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NOWOCZESNY KUCHARZ - KURS DLA KUCHARZY PRACUJACYCH
W ZAKLADACH ZYWIENIA ZBIOROWEGO DZIECI | MLODZIEZY
(ZLOBKACH, PRZEDSZKOLACH, SZKOLACH ITP.)

Dwudniowe szkolenie online

TERMINY SZKOLENIA: 22 i 27 sierpnia, 23 i 25 wrzesnia 2025 r. 08:00-14:00
CENA: 530 zt netto za uczestnika

Po szkoleniu kazdy uczestnik otrzyma link do materiatéw i nagrania ze szkolenia.

PROWADZACY:

Od 2007 roku trener i auditor w obszarze bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Posiada specjalizacje
z mikrobiologii, ukonczyta studia podyplomowe z zarzgadzania 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 osob 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 zarzgdzania 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.

PROGRAM:

1. Omoéwienie wytycznych z Ustawy o opiece nad dzieckiem do lat 3 oraz Rozporzadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. i uzasadnienie ich wprowadzenia z punktéw widzenia kucharza.

2. Ograniczenia w stosowaniu soli, cukru i ttuszczoOw nasyconych — czym je zastgpi¢ bez
pogorszenia smaku potraw

3. Dozwolone przepisami prawa zamienniki cukru biatego, ich zalety i wady oraz

informacje dotyczgce zachowania ich wartosci odzywczej: miéd pszczeli,

syrop klonowy, cukier brzozowy naturalnego pochodzenia. Zasady technologiczne stosowania
zamiennikow cukru w poszczegoélnych daniach/produktach.

4. Dozwolone przepisami prawa zamienniki soli oraz koncentratow spozywczych i mieszanek
przypraw z solg bez utraty smakowitosci dan. Przepisy na mieszanki naturalnych przypraw.

5. Wptyw obrobki wstepnej oraz rodzaju obrébki termicznej na zachowanie warto$ci odzywczych
sktadnikow potraw, poréwnanie roznych technik kulinarnych i przyktady receptur dan zachowujgcych
wysokg warto$¢ odzywcza.

6. Réznice w wartosci odzywczej ttuszczow zwierzecych i roslinnych, dozwolone przepisami
prawnymi tluszcze do smarowania pieczywa, ttuszcze do smazenia/pieczenia, ttuszcze do potrwa
na zimno.

7. Alternatywne sposoby przygotowania dan w odniesieniu do ograniczenia smazenia oraz uzycia

Nowoczesny kucharz - kurs dla kucharzy pracujgcych w zaklfadach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy (ztobkach,
przedszkolach, szkotach itp.) Dwudniowe szkolenie online
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tluszczow. Niekonwencjonalne wykorzystanie tradycyjnych urzadzen

8. Redukcja biatka i tluszczu pochodzenie zwierzecego — sposoby na wprowadzenie roslin
strgczkowych do diety.

9. Diety eliminacyjne - jak przygotowywac dania w takich dietach, jakich uzywac produktow, jak
napisac procedure zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym alergenami.

10. Praktyczne wskazowki dotyczgce stosowania aktualnych norm zywienia.

11. Wzorcowe gramatury poszczegolnych produktow spozywczych dla zréznicowanych grup
wiekowych dzieci i mtodziezy umozliwiajgce realizacje norm zywienia. Zasady doliczania odpadow
w celu wyliczenia wielkosci zamowienia.

12. Zasady GHP, GMP i Systemu HACCP podczas wykonywania czynnosci w procesie produkc;ji
dan kulinarnych do surowca do wyrobu gotowego.

13. Uktadanie jadtospiséw i tworzenie receptur — praktyczne wskazdéwki.

14. Obrobka dynamiczna i obrobka termiczna zywnosci.

Na szkoleniu uzyskajg Panstwo odpowiedzi na nastepujgce pytania:

1. Dlaczego zmiany wprowadzone przez przepisy prawne sg takie wazne i dlaczego je
wprowadzono.

2. Czym mozna zastgpi¢ cukier, sol, niedozwolone koncentraty czy mieszanki przypraw bez obawy
o smak dan.

3. Dlaczego rosliny strgczkowe sg zdrowe oraz praktyczne porady jak je wprowadzaé do diety
matych dzieci, zeby byty przez nie akceptowane.

4. Dlaczego ttuszcze rodlinne sg zdrowsze niz zwierzece.

5. Jak zmniejszyc¢ ilos¢ tluszczéw zwierzecych i ogolnie ttuszczow w diecie dziecka.

6. Jak maksymalnie ograniczy¢ straty wartosci odzywczych w czasie przyrzadzania potraw.

7. Alternatywne wykorzystanie urzadzen znajdujgcych sie w kuchni.

8. Piec konwekcyjny jako zamiennik smazenia oraz gotowania w wodzie, zapoznanie sie z
mozliwosciami urzgdzenia.

9. Czym zastepowac sktadniki podstawowe w dietach eliminacyjnych.

10. Jak unikng¢ ryzyka niedoboréw skfadnikow odzywczych mogacych pojawia¢ sie w dietach
eliminacyjnych.

11. Jak przygotowac kotleta w panierce, nuggetsy, pizze czy burgera — praktyczne przykiady, co
zmieni¢ w skfadzie lub technice przygotowania ulubionych przez wszystkie dzieci dan, zeby byty
zgodne z przepisami prawa, hormami zywienia i duzo zdrowsze.

12. Jakie wielkosci porcji dan i produktéw na talerzu realizujg zapotrzebowanie na energie i sktadniki
odzywcze wynikajgce z norm zywienia.

13. Jakie zapisy powinny by¢ prowadzone na kuchni, aby zrealizowa¢ wymagania prawne w
zakresie GHP, GMP i Systemu HACCP.

PLATFORMA SZKOLENIOWA:

- 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
internetowg w dowolnym komputerze lub przez aplikacje w smartfonie.

Nowoczesny kucharz - kurs dla kucharzy pracujgcych w zaklfadach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy (ztobkach,
przedszkolach, szkotach itp.) Dwudniowe szkolenie online
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Koszt uczestnictwa w szkoleniu: 530 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
Wybierz termin zaje¢: [1 22, 27 sierpnia L 23, 25 wrze$nia 2025 .

Dane do faktury: Wypetniong karte prosze
przestac faxem na

INGDYWCA: ...t a e numer: 22 350 77 47

AATES: .ottt ettt lub 85 87 42 196

lub mailem na adres:

................................................................................. NIP: oo, slomka@owal.edu.pl
Odbiorca (0pCjoNalNi@): .............cie e
........................................................................................................ Opiekun szkolenia:
_ Konrad Stomka
A 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 pracownikbw 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

Nowoczesny kucharz - kurs dla kucharzy pracujgcych w zaklfadach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy (Ztobkach,
przedszkolach, szkotach itp.) Dwudniowe 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 oSwiadczenie

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

Nowoczesny kucharz - kurs dla kucharzy pracujgcych w zaklfadach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy (Ztobkach,
przedszkolach, szkotach itp.) Dwudniowe szkolenie online



