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Intendent w placéwce zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
Szkolenie online

TERMINY SZKOLENIA:
17 maja 2024 r. 08:00-15:00 Przygotowanie i przeprowadzenie zamoéwienia publicznego na
srodki spozywcze i ustugi cateringowe. Prowadzenie gospodarki magazynowej Srodkami
spozywczymi po przeprowadzeniu zamowienia i podpisaniu umowy

20 maja 2024 r. 08:00-15:00 Przygotowanie zakladu zywienia zbiorowego do kontroli
sanitarnej oraz dokumentacja GHP, GMP i HACCP zgodna z aktualnymi przepisami prawnymi

23 maja 2024 r. 08:00-15:00 Warsztaty praktyczne: uktadanie receptur i jadtospisow w zywieniu
zbiorowym dzieci i mtodziezy

CENA: 700 zt netto/os. za 3 dni
315 zt netto/os. za wybrany dzien szkolenia

- zajecia prowadzone on-line, za pomocg specjalnej platformy internetowej, umozliwiajgcej
komunikacje pomiedzy wyktadowcg a uczestnikami, pozwalajgcej takze na zadawanie pytan
wyktadowcy w formie chatu,

- uczestnicy przed szkoleniem otrzymajg na wskazane w karcie zgtoszeniowej adresy e-mail
zaproszenia wraz z linkami do wirtualnego pokoju, w ktérym bedg mogli wzig¢ udziat w szkoleniu,

- platforma szkoleniowa na ktorej odbywajg sie zajecia jest dostepna przez przeglgdarke
internetowa w dowolnym komputerze lub przez aplikacje w smartfonie.

PROWADZACY:

Od 2007 roku trener i auditor w obszarze bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Posiada specjalizacje
z mikrobiologii, ukonczyta studia podyplomowe z zarzgdzania jakoscig, dietetyki i planowania
zywienia. Autorka licznych publikacji dotyczacych organizacji zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
oraz oséb dorostych m.in.: Jadtospisy dla dzieci w wieku Zztobkowym, Jadtospisy dla dzieci w wieku
przedszkolnym, Jadtospisy dla dzieci szkolnych, Zywienie osdb dorostych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem zywienia osob starszych. Od lat byta zwigzana z Inspekcjg Sanitarng, petnomocnik
systemu bezpieczenstwa zywnosci w duzym zaktadzie wytwarzajgcym zywnos¢ pochodzenia
zwierzecego, audytor systemdéw zarzgdzania, w tym systemu zarzgadzania bezpieczenstwem
zywnosci. Autor licznych publikacji poswieconych tematyce HACCP m.in.: HACCP w ztobku i
przedszkolu, HACCP w szkole, HACCP dla zaktadéw zywienia zbiorowego. Specjalizuje sie w
komponowaniu jadtospisow oraz szkolen dla placowek zywienia zbiorowego dzieci, mfodziezy i oséb
dorostych- w tym Zztobki, przedszkola, szkoty podstawowe i ponadpodstawowe, szpitale, DPS.
Zajmuje sie rowniez opracowaniem dokumentacji HACCP dla placéwek zywienia zbiorowego. Swoje
bogate doswiadczenie zawodowe zawdziecza tysigcom uczestnikom szkolen, ktére przez lata
zaufaty jej doswiadczeniu biorgc udziat w szkoleniach. Dodatkowo autorka aplikacji do planowania
zywienia i prowadzenia magazynu spozywczego KCALkulator zywieniowy.

DLA KOGO:

Zakfadow zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy oraz osob dorostych

- dyrektorow ztobkow, przedszkoli, szkét podstawowych i ponadpodstawowych,

- dyrektoréw placéwek prowadzgcych zaktady zywienia zbiorowego oséb dorostych (DPS, zaktadow
pielegnacyjno-opiekunczych, uzdrowisk, sanatoriow, szpitali, domoéw seniora itp.),

- dietetykow, intendentéw, kucharzy zatrudnionych w ww. placowkach.
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- wiascicieli firm cateringowych,

- pracownikdw organdw prowadzgcych przedszkola i szkoty (urzedéw miast, gmin, jednostek
obstugujgcych placéwki oswiatowo-wychowawcze),

- pracownikéw wojewodzkich i powiatowych stacji sanitarno-epidemiologicznych.

