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Kucharz w ztobku - zywienie dzieci do lat 3 6 000,00 PLN brutto

6 000,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

OGRANICZONA © zdalna w czasie rzeczywistym
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

CIA O 40h

* ¥ Y % K ) 12.08.2024 do 31.08.2024

Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakonczenia rekrutacji

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

osoby pracujace, lub planujace prace, w placéwkach opiekuriczych dla
dzieci do lat 3, takie jak ztobki czy przedszkola. Sa to przede wszystkim
kucharze, pomocnicy kuchenni oraz wszyscy pracownicy zajmujacy sie
przygotowywaniem positkdw w tych placowkach. Idealni uczestnicy
powinni posiada¢ przynajmniej podstawowe wyksztatcenie oraz
cechowac sie otwarto$cig na nauke i gotowoscig do wprowadzania
innowacyjnych rozwigzan zywieniowych. Ponadto, kurs kierowany jest do
0s6b z umiejgtnosciami komunikacyjnymi, ktére sg kluczowe w pracy z
zespotem oraz w kontaktach z rodzicami dzieci. Uczestnicy powinni by¢
zainteresowani zdobywaniem wiedzy na temat najnowszych trendéw w
zywieniu dzieci oraz chetni do rozwijania swoich umiejetnosci w zakresie
planowania i przygotowywania zdrowych, bezpiecznych positkéw,
uwzgledniajgcych indywidualne potrzeby zywieniowe, w tym alergie
pokarmowe.

https://www.kursor.edu.pl/szkolenia/kursy-zawodowe/kucharz-w-zlobku/
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Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym
Liczba godzin ustugi 40

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

Podstawa uzyskania wpisu do BUR 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Celem edukacyjnym kursu dla kucharzy w ztobku jest przekazanie uczestnikom wiedzy o potrzebach zywieniowych
dzieci oraz najnowszych trendach w zywieniu dzieciecym. Szkolenie ma na celu rozwijanie umiejetnosci
przygotowywania réznorodnych, bezpiecznych i zdrowych positkow dostosowanych do indywidualnych potrzeb
najmtodszych, w tym zarzadzania alergiami pokarmowymi. Kurs skupia sie takze na doskonaleniu komunikacji,
niezbednej do wspdtpracy z personelem ztobka i rodzicami.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

Uczestnicy kursu nauczg sie tworzy¢

zbilansowane, bezpieczne menu dla

dzieci do lat 3, dostosowujac positki do

indywidualnych potrzeb, w tym alergii. test Test teoretyczny
Nabeda réwniez umiejetnosci

komunikacyjne do wspétpracy z

zespotem i rodzicami.

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?
tak

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

tak

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

tak



Program

1. Zasady Zdrowego Zywienia dla Najmtodszych (7 godzin dydaktycznych):
e Teoria (3 godziny): Zrozumienie etapdw rozwoju dzieci i ich potrzeb zywieniowych.
* Praktyka (4 godziny): Analiza i planowanie positkéw dostosowanych do réznych grup wiekowych.

2. Najnowsze Trendy i Standardy Zywienia dla Dzieci do Lat 3 (8 godzin dydaktycznych):
e Teoria (4 godzin): Zapoznanie z najnowszymi trendami i aktualnymi standardami zywienia dzieciecego.
* Praktyka (4 godzin): Tworzenie innowacyjnych, zbilansowanych menu.

3. Praktyczne Aspekty Przygotowywania Positkow (12 godzin dydaktycznych):
e Teoria (4 godziny): Doskonalenie umiejetnosci kulinarnych w kontekscie przygotowywania positkéw dla dzieci.
 Praktyka (8 godzin): Planowanie i przygotowywanie réznorodnych positkdw.

4. Bezpieczenistwo Zywnosciowe i HACCP (6 godzin dydaktycznych):
e Teoria (3 godziny): Zasady HACCP i identyfikacja zagrozen zdrowotnych.
* Praktyka (3 godziny): Wdrazanie bezpiecznych praktyk zywieniowych.

5. Personalizacja Positkéw i Zarzadzanie Alergiami (4 godziny dydaktyczne):
e Teoria (2 godziny): Dostosowywanie positkéw do indywidualnych potrzeb dzieci i zarzadzanie alergiami.
* Praktyka (2 godziny): Rozpoznawanie, prewencja i obstuga alergii pokarmowych u dzieci.

6. Komunikacja z Rodzicami i Wspotpraca Zespotowa (3 godziny dydaktyczne):
 Teoria (1,5 godziny): Doskonalenie umiejetnosci komunikacji z rodzicami na temat diety dzieci.
* Praktyka (1,5 godziny): Wspotpraca z zespotem ztobka w planowaniu strategii zywieniowych.

