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~ DIETETYKA DLA 0SOB PRACUJACYCH W ZAKLADACH
ZYWIENIA ZBIOROWEGO Z ELEMENTAMI SYSTEMU HACCP

Szkolenie online (19h)

TERMIN SZKOLENIA: 11, 14 i 25 kwietnia 2025 r. 08.00-14.30
CENA: 650 zI netto za uczestnika

- 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:

| wyktadowca
Absolwentka Wydziatu Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka Uniwersytetu im. Hugona
Koftataja w Krakowie oraz Technological Educational Institute w Atenach. Prace zawodowg
rozpoczeta jako projektantka zywnosci dla dzieci i niemowlgt w firmie Gerber. Zagadnieniami
zwigzanymi z zywieniem i produkcjg zywnosci zajmuje sie cate zycie zawodowe. Pracuje dla
zaktadoéw produkcji zywnosci, zaktadéw zywienia zbiorowego (w tym sieci restauracji m.in. Amrest,
Sphinx, Sioux) a takze dla firm farmaceutycznych. Od 2009 roku prowadzi wtasng dziatalno$é
gospodarczg w obszarze zwigzanym z zywnoscia i farmacjg. Na co dzien doradza szefom kuchni,
projektuje menu, wykonuje opracowania technologii spozywczych, optymalizuje koszty produkcyjne.
W dziedzinie zywienia specjalizuje sie w dietach oséb chorych na insulinoopornosc¢ oraz na cukrzyce
typu 1i ll, zaréwno dorostych jak i dzieci. Wspotpracuje
z lekarzami specjalistami z dziedzin chordb dietozaleznych. Szkoli, odchudza, doradza i czerpie
satysfakcje z zawodowych i osobistych sukceséw oséb, ktére prowadzi.

oraz

Il wyktadowca
Od 2007 roku trener i auditor w obszarze bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Posiada specjalizacje
z mikrobiologii, ukonczyta studia podyplomowe z zarzadzania 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 Ztobkowym, 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 zywnosC¢ 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.

Dietetyka dla os6b pracujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego z elementami systemu HACCP
11, 14 i 25 kwietnia 2025 r. Szkolenie online
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PROGRAM:

1. Podstawy zywienia cztowieka.

1.1. Gospodarka energetyczna organizmu.

1.2. Gospodarka wodna w organizmie.

1.3. Rbwnowaga kwasowo-zasadowa.

2. Normy zywienia i sktadniki pokarmowe.

2.1. Geneza norm zywienia.

2.2. Potrzeby energetyczne organizmu.

2.3. Podziat na grupy zywieniowe.

3. Skfadniki odzywcze i ich znaczenie w zywieniu.

3.1. Biatka. 3.4. Blonnik pokarmowy.
3.2. Tluszcze. 3.5. Witaminy.

3.3. Weglowodany. 3.6. Skiadniki
mineralne.

4. Podziat produktow spozywczych na grupy i charakterystyka ich wartosci odzywczej.
5. Zasady wyliczania wartosci odzywczej dan kulinarnych i positkow - tworzenie receptur.
6. Alergie i nietolerancje pokarmowe.

6.1. Nietolerancja histaminy.

6.2. Nietolerancja laktozy.

6.3. Nietolerancja fruktozy.

7. Choroby zalezne od glutenu.

7.1 Celiakia.

7.2. Alergia na pszenice.

7.3. Nieceliakalna nadwrazliwo$¢ na gluten.

7.4 Zalecenia zywieniowe w diecie bezglutenowe;j.

8. Leczenie dietetyczne choréb.

8.1. Choroby goérnego odcinka przewodu 8.6. Choroby ukfadu krazenia.
pokarmowego. 8.7. Choroby metaboliczne.

8.2. Choroby jelit. 8.8. Choroby uktadu kostno-stawowego.
8.3. Choroby watroby i drog zétciowych. 8.9. Nowotwory ztosliwe.

8.4. Choroby trzustki. 8.10 Choroby skory.

8.5. Choroby nerek. 8.11 Choroby

endokrynologiczne.

9. Zasady planowania zywienia indywidualnego.

9.1 Dieta redukcyjna.

9.2 Wywiad zywieniowo - medyczny.

9.3 Przyktadowe przepisy.

10. Zasady planowania zywienia zbiorowego dzieci i mfodziezy.

11. Zasady planowania zywienia zbiorowego osob dorostych.

12. Dobra Praktyka Higieniczna, Dobra Praktyka Produkcyjna i system HACCP zgodne z aktualnymi
przepisami prawnymi.

12.1. Nowe procedury planowania i przeprowadzania kontroli zaktadéw zywienia zbiorowego przez
sanepid.

12.2. Zmiany przepiséw higieniczno-sanitarnych i ich wptyw na procedury i instrukcje w ramach
systemu HACCP.

12.3. Procedury i instrukcje obowigzkowe do opracowania w ramach systemu HACCP.

12.4. Zasady prowadzenia zapisow wynikajgcych z systemu HACCP: jakie zapisy muszg by¢
prowadzone i z jakg czestotliwoscia.

Dietetyka dla os6b pracujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego z elementami systemu HACCP
11, 14 i 25 kwietnia 2025 r. Szkolenie online
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Koszt uczestnictwa w szkoleniu: 650 zt netto za uczestnika

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

Dane do faktury: Wypetniong karte prosze
przestac¢ faxem na
INGDYWCA: ...ttt numer: 22 350 77 47
AGEES: ..ottt lub 85 87 42 196
NIP: lub mailem na adres:
................................................................................. e | glomica @owal.edu.pl
Odbiorca (0pCjoNalNi@): .............cie e
........................................................................................................ Opiekun szkolenia:
_ Konrad Stomka
A e e 795 900 011

Zgtaszamy udziat nastepujacych oséb w szkoleniu:

e-mail Telefon

. (do kontaktu
uczestnika w czasie szkolenia)

Imie i nazwisko Wydziat

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 wust. 1 pkt. 29c ustawy o podatku od towaréw
i ustug (Dz. U. z 2018, poz. 2174 z p6zn. zm.) lub

- 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 towardw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien
(Dz. U.z 2015, poz. 736).

Podpis osoby upowaznionej do zaciggania zobowigzan w imieniu zgtaszajgcego

Dietetyka dla osob pracujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego z elementami systemu HACCP
11, 14 i 25 kwietnia 2025 r. Szkolenie online
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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 o$wiadczenie

Dietetyka dla os6b pracujgcych w zaktadach zywienia zbiorowego z elementami systemu HACCP
11, 14 i 25 kwietnia 2025 r. Szkolenie online



