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/0 Fundacja Rozwoju KURS ON LINE

% Demokracji Lokalnej 25’ 28 i 29 sierpnia 2023 r.

im. Jerzego Regulskiego

KURS: INTENDENT W PLACOWCE ZYWIENIA ZBIOROWEGO
DZIECI | MLODZIEZY WRAZ Z PRZYGOTOWANIEM
| PRZEPROWADZENIEM ZAMOWIENIA PUBLICZNEGO
NA SRODKI SPOZYWCZE | UStUGI CATERINGOWE

WAZNE INFORMACIJE O SZKOLENIU:

Podczas Webinarium uczestnicy otrzymajg kompleksowe informacje dotyczace obowigzkdéw intendenta, zwtaszcza

w kontekscie zasad zywienia dzieci i mtodziezy, w placdwkach zbiorowego zywienia. Zaprezentowane zostang

kwestie zwigzane z bezpieczernstwem zywnosci. Ekspert omowi takze zasady i elementy HACCP oraz podstawowe

aspekty zywienia dzieci w wieku szkolnym i przedszkolnym. Ponadto, zostanie wyjasniony proces przeprowadzania
zamoéwien publicznych, wtgczajgc w to opis przedmiotu zamdwienia i uzasadnienie podziatu zamdwienia na czesci.

Materiaty szkoleniowe bedg zwiera¢ m.in.:

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

e Algorytmy postepowania dla podstawowych czynnosci w obszarze higieny pracownikdow.

e 7 zakresu systemu HACCP: schemat technologiczny, analize zagrozen, dokument wyznaczenia CCP —
krytycznych punktow 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 poszczegdlnych
rodzajow dokumentow).

e Zestaw norm zywienia.

o Aktywne pliki excel umozliwiajgce wyliczanie sredniej wazonej normy na energie i norm na sktadniki odzywcze.

e Zestaw wzorcowych gramatur.

e Przyktadowe receptury na dania dla dzieci.

e Przyktadowe zbilansowane jadtospisy dla réznych grup wiekowych.

o Listy sktadnikéw srodkéw spozywczych dozwolonych i niedozwolonych do stosowania w zywieniu zbiorowym
dzieci i mtodziezy.

e Tabela z wielkoscig odpadkéw pomiedzy produktem rynkowym a produktem jadalnym.

e Prezentacje i materiaty dotyczace kazdego punktu programu szkolenia.

CELE | KORZYSCI:

e Poznanie lub przypomnienie obowigzkéw intendenta wynikajgcych z przepiséw prawa pracy i bhp.

e Wyijasnienie zasad zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy.

e Omodwienie gospodarki magazynowej srodkami spozywczymi.

e Wskazanie obowigzkéw zwigzanych z opracowywaniem procedur/instrukcji/formularzy w ramach GHP, GMP,
HACCP.

PROGRAM:
Uwagal! Istnieje mozliwos¢ zapisu na wybrany/e dzier/dni kursu.

Dzien 1 - 25.08.2023 r.

Uktadanie receptur i jadtospiséw w zywieniu zbiorowym dzieci i mtodziezy.

1. Podstawy prawne okreslajace zasady planowania zywienia dzieci z podziatem na rodzaj placéwki (ztobek,
przedszkole, szkota) i charakter zywienia (jeden positek, kilka positkdw, zywienie catodzienne, zywienie w
dniach roboczych, zywienie catotygodniowe).

2. Zasady przeliczania i wyliczenie $redniej wazonej normy na energie z wykorzystaniem aktywnego pliku excel.



10.

11.

Wyliczenie zapotrzebowania na biatko, ttuszcz i weglowodany dla réznych grup wiekowych dzieci, na podstawie
$redniej wazonej normy na energie, z wykorzystaniem aktywnego pliku excel.

Ukfadanie receptur: réznica pomiedzy recepturg zywieniowa a technologiczng, zasady uktadania receptur,
utozenie przyktadowych receptur na: napdj mleczny, zupe mleczng, zupe, danie miesne, danie maczne,
suréowke, dodatek weglowodanowy do Il dnia, kompot.