PROGRAM:

BLOK I: Warsztaty praktyczne: Przygotowanie i przeprowadzenie zamoéwienia publicznego na
srodki spozywcze i ustugi cateringowe. Prowadzenie gospodarki magazynowej srodkami
spozywczymi po przeprowadzeniu zamoéwienia i podpisaniu umowy.

1. Zakres stosowania Ustawy z dnia 11 wrzesnia 2019 r. Prawo zaméwien publicznych (Dz. U
z 2021 r., poz. 1129 z p6zn. zm.) w odniesieniu do zamowien publicznych na srodki spozywcze

i ustugi cateringowe.

2. Zasady ustalania warto$ci zamowienia udzielanego w czesciach wskazowki praktyczne,
przyktady, omowienie najnowszej opinii Urzedu Zamowien Publicznych.

2.1. Ustalanie wartosci zamowienia na dostawy $rodkéw spozywczych i ustugi cateringowe
powtarzajgce sie podlegajgce wznowieniu na podstawie ilosci i wartosci zamowien udzielonych

w ciggu poprzednich 12 miesiecy,

2.2. Ustalanie wartosci zamowienia na dostawy srodkow spozywczych i ustugi cateringowe na
podstawie norm zywienia i wzorcowych gramatur w poszczegolnych grupach wiekowych dzieci,
miodziezy, oséb dorostych,

2.3. Ustalanie wysokosci stawki zywieniowej umozliwiajgcej realizacje norm zywienia, zasady
regulacji stawki zywieniowe;.

3. Zamowienie o wartosci nie przekraczajgcej wyrazonej w ztotych rownowartosci kwoty 130 tys. zt
— tryb postepowania, dokumentowanie (wzorcowa dokumentacja: Regulamin, Wniosek o
zamowienie publiczne, Opis przedmiotu zamoéwienia, Oswiadczenie o braku podstaw do wytgczenia
z postepowania, Protokot z postepowania, Zaproszenie do sktadania ofert, Wz6r umowy, Formularz
ofertowy).

4. Zamowienie o wartosci przekraczajacej kwote 130 tys. zt — tryb postepowania

i dokumentowanie (wzorcowa dokumentacja: Regulamin Udzielania Zamowien Publicznych powyzej
130 tys. zt, wraz z zatgcznikami: Plan postepowan o udzielenie zamdwien na rok ................ -
Zamodwienia o wartosci mniejszej niz progi unijne, Plan postepowan o udzielenie zaméwien na rok
................ - Zamoéwienia o wartosci rownej lub przekraczajgcej progi unijne, Wniosek o zamowienie
publiczne).

5. Gospodarka magazynowa po przeprowadzeniu zamodwienia i podpisaniu umowy — aspekty
praktyczne: opisywanie faktur, kontrola limitdw wynikajgcych z zawartych uméw, kontrola stawki
zywieniowej i realizacja wydatkow na zywienie w danym okresie rozliczeniowym, wprowadzanie
srodkow spozywczych na magazyn (pojedyncze produkty i grupy asortymentowe), rozchéd

z magazynu (rzetelne wydawanie majgce wptyw na wyliczenia wartosci odzywczej oraz koszty
zywienia), raportowanie stanéw magazynowych.

WARSZTATY:

1. Omodwienie opisu przedmiotu zamowienia — $rodki spozywcze — z uwzglednieniem zapiséw
uzasadniajgcych dzielenie zaméwienia na cze$ci.

2. Oméwienie opisu przedmiotu zamowienia — ustuga cateringowa.

3. Szczegdtowy opis wymagan dla poszczegdlnych srodkéw spozywczych — opis ok 180 produktow
spozywczych z uwzglednieniem kryteriow jakosciowych dla srodkow spozywczych wynikajgcych
przede wszystkim z norm zywienia oraz dodatkowo w zywieniu dzieci i mtodziezy wynikajgcych z
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wymagan Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty
oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci

i mtodziezy w tych jednostkach.

4. Szacowanie warto$ci zamowienia z uwzglednieniem ilosci srodkdw spozywczych niezbednej do
realizacji norm zywienia na podstawie wzorcowych gramatur dla poszczegolnych grup wiekowych.

BLOK II: Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej oraz
dokumentacja GHP, GMP i HACCP zgodna z aktualnymi przepisami prawnymi.

1. Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej.

