekty zamerané na navrhy
udrzatefnych gastronomickych
podnikov, ktoré prezentuju Tyzden 6: Exkurzia
na zaver programu

pred odbornou porotou. » Navsteva udrzatefnej
reStauracie

« Branding a Gastro

Tyzden 4 - 8: Mentoring a
doplinkové aktivity

« Individuadlny mentoring
Studentskych projektov
« Volitelné exkurzie

Tyzden 10: Finale

« Prezentacie Studentskych
projektov pred porotou
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Zuzana Madajova je projektova koordinatorka v OZ
Free Food a autorka projektov Bystro Gastro a Zjedalen.
Jej expertiza je potravinovy odpad
a udrzatelné potravinové systémy.
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Michal Filipek sa zameriava Vojtech Végh je Zero Waste
na rastlinnd a udrzatefnu kuchar, lektor Zero Waste
kuchynu. Ma skusenosti varenia a autor knihy Surplus:
s varenim v réznych Varenie bez odpadu pre
vzdeldvacich projektoch kucharov. Prednasa
a s neziskovymi organizaciami. a robi Zero Waste Skolenia
Snazi sa o popularizovanie a kurzy pre resStauracie

jednoduchych receptov. po celom svete.

Tvorime novu udrzatelnu gastro generaciu



Petra Slezakova stoji za blogom
Zero Waste Slovakia a za
komunitnou zéhradou KoZa v Haji. MIREC
Okrem toho prednasa, robi
workshopy a Zero Waste audity.
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Miroslav Svec ako propagator
. rozmanitosti zacal svoju drahu v oblasti
\UKAS vyskumu v spolo¢nosti MMO. Pésobi
ako kurator portalu marketeris.sk
a zaobera sa NEUROmarketingom,

NEURObrandingom a Studiom
stavu mysle.

Lukas Bulko 4 roky pracoval
pre Fairtrade CS, stretol sa
s pestovatelmi v Kostarike,
presiel plantaze a videl dopady
klimatickej zmeny, organizoval
vystavy a vzdelaval.
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( SME TO, €O JEME? S LUKASOM >

Akym klimatickym a pracovnym tazkostiam éelia pestovatelia
kakaa, kdvy a bananov? Co nés ich svedectva mézu naudit
o potravinovom systéme, ekologickych dopadoch a globalnej
udrzatelnosti? Co je to monokultura, ekologicka stopa, &i
uhlikova stopa? Ako sUvisia nase zivoty so zivotmi pestovatelov
v Azii, Afrike a Latinskej Amerike?

<TRETINA JEDLA SO ZUZKOU)

X
Preco je plytvanie potravinami jeden
z najabsurdnejSich celosvetovych problémov?

Ako sa plytva potravinami na Slovensku a v EU? A aké st 3
dobré dévody preco jedlom neplytvat? Odpovieme si aj na
tieto otazky, pozrieme sa na priklady plytvania v gastre,
budeme diskutovat a zahrame si online hru.



UDRZATELNOST AKO KONKURENCNA
VYHODA S MICHALOM

Rozpravanie o vyuziti principov udrzatelnosti a socialneho
podnikania v praxi. Budeme sa bavit, ako tieto praktiky
pomdzu vasmu podniku ¢i budovaniu vasej osobnej znacky.
Pocas interatkivnej predasky si ukazeme rézne moznosti
spoluprace s neziskovym sektorom, organizovanie
socialnych eventov zameranych na udrzatefné varenie
¢i moznosti neformalneho vzdelavania v tychto témach.

BRANDING A GASTRO S MIRCOM A JEHO
HOSTOM Z PS:DIGITAL

Prva Cast prednasky s ndzvom ,7 veénych
neuromarketingovych zakonov, ktoré nam nasi predkovia
odovzdali v prisloviach” zoznami ucastnikov so zakladnymi
marketingovymi ,pravdami“ z pohfadu mozgu spotrebitela.

V druhej asti host Miroslava Sveca z digitalnej agentury
PS:Digital predstavi moznosti digitalneho marketingu,
kreativity az po moznosti, ktoré ponuka Al.

BYSTRO
GASTRC



WORKSHOPY A EXKURZIA

AKO SI ZALOZIT UDRZATELNY PODNIK
S VOJTECHOM VEGHOM

Workshop bude zamerany na zdielanie bohatych
profesionalych skusenosti, vratane konkrétnych prikladov
ako mozno zaloZit udrzatelny podnik. Pozrieme sa na kritické
aspekty ako financovanie, ziskavanie surovin a vytvorenie
jedalneho listka, ktory reSpektuje principy udrzatelnosti.

(ZERO WASTE VARENIE S VOJTECHOM VEGHOM)

Prakticky workshop s ukazkou a pripravou ¢asti surovin,
ktoré bezne kongcia v kosi. V ramci workshopu si vSetci
pripravime jedla zo surovin ako su karfiolové listy, brokolicové
hliby alebo bananové Supky a budeme sa venovat aj
spravnemu nastaveniu mysle a prevencii odpadu v kuchyni.

CEXKURZIA V UDRZATELNEJ RE§TAURI-'\CII>

Exkurzia do podniku, ktory aplikuje principy
udrzatelfnosti a cirkularity. Uvidime,
ako to, ¢o sme sa naucili, funguje v praxi.
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<TEAMWORK S LUKASOM A KIKON)

Workshop je zamerany na pripravu studentov na ich u¢ast
v projekte Bystro Gastro. Spojime sa s hodnotami
udrzatefnosti a zodpovednosti. Ciefom je posilnit schopnost
pracovat v time, rozvijat kreativitu a efektivne
komunikovat v skupinach.

( BEZODPADOVA PREVADZKA A PODUJATIE S PETOU )

Workshop plny praktickych tipov ako sa vyhnut
jednorazovym produktom, ako minimalizovat zbytoéné
obaly pri nakupe — a ako na take-away bez odpadu. Povieme
si tiez, ako spravne nalozit s vytvorenym odpadom
v prevadzke &i na evente a zamyslime sa nad
ekologickou stopou potravin.




Ugastnici kurzu budi mat okrem hlavného programu
moznost vyuZit aj roéznorodé dopinkové aktivity, ktoré im
program Bystro Gastro vie sprostredkovat.

( NAVSTEVA ELEKTRICKEHO KOMPOSTERA )

Kompostovanie tak trochu inak. Objavte proces transformacie
organického odpadu na ziva podu. Ziskajte cenné informacie
o tom, ¢o vSetko obnasa zavedenie kompostovania v gastro
prevadzke, aké prindsa benefity a aka je finanéna navratnost

takejto investicie.




<EXKURZIA PO PREDAJNI TESCO A JEJ ZI-'\ZEMIE>

Ziskaijte lepSi prehlad o tom, ako sa supermarkety zlepsuju
v oblasti udrzatelnosti. Spoznajte ich stratégie minimalizacie
odpadu, podpory lokalnych ¢i rastlinnych produktov
a podpory udrzatelnych praktik.

<NAV§TEVA BIOPLYNOVEJ STANICE>

Zistite, ako sa odpad z vasej kuchyne méze premenit na
energiu. Spoznajte inovativne technologie, ktoré sa vyuzivaju
na vyrobu energie z organického odpadu.
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KOORDINATOR Lukas Bulko | O.Z. Free Food

@ 0902 727 117

@ bulko@free-food.sk
www.free-food.sk

CHCETE ZAPOJIT VASU SKOLU?
KONTAKTUJTE NAS.

Projekt podporili: Nadécia
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