Przygotowywanie zamdwienia na surowce produkcyjne: kiedy stosuje sie wartos¢ netto, a kiedy wartosé brutto
dla ilosci surowca produkcyjnego? Rdznica pomiedzy produktem rynkowym a produktem jadalnym.
Propozycje receptur na dania bez uzycia pétproduktéw tj. kisiel, galaretka, budyn, zurek, barszcz czerwony,
barszcz biaty i wiele innych.

Wzorcowe gramatury dla grup dzieci 1-3 lata, 4-6 lat, 7-15 lat, 16-18 lat odpowiadajgce normom zywienia.
Ukfadanie jadtospisdw zgodnych z wymaganiami prawnymi i normami 2zywienia ze szczegdlnym
uwzglednieniem:

a. grup produktow, ktdre muszg sie znalez¢ w kazdym positku - zasady planowania | $niadania, Il $niadania,
obiadu, podwieczorku, kolacji,

optymalnej liczby dni jadtospisu,

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

zachowania rownowagi kwasowo-zasadowej,

wyboru odpowiednich technik kulinarnych,

wyboru odpowiednich ttuszczéw do obrébki 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 napojéw do uzupetniania ptynéw 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 pétproduktow (typu mrozone pierogi, mrozona wtoszczyzna, chtodzone dania
garmazeryjne), mrozonek (takze przygotowywanych we wtasnym zakresie), srodkédw spozywczych z puszek,
zywnosci konserwowane;.

Zasady zwiekszania wielkosci porcji miedzy réznymi wiekowo grupami zywieniowymi — ,gotowanie w jednym
kotle”.

Sprawdzenie realizacji normy zywienia poprzez wyliczenie wartosci odzywczej receptury, positku, racji
pokarmowej oraz na podstawie rozchodu magazynowego.

Rozpoznawanie skfadnikéw srodkéw spozywczych niedozwolonych do stosowania w zywieniu zbiorowym
dzieci i mtodziezy przy wykorzystaniu list sktadnikdw dozwolonych i niedozwolonych.
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Dzienh 2 - 28.08.2023 r.
Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarnej, aktualne przepisy higieniczno-sanitarne
oraz dokumentacja GHP, GMP i HACCP zgodna z aktualnymi przepisami prawnymi.

1.

Przygotowanie zaktadu zywienia zbiorowego do kontroli sanitarne;j:

a. przebieg kontroli sanitarnej,

b. przygotowanie dokumentdéw i pomieszczen do kontroli,

c. instrukcja przyjecia osdb wizytujgcych zaktad zywienia zbiorowego, w tym pracownikéw Inspekcji
Sanitarnej.

Zasady mycia i dezynfekcji pomieszczen i ich wyposazenia oraz prowadzenia rejestrow w tym zakresie (mycie

i dezynfekcja powierzchni wyposazenia, urzadzen, sprzetu produkcyjnego, zalecana liczba zlewozmywakéw,

zalecane $rodki do mycia i dezynfekcji).

Zasady higieny osobistej pracownikéw pozostajgcych w kontakcie z zywnoscig, ze szczegdlnym uwzglednieniem

rodzaju zalecanej odziezy roboczej i pozgdanych zachowan higienicznych.

Nadzdér nad stanem zdrowia pracownika — posiadanie i aktualizacja orzeczen lekarskich dla celéw sanitarno-

epidemiologicznych.

Zakres i czestotliwosc¢ zlecania badania prébek wody.

Dokumentacja wymagana przy zakupie materiatdw do kontaktu z zywnoscig, procedura nadzoru nad tymi

materiatami.

Zakres kontroli przyjmowanych dostaw surowcdw i sktadnikéw, zasady prowadzenia rejestru dostaw.

Kontrola warunkdow przechowywania srodkéw spozywczych z uwzglednieniem zalecanej temperatury i czasu

przechowywania oraz zachowania segregacji, zasady prowadzenia rejestru temperatur w urzadzeniach

chtodniczych oraz prowadzenia karty kontroli magazynéw suchych.



