Planowanie i realizacja zywienia
zbiorowego w jednostkach systemu
osSwiaty

-w Swietle obowiazujacych przepisow
prawnych i norm

-szkolenie dla kierownikow, intendentdow,

kucharzy, personelu pomocniczego
UWAGA! Szkolenie hybrydowe, stacjonarne i online

Wyktadowczyni:

Alina Woznica

- 40 letni staz pracy w Paristwowej
Inspekcji Sanitarnej szczebla
powiatowego i wojewddzkiego, praca
w pionie higieny Zywnosci i Zywienia —
w zakresie nadzoru nad
bezpieczeristwem produkcji i obrotu
Zywnosciq oraz w zakresie wdrazania
i przestrzegania zasad prawidfowego
Zywienia w jednostkach systemu
oswiaty i w innych zaktadach
zbiorowego zywienia zamknietego
(szpitale, ZOL, DPS, O Sz-W itp.).

H Program:

1. Nowe normy zywienia:

-zakres obowigzkowego stosowania norm Zywienia w Zywieniu dzieci i mtodziezy
-podziat na grupy zZywieniowe oraz normy zywienia dla tych grup

2. Realizacja nowych norm zZywienia, piramidy zywienia i nowych
zalecen zywieniowych w swietle ustawy o bezpieczenstwie
Zywnosci i Zzywienia i rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 2016 .

3. Zalecenia zdrowego zywienia Narodowego Centrum Edukacji
Zywieniowej w postaci , Talerzyka zywieniowego” i ich
realizacja w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy

4. Gotowanie w jednym kotle:

-zasady wyliczania Srednich wazonych norm zywienia na energie i sktadniki
odzywcze dla zréznicowanych wiekowo grup Zzywieniowych

-sposob ustalania gramatur dan odpowiednich do norm zywienia danej
grupy wiekowej

5. Przygotowywanie jadlospisu zgodnego z zapisami
Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 2016 r. oraz spelniajacego
kryteria norm zywienia dla dzieci i mlodziezy, z uwzglednieniem
sezonowosci produktow spozywczych

6. Dekadowe jadlospisy zgodne z zapisami Rozporzadzenia
Ministra Zdrowia z 2016 r. wraz z gramaturami dla grup
wiekowych w jednostkach systemu oswiaty ze szczegolnym
Zwroceniem uwagi na:

-zalecangq liczbe positkéw, dostosowanq do czasu pobytu dziecka w placowce,
-zachowanie odpowiedniego odstepu pomiedzy positkami, procent realizacji
dziennych norm zywienia z uwzglednieniem czau przebywania w jednostce

systemu oswiaty

-sezonowosc¢ produktow spozywczych
-metody kontroli jadtospiséw

7. Udzial produktow wymaganych Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z 2016 r. w poszczegolnych positkach (co musi sie znalez¢
w $niadaniu/ Il $niadaniu/ obiedzie/ podwieczorku/ kolacji),
zdefiniowanie terminoéw ,porcja”, ,,dodatek”, ,zawartos¢”, wykaz
produktow spozywczych i ich skladnikéw dozwolonych i zakazanych
do stosowania w Zywieniu w jednostkach systemu oswiaty

8. Sposdb oznakowywania alergenow w jadlospisach, krzyzowe
kontrole obecnosci alergenow

9. Sto6l szwedzki. Jadlospis dla wegetarian

10. Dokumentacja zywieniowa: dokumentacja dostaw surowcow
i skladnikow, etykiety surowcow i sktadnikow, jadlospisy -
okres przechowywania w systemie HACCP, zasady
udostepniania rodzicom/opiekunom dzieci

11. Sankcje karne dot. ujawnionych nieprawidtowosci w zakresie
zywienia w jednostkach systemu oswiaty

Termin i miejsce:

sr.27.08.2025,
godz. 10:00,

Szkolenie stacjonarne:

Restauracja BOHEMA,
Rzeszow, ul. Okrzei 7

Cena: 310 z1

[w cenie materiaty szkoleniowe
i poczestunek]

" Online:

Recepcja 9:15+9:45
Cena: 260 z1

[w cenie materiaty szkoleniowe]

Zgloszenia:

1. telefonicznie:

17 85 218 62

2. e-mail:
szkolenia@betakom.org
http://betakom.org

zgtoszenie elektroniczne wymaga
potwierdzenia przez BETAKOM