1.1. Przebieg kontroli sanitarne;j.

1.2. Przygotowanie dokumentow i pomieszczen do kontroli.

1.3. Instrukcja przyjecia osOb wizytujgcych zaktad zywienia zbiorowego, w tym pracownikow
Inspekcji Sanitarne;j.

2. Zasady mycia i dezynfekcji pomieszczen i ich wyposazenia oraz prowadzenia rejestréw w tym
zakresie (mycie i dezynfekcja powierzchni wyposazenia, urzadzen, sprzetu produkcyjnego,
zalecana liczba zlewozmywakow, zalecane srodki do mycia i dezynfekcji).

3. Zasady higieny osobistej pracownikow pozostajgcych w kontakcie z zywnoscia, ze szczegolnym
uwzglednieniem rodzaju zalecanej odziezy roboczej i pozgdanych zachowah higienicznych.

4. Nadzér nad stanem zdrowia pracownika — posiadanie i aktualizacja orzeczen lekarskich dla celow
sanitarno-epidemiologicznych.

5. Zakres i czestotliwos¢ zlecania badania prébek wody.

6. Dokumentacja wymagana przy zakupie materiatow do kontaktu z zywnoscia, procedura nadzoru
nad tymi materiatami.

7. Zakres kontroli przyjmowanych dostaw surowcéw i skfadnikéw, zasady prowadzenia rejestru
dostaw.

8. Kontrola warunkow przechowywania srodkéw spozywczych z uwzglednieniem zalecanej
temperatury i czasu przechowywania oraz zachowania segregacji, zasady prowadzenia rejestru
temperatur w urzgdzeniach chtodniczych oraz prowadzenia kartu kontroli magazynow suchych.

9. Zasady obrobki wstepnej surowcéw ze szczegdlnym uwzglednieniem ochrony przed
zanieczyszczeniami krzyzowymi oraz nadzorem nad procesem mycia i dezynfekcji jaj.

10. Zasady prowadzenia pozostatych etapow technologicznych: obrébka witasciwa, schtadzanie,
zamrazanie, wydawanie gotowych dan, ekspozycja w cieple, podawanie dah po odgrzaniu —
okreslenie czasu trwania i temperatury dla kazdego z tych procesow.

11. Postepowanie z odpadami: rodzaje odpadow ze stotéwki i zgodne z prawem sposoby ich
zagospodarowania, zasady korzystania z mtynkéw koloidalnych.

12. Zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami i metody kontroli ich obecno$ci.

13. Zabezpieczanie probek zywnosci: w jakich okolicznosciach jest obowigzkowe, jakie sg zasady
prawidtowego ich zabezpieczania.

14. Zasady sporzadzania schematéw technologicznych: liczba schematéw, etapy na schematach.
15. Zasady przygotowywania receptur technologicznych do Ksiegi Systemu HACCP.

16. Szablonowa analiza zagrozen i wyznaczenie krytycznych punktéw kontrolnych w zakfadzie
zywienia zbiorowego typu zamknigtego.

17. Monitorowanie krytycznych punktéw kontrolnych: zakres i czestotliwo$S¢ monitorowania,
przyktadowe karty monitorowania.
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Bogate materiaty szkoleniowe bedg zawierac:

1. Przyktadowe procedury, instrukcje i formularze w obszarze GHP, GMP.

2. Algorytmy postepowania dla podstawowych czynnosci w obszarze higiena pracownikow.

3. Z zakresu systemu HACCP: schemat technologiczny, analize zagrozen, dokument wyznaczenia
CCP — krytycznych punktéw kontrolnych, arkusze monitorowania CCP, procedure weryfikacji
systemu HACCP (obowigzkowego sprawdzania sposobu funkcjonowania HACCP w placéwce) oraz
procedure nadzoru nad dokumentacjg systemu HACCP (ze wskazaniem optymalnego okresu
przechowywania poszczegolnych rodzajow dokumentow).

Blok Ill: Warsztaty praktyczne: ukladanie receptur i jadtospisow w zywieniu zbiorowym dzieci
i mlodziezy.

1. Podstawy prawne okreslajgce zasady planowania zywienia dzieci z podziatem na rodzaj placowki

(ztobek, przedszkole, szkofa) i charakter Zzywienia (jeden positek, kilka positkow, zywienie

catodzienne, zywienie w dniach roboczych, zywienie catotygodniowe).