9. Zasady obrdbki wstepnej surowcodw ze szczegdlnym uwzglednieniem ochrony przed zanieczyszczeniami
krzyzowymi oraz nadzorem nad procesem mycia i dezynfekgji jaj.

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

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

12. Zabezpieczenie zakfadu przed szkodnikami i metody kontroli ich obecnosci.

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

14. Zasady sporzadzania schematdow 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 zaktadzie zywienia zbiorowego
typu zamknietego.

17. Monitorowanie krytycznych punktéw kontrolnych: zakres i czestotliwos¢ monitorowania, przyktadowe karty
monitorowania.

Dzien 3 —29.08.2023 r.

Przygotowanie i przeprowadzenie zamowienia publicznego na $rodki spoizywcze i ustugi cateringowe.

Prowadzenie gospodarki magazynowej srodkami spozywczymi po przeprowadzeniu zamdéwienia i podpisaniu

umowy.

1. Zakres stosowania Ustawy z dnia 11 wrze$nia 2019 r. Prawo zamoéwien publicznych (Dz. U z 2021 r., poz. 1129
z p6ézin. zm.) w odniesieniu do zamdwien publicznych na srodki spozywcze i ustugi cateringowe.

2. Zasady ustalania wartosci zamdéwienia udzielanego w czesciach — wskazéwki, praktyczne przyktady,
omowienie najnowszej opinii Urzedu Zamowien Publicznych:

a. ustalanie wartosci zaméwienia na dostawy srodkdw spozywczych i ustugi cateringowe powtarzajace sie,
podlegajgce wznowieniu na podstawie ilosci i wartosci zamdwien udzielonych w ciggu poprzednich
12 miesiecy,

b. ustalanie wartosci zamdwienia na dostawy Srodkéw spozywczych i ustugi cateringowe na podstawie norm
zywienia i wzorcowych gramatur w poszczegdlnych grupach wiekowych dzieci, mtodziezy, oséb dorostych.

c. ustalanie wysokosci stawki zywieniowej umozliwiajgce] realizacje norm zywienia, zasady regulacji stawki
zywieniowej.

3. Zamowienie o wartosci nie przekraczajgcej wyrazonej w ztotych rownowartosci kwoty 130 tys. zt — tryb
postepowania, dokumentowanie (wzorcowa dokumentacja: regulamin, wniosek o zamdéwienie publiczne, opis
przedmiotu zamoéwienia, o$wiadczenie o braku podstaw do wylaczenia z postepowania, protokédt z
postepowania, zaproszenie do skfadania ofert, wzér umowy, formularz ofertowy).

4. Zamowienie o wartosci przekraczajacej kwote 130 tys. zt — tryb postepowania i dokumentowanie (wzorcowa
dokumentacja: Regulamin Udzielania Zamdwien Publicznych powyzej 130 tys. zt wraz z zatacznikami: Plan
postepowan o udzielenie zamdwien na rok ....).

5. Zamdwienia o wartosci mniejszej niz progi unijne (Plan postepowan o udzielenie zamdwien na rok ...).

Zamodwienia o wartosci rownej lub przekraczajacej progi unijne,(Wniosek o zamowienie publiczne).

7. Gospodarka magazynowa po przeprowadzeniu zamdwienia i podpisaniu umowy — aspekty praktyczne:
opisywanie faktur, kontrola limitdw wynikajgcych z zawartych uméw, kontrola stawki zywieniowej i realizacja
wydatkéw na zywienie w danym okresie rozliczeniowym, wprowadzanie srodkéw spozywczych na magazyn
(pojedyncze produkty i grupy asortymentowe), rozchdéd z magazynu (rzetelne wydawanie majgce wptyw
na wyliczenia wartosci odzywczej oraz koszty zywienia), raportowanie stanéw magazynowych.