Przedmiot szkolenia koncentruje si¢ na holistycznym podejsciu do przygotowywania positkéw dla najmtodszych, obejmujac teorig,
praktyke i umiejetnosci interpersonalne. Uczestnicy zdobeda kompleksowa wiedze i umiejetnosci niezbedne do stworzenia bezpiecznego,
smacznego i zrownowazonego menu dla dzieci w ztobku

Certyfikat ukonczenia kursu- kazdy uczestnik otrzyma:

Zaswiadczenie wydane na podstawie § 23 ust. 4 rozporzadzenia Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika 2023 r. w sprawie
ksztatcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . } . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikoéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 000,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

skrypt zwigzany z tematem szkolenia

Warunki uczestnictwa

Wymagania wstepne dla uczestnikéw szkolenia tj. pracownikéw przygotowujacych positki w ztobku dla dzieci do lat 3 powinny
obejmowacé zaréwno aspekty edukacyjne, jak i praktyczne.

1. Edukacyjne:
e Podstawowe Wyksztatcenie: Uczestnicy powinni mie¢ co najmniej podstawowe wyksztatcenie

2. Zdolnosci Komunikacyjne:
e Komunikatywnos$é: Umiejetnos$é¢ klarownego komunikowania sie z innymi pracownikami ztobka oraz rodzicami.
e Zrozumienie Potrzeb Dzieci: Zdolnos¢ zrozumienia i dostosowywania positkéw do indywidualnych potrzeb dzieci, uwzgledniajac
réznorodnos¢ dietetyczna.

3. Gotowos¢ do Uczenia Sie:
e Otwarto$¢ na Nowe Trendy: Gotowos$¢ do nauki i dostosowywania sie do najnowszych trendéw w zywieniu dzieciecym.
¢ Aktywne Uczestnictwo: Che¢ aktywnego uczestnictwa w praktycznych éwiczeniach i dyskusjach podczas szkolenia.

Informacje dodatkowe

Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajgc intensywna nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukaciji.
Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje sie bardziej elastyczne i dostosowane
do réznych harmonogramow zycia. W zwigzku z powyzszym przedstawiony harmonogram moze ulec zmianie - jesteSmy gotowi
dostosowac sie do potrzeb catej grupy zapisanych osdéb, tworzgc harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe
uczestnikow.

Warunki techniczne

platforma zoom
Warunki techniczne szkolenia na platformie Zoom:

1. Sprzet komputerowy:



e Wymagany komputer PC lub Mac z dostepem do internetu.
e Zalecana kamera internetowa oraz mikrofon dla udziatu w sesjach wideo.

2. Przegladarka internetowa:

e Zalecane przegladarki: Google Chrome, Mozilla Firefox, Safari.
* Wymagane zaktualizowane wersje przegladarek dla optymalnej wydajnosci.

3. Stabilne potaczenie internetowe:

e Minimalna predkosc¢ tacza: 2 Mbps dla udziatu w sesjach wideo.
e Zalecane potaczenie kablowe dla stabilnosci.

4. Platforma Zoom:

» Konieczne pobranie i zainstalowanie najnowszej wersji aplikacji Zoom przed szkoleniem.
e Aktywne konto Zoom (mozliwo$¢ utworzenia bezptatnego konta).

5. System operacyjny:

e Kompatybilno$¢ z systemem Windows lub macOS.
6. Oprogramowanie dodatkowe:

e Zalecane zainstalowanie najnowszych wersji programéw, takich jak przegladarka, Java, Flash itp.
7. Dzwiek i stuchawki:

e Zalecane uzycie stuchawek z mikrofonem dla lepszej jakosci dzwieku.
e Sprawdzenie dziatania dzwieku przed rozpoczeciem szkolenia.

8. Przygotowanie przed sesja:

e Testowanie sprzetu i potgczenia przed planowanym szkoleniem.
e Zapewnienie cichego miejsca pracy dla minimalizacji zaktécen.

9. Wsparcie techniczne:
e Zapewnienie kontaktu z pomoca techniczng w razie probleméw podczas sesji.
10. Zaplanowane przerwy:
¢ Uwzglednienie krétkich przerw w grafiku dla odpoczynku uczestnikdw.

Zapewnienie powyzszych warunkéw technicznych umozliwi ptynny przebieg szkolenia na platformie Zoom, zminimalizuje zakt6cenia i
zagwarantuje efektywng interakcje miedzy prowadzacym a uczestnikami.

Kontakt

ﬁ E-mail szkolenia.zamosc@kursor.edu.p

Telefon (+48) 500 177 049

Jolanta Krzak



