ﬁ REPUBLIKA HRVATSKA
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*" turizmaisporta

Chaine des Rotisseurs Hrvatska

"ZERO WASTE - Edukacija mladih o
otpadu hrane u turizmu i ugostiteljstvu”



UDRUGA CHAINE DES ROTISSEURS, BAILLIAGE DE CROATIE

e Cilj Udruge je promicanje gastronomije i kulture objedovanja (,,culture de la table"), enologije te

promicanje kulinarstva kao umjetnosti u najSirem smislu.

* Edukacije

e Organiziranje jednodnevnih izleta i povremenih paket aranzmana za svoje ¢lanove radi
upoznavanja gastronomske kulture razlicitih krajeva zemlje

e Organiziranje kulinarskih natjecanja, kulinarskih i gastronomskih prezentacija, degustacija i
kuSaona sa svrhom promoviranja hrvatske gastronomije

* Organiziranje humanitarnih akcijai

* lzdavacka djelatnost

obrres haranc

NOVO LICE

Tek mu je 21 godina, a vec¢ osvaja svijet.
Medimurski chefu Meksiku osvojio
visoko 6. mjesto




"ZERO WASTE - Edukacija mladih o otpadu hrane u turizmu i ugostiteljstvu”

* Pokroviteljstvo Ministarstva turizma Republike Hrvatske.

* Projekt ima za cilj podizanje svijesti medu ucenicima srednjih Skola o ozbiljnom problemu otpada
hrane u restoranskoj industriji. U suradnji s priznatim hrvatskim chefom Mariom Mandari¢cem, kroz
projekt Ce se provesti cjelodnevne radionice u Turisticko ugostiteljskoj skoli u Splitu i Ugostiteljsko
turistickoj Skoli u Osijeku. Ukupno 120 polaznika ¢e sudjelovati na radionici.

* Pridruzeni partneri su Turisticko ugostiteljska Skola u Splitu i Ugostiteljsko turisticka Skola u Osijeku.




Provodenje projekta

"ZERO WASTE - Edukacija mladih o otpadu hrane u turizmu i ugostiteljstvu”

* Voditelj radionice koji ¢e odrzati predavanje je najpriznatiji hrvatski chef Mario Mandaric¢ koji u udruzi
djeluje na poziciji Conseilier Culinaire. Mario Mandari¢ je zbog pokretanja projekta zero waste hrane u
restoranima diljem Londona i Engleske pokrenuo projekt zbog kojega ga je Forbes uvrstio na listu
Forbes World U30. Jednodnevne radionice ¢e se odrzati 2 puta u navedenim skolama. Radionica se
sastoji od 2 dijela.

* U prvom dijelu govorit ¢e se o zanimanju kuhara u Hrvatskoj i svijetu, a zatim o utjecaju kuhara na
okolinu putem zero waste filozofije.

* U drugom dijelu radionice koji ¢e biti interaktivan, chef Mandari¢ ¢e demonstrirati kako se spravlja
hrana od otpada. Zatim ¢e ucenici uz asistenciju sami smisliti i spravljati jela od otpada hrane.

* lzrada priru¢nika ZERO WASTE, u njemu Ce biti sazeta zero waste filozofija i njena nacela. Prirucnik ¢e

sadrzavati i recepte sa jasnim uputama o njihovoj primjerni te ¢e se izraditi u fizickom i digitalnom
obliku.



"ZERO WASTE - Edukacija mladih o otpadu hrane u turizmu i ugostiteljstvu”

Podici svijest o problemu otpada hrane u restoranskoj industriji medu ucenicima srednjih skola.
Motivirati razvoj karijere u turizmu kroz promicanje odrzivog pristupa u restoranima.
Intenzivirati suradnju izmedu strukovnih Skola i poslodavaca u turisticko-ugostiteljskom sektoru.
Osvijestiti nadolazece kadrove o vaznosti odrzivog razvoja turizma.

Jacati atraktivnost turistickih zanimanja.




HVALA NA PAZNJI!