8. Podsumowanie kursu.

o

ADRRESACI:

dietetycy, intendenci, kucharze pracujagcy w ztobkach, przedszkolach, szkotach podstawowych Iub
ponadpodstawowych, bursach, internatach, osrodkach szkolno-wychowawczych, a takze wifasciciele firm
cateringowych wytwarzajacych positki dla dzieci i mtodziezy.
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/O rumtcts rowwolo INFORMACJE ORGANIZACYJINE
% pemolraci! Lokalne] | KARTA ZGLOSZENIA

im. Jerzego Regulskiego

KURS: INTENDENT W PLACOWCE ZYWIENIA ZBIOROWEGO DZIECI | MLODZIEZY
WRAZ Z PRZYGOTOWANIEM | PRZEPROWADZENIEM ZAMOWIENIA
PUBLICZNEGO NA SRODKI SPOZYWCZE | USLUGI CATERINGOWE

Szkolenie bedziemy realizowali w formie webinarium on line.

25, 28 i 29 sierpnia 2023 r. Szkolenie w godzinach 09:00-15:00

szkolenia ze srodkéw publicznych. Istnieje mozliwos$¢ wykupienia pojedynczego dnia szkolenia.
O Trzy dni — 790 zt

[0 Dwa dni 688 zt — prosze wpisa¢ wybrane dni: .......c.cccovevenee..

O Jeden dzien 359 zt - prosze wpisaé wybrany dzien: ..................

Cena kursu: 790 PLN netto/os. Udziat w szkoleniu zwolniony z VAT w przypadku finansowania

CENA zawiera: udziat w profesjonalnym szkoleniu on-line, z mozliwoscig zadawania pytan,
materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej,
certyfikat ukonczenia szkolenia.

Fundacja Rozwoju Demokracji Lokalnej

DANE DO ul. Zurawia 43, 00-680 Warszawa
Milena Dudek, tel. 71 372 41 21, milena.dudek@okst.pl
KONTAKTU: Katarzyna Nowak, tel. 32 253 63 77, katarzyna.nowak@okst.pl

Anna Rawza, tel. 32 253 84 09, anna.rawza@okst.pl

DANE UCZESTNIKA ZGLtASZANEGO NA SZKOLENIE

Nazwa i adres nabywcy
(dane do faktury)

Nazwa i adres odbiorcy

NIP Telefon

1. Imie i nazwisko uczestnika,
stanowisko,
E-MAIL i TEL. DO KONTAKTU

2. Imie i nazwisko uczestnika,
stanowisko,
E-MAIL i TEL. DO KONTAKTU

Oswiadczam, ze szkolenie dla ww. pracownikéw jest ksztatceniem zawodowym finansowanym w TAK O NIE O
catosci lub co najmniej 70% ze srodkoéw publicznych (prosze zaznaczy¢ wiasciwe)

Certyfikat w formie: Elektronicznej @ Mail.......ccccueieeeee et et

Prosze o przestanie faktury na adres MailloOWy: ..ottt st st er e e eneeeen

Dokonanie zgtoszenia na szkolenie jest réwnoznaczne z zapoznaniem sie i zaakceptowaniem regulaminu szkolen Fundacji Rozwoju Demokracji
Lokalnej zamieszczonym na stronie Organizatora www.frdl.org.pl oraz zawartej w nim Polityce prywatnosci i ochrony danych osobowych.

Wypetniong karte zgtoszenia nalezy przesta¢ poprzez formularz zgtoszenia na www.frdl.org.pl
do 21 sierpnia 2023 r.

UWAGA Liczba miejsc ograniczona. O udziale w szkoleniu decyduje kolejnosé zgtoszen. Zgtoszenie na szkolenie musi zosta¢ potwierdzone
przestaniem do Osrodka karty zgtoszenia. Brak pisemnej rezygnacji ze szkolenia najpdzniej na trzy dni robocze przed terminem jest
réwnoznaczny z obcigzeniem Paristwa naleznoscig za szkolenie niezaleznie od przyczyny rezygnacji. Ptatnos¢ nalezy uregulowaé przelewem na
podstawie wystawionej i przestanej FV.

Podpis osoby upowainionej



mailto:milena.dudek@okst.pl
mailto:katarzyna.nowak@okst.pl
mailto:anna.rawza@okst.pl
http://www.frdl.org.pl/