2. Zasady przeliczania i wyliczenie Sredniej wazonej normy na energie z wykorzystaniem aktywnego

pliku Excel.

3. Wyliczenie zapotrzebowania na biatko, ttuszcz i weglowodany dla roznych grup wiekowych dzieci

na podstawie Ssredniej wazonej normy na energie z wykorzystaniem aktywnego pliku Excel.

4. Uktadanie receptur: réznica pomiedzy recepturg zywieniowg a technologiczng, zasady uktadania

receptur, utozenie przyktadowych receptur na: napdj mleczny, zupe mleczng, zupe, danie miesne,

danie maczne, surowke, dodatek weglowodanowy do Il dnia, kompot.

5. Przygotowywanie zamodwienia na surowce produkcyjne: kiedy stosuje sie wartos¢ netto, a kiedy

wartos¢é brutto dla ilosci surowca produkcyjnego, réznica pomiedzy produktem rynkowym a

produktem jadalnym.

6. Propozycje receptur na dania bez uzycia potproduktéw tj. kisiel, galaretka, budyn, zurek, barszcz

czerwony, barszcz biaty i wiele innych.

7. Wzorcowe gramatury dla grup dzieci 1-3 lata, 4-6 lat, 7-15 lat, 16-18 lat odpowiadajgce normom

zywienia.

8. Uktadanie jadiospiséw zgodnych z wymaganiami prawnymi i normami zywienia ze szczegolnym

uwzglednieniem:

- grup produktéw, ktére muszg sie znalez¢ w kazdym positku - zasady planowania | $niadania, Il
Sniadania, obiadu, podwieczorku, kolacji,

- optymalnej liczby dni jadtospisu,

- zalecanej liczby positkdw w ciggu dnia, podziatu energii na positki,

- zachowania réwnowagi kwasowo-zasadowej,

- wyboru odpowiednich technik kulinarnych,

- wyboru odpowiednich ttuszczéw do obrobki termicznej, do potraw na zimno i do smarowania
pieczywa,

- przygotowywania zup bez uzycia kosci i porcji rosotowych,

- wyboru najlepszego produktu do zabielania zup i sosow,

- doboru napojow do uzupetniania ptynow w diecie z okresleniem minimalnych porcji tych
napojéw,

- ograniczenia cukru do stodzenia i stosowania jego dozwolonych zamiennikéw,

- ograniczenia soli do potraw i polecanych mieszanek naturalnych przypraw do rodzaju potrawy,

- mozliwosci stosowania potproduktéw (typu mrozone pierogi, mrozona wioszczyzna, chtodzone
dania garmazeryjne), mrozonek (takze przygotowywanych we witasnym zakresie), srodkow
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spozywczych z puszek, zywnosci konserwowane;j.
9. Zasady zwiekszania wielkosci porcji miedzy réznymi wiekowo grupami zywieniowymi —
,gotowanie w jednym kotle”.
10. Sprawdzenie realizacji normy zywienia poprzez wyliczenie wartosci odzywczej receptury,
positku, racji pokarmowej oraz na podstawie rozchodu magazynowego.
11. Rozpoznawanie sktadnikow $rodkow spozywczych niedozwolonych do stosowania w zywieniu
zbiorowym dzieci i mtodziezy przy wykorzystaniu list sktadnikow dozwolonych i niedozwolonych.

Materiaty szkoleniowe bedg zawierac:

1. Zestaw norm zywienia z 2020 r.

2. Aktywne pliki Excel umozliwiajgce wyliczanie sredniej wazonej normy na energie i norm na
sktadniki odzywcze.

3. Zestaw wzorcowych gramatur.

4. Przyktadowe receptury na dania dla dzieci.

5. Przyktadowe zbilansowane jadtospisy dla réznych grup wiekowych.

6. Listy sktadnikow Srodkow spozywczych dozwolonych i niedozwolonych do stosowania w zywieniu
zbiorowym dzieci i miodziezy.

7. Tabela z wielkoscig odpadkow pomiedzy produktem rynkowym a produktem jadalnym.

8. Prezentacje i materiaty dotyczgce kazdego punktu programu szkolenia.
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Koszt uczestnictwa w szkoleniu: 700 zt netto/os. za 3 dni

315 zt netto/os. za wybrany dzien szkolenia

Cena zawiera: materiaty szkoleniowe oraz zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia przesytane na maila.
Rezygnacji mozna dokonac mailem lub telefonicznie na 2 dni robocze przed planowanym terminem szkolenia.

W przypadku rezygnacji ze zgtoszonego uczestnictwa po tym terminie o$rodek moze obcigzy¢ instytucje delegujgce kosztami ww. szkolenia.

KARTA ZGLOSZENIA UCZESTNICTWA W SZKOLENIU
[1 Zgtaszam udziat w 3 dniach kursu 17, 20 i 23 maja 2024 r.

lub

Zgtaszam udziat w wybranych dniach kursu:
[1 Blok | Zamoéwienia publiczne na srodki spozywcze i ustugi cateringowe
[ Blok Il Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej
[1 Blok lll Uktadanie receptur i jadtospisow w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy.

Dane do faktury:

INGDYWCA: ...ttt
ATES. ettt

Wypetniong karte prosze
przestac faxem na
numer: 22 350 77 47
lub 85 87 42 196
lub mailem na adres:
slomka@owal.edu.pl

Opiekun szkolenia:
Konrad Stomka

795900 011
Zgtaszamy udziat nastepujacych oséb w szkoleniu:
. . . e-mail Telefon
Imie i nazwisko Wydziat uczestnika (do kontaktu

w czasie szkolenia)

Podpis osoby zgtaszajgcej uczestnikow szkolenia

Oswiadczenie na potrzeby zwolnienia z podatku VAT

Oswiadczam, ze szkolenie dla wyzej wymienionych pracownikobw ma charakter ustugi ksztatcenia
zawodowego/przekwalifikowania zawodowego oraz ze jest finansowane ze srodkéw publicznych:

- w catodci - zgodnie z treScig art. 43 ust. 1 pkt.

i ustug (Dz. U. z 2018, poz. 2174 z p6zn. zm.) lub

29c ustawy o podatku od towarow

- w co najmniej 70% - zgodnie z trescig par. 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardéw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

(Dz. U.z 2015, poz. 736).

Podpis osoby upowaznionej do zaciggania zobowigzan w imieniu zgtaszajgcego
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Informacja dotyczaca ochrony danych osobowych

- Informujemy, ze administratorem powyzszych danych osobowych jest spétka OWAL s.c.

- Dane osobowe zostaly przekazane dobrowolnie i bedg przetwarzane wytgcznie w celu przestania
zainteresowanemu informacji o ustudze.

- Twoje dane osobowe nie bedg udostepniane odbiorcom danych. Jako osoba, ktérej dane dotyczg masz
prawo dostepu do tresci swoich danych oraz ich poprawiania.

- Masz prawo do wycofania zgody w dowolnym momencie, przy czym cofniecie zgody nie ma wptywu na
zgodnos¢ przetwarzania, ktorego dokonano na jej podstawie przed cofnieciem zgody.

- Dane osobowe bedg przetwarzane az do ewentualnego wycofania przez Ciebie zgody na przetwarzanie
danych.

- Podanie danych jest dobrowolne, ale konieczne w celu prowadzenia marketingu.

- Masz prawo dostepu do Twoich danych osobowych, ich sprostowania, usuniecia lub ograniczenia
przetwarzania, prawo do przenoszenia danych oraz prawo wniesienia skargi do organu nadzorczego.

Oswiadczenia dotyczace danych osobowych

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych w celach marketingowych zgodnie z art. 6 ust. 1
RODO. Zostatem/zostatam poinformowany/a, ze wyrazenie zgody jest dobrowolne oraz ze mam prawo do
wycofania zgody w dowolnym momencie, a wycofanie zgody nie wptywa na zgodno$¢ z prawem
przetwarzania, ktérego dokonano na jej podstawie przed jej wycofaniem.

podpis sktadajgcego osSwiadczenie

Wyrazam zgode na otrzymywanie od OWAL s.c. informacji handlowej za pomocg srodkéw komunikacii
elektronicznej, w szczegdlnosci poczty elektronicznej, zgodnie z ustawg o $wiadczeniu ustug drogg
elektroniczng z dnia 18 lipca 2002 roku (Dz.U. z 2002 roku, Nr 144, poz. 1204 ze zm.)

podpis sktadajgcego osSwiadczenie

Intendent w placowce zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy 2024 r. Szkolenie online



