Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs dietetyki - zasady planowania 5000,00 PLN brutto
ﬁ zywienia w gastronomii. 5000,00 PLN netto

Numer ustugi 2024/07/04/156685/2209629 208,33 PLN brutto/h
208,33 PLN netto/h

CDJ SPOLKA Z

OGRANICZONA © Bydgoszcz / stacjonarna
ODPOWIEDZIALNOS ® Ustuga szkoleniowa

ClA ® 24n

&k hk B 04.11.2024 do 06.11.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Identyfikator projektu Kierunek - Rozwdj

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

Kurs 'Dietetyka" przeznaczony dla oséb indywidualnych pracujgcych w
Grupa docelowa ustugi branzy gastronomcznej lub medycznej, ustug fitness oraz dla
pracownikéw firm branzy gastronomicznej, medycznej, ustug fitness.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikéw 20

Data zakornczenia rekrutacji 03-11-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 24

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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

Cel

Cel edukacyjny



Kurs dietetyki przygotowuje uczestnika do tworzenia planéw zywieniowych bez skomplikowanych obliczen i programow.
Uczestnik dowie sie, jak zasady racjonalnego zywienia oraz wtasciwosci sktadnikéw pokarmowych wptywaja
dobroczynnie na wyglad i samopoczucie. Uczestnik dowie sie jak zadba¢ o zdrowie swoje i najblizszych; zdoby¢ lub
poszerzy¢ umiejetnosci doradztwa w zakresie odzywiania i dietetyki, pozna¢ lub pogtebié¢ wiedze i umiejetnosci w

zakresie odzywiania i dietetyki.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji

Posiadzie znajomos$¢ zasad planowania Biezaca weryfikacja poziomu uzyskanej
zywienia i metod postepowania wiedzy przez uczestnika w oparciu o
dietetycznego w zywieniu. zadawane przez trenera pytania

Nabedzie wiedze o problemach
zwigzanych z odzywianiem, bedzie
umiat wychwyci¢ niepokojace
symptomy w tym zakresie.

Biezaca weryfikacja poziomu uzyskanej
wiedzy przez uczestnika w oparciu o
zadawane przez trenera pytania

Bedzie korzystat wytgcznie z

obiektywnych zrédet informacji

naukowej krytycznie oceniajac ich Opracowanie uczestnika
wyniki przy rozstrzyganiu i opiniowaniu

probleméw z zakresu zywienia

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad swobodny

Prezentacja

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia zawiera opis efektdow uczenia sie w obszarach wiedza, umiejetnosci,

kompetencje spoteczne.

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane

wczesniej kryteria.

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i

szkolenia od walidacji?

Zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia zwiera podpis potwierdzajgcych przeprowadzenie szkolenie i podpis osoby

potwierdzajgcej wyniki walidacji.



Program

Rozpoczynamy od przywitania i przedstawienia uczestnikow i prowadzacego. Omawiamy program kazdego dnia. Szkolenie skalda sie z
czesci teoretycznej (wyktad prezentacja multimedialna oraz materiaty drukowane) oraz czesé praktyczna - wspdlne przygotowywanie
positkow za zachowaniem zasad HACCP i higieny.

1 godzina szkolenia = 45 minut

Dzien 1: Charakterystyka Sktadnikow Pokarmowych

9:00 - 9:30 - Wprowadzenie do tematyki dietetycznej w kontekscie gastronomicznym
9:30 - 11:00 - Podstawowe Sktadniki Odzywcze: Weglowodany

¢ Jakie weglowodany sg najwazniejsze w diecie restauracyjnej?
¢ Praktyczne wskapzowki dotyczgce wykorzystania weglowodanéw w réznych daniach

11:00 - 11:15 - Networking i wymiana doswiadczen
11:15 - 12:45 - Biatka: Klucz do Zréwnowazonej Diety

e Jak wybieraé i przygotowywac zrédta biatka?
* Rola biatka w menu restauracyjnym

12:45 - 13:45 - Przerwa obiadowa: Smaczne i Zdrowe dania w praktyce
13:45 - 15:15 - Tluszcze: Harmonia Miedzy Smakiem a Zdrowiem

e Jak wybiera¢ odpowiednie ttuszcze do gotowania?
e Zasady zdrowego stosowania ttuszczédw w kuchni restauracyjnej

15:15 - 15:30 - Podsumowanie Dnia 1: Najwazniejsze wnioski i pytania
Dzien 2: Zalecenia Dietetyczne w Problemach Zdrowotnych
9:00 - 10:30 - Dieta w Chorobach Uktadu Pokarmowego

e Jak dostosowaé menu restauracyjne do potrzeb oséb z chorobami uktadu pokarmowego?
¢ Praktyczne wskazéwki dotyczace diet przy wrzodach i zespotach jelita drazliwego

10:30 - 10:45 - Wymiana doswiadczen i strategii
10:45 - 12:15 - Dieta w Chorobach Metabolicznych i Kardiologicznych

e Jak wspiera¢ zdrowie serca i zarzgdza¢ cukrzycg w menu restauracyjnym?
e Zalecenia dietetyczne dla 0s6b z nadcisnieniem i wysokim poziomem cholesterolu

12:15 - 13:15 - Przerwa obiadowa: Kulinarna inspiracja i degustacje
13:15 - 14:45 - Dieta w Chorobach Nerek i Przewlektych Stanach Zdrowotnych

e Jak zaspokoi¢ potrzeby zywieniowe oséb z przewlektg chorobg nerek i innych schorzen?
e Optymalizacja menu restauracyjnego pod katem specjalnych diet

14:45 - 15:00 - Relaks i wymiana pomystéw

15:00 - 15:30 - Podsumowanie Dnia 2: Kluczowe wnioski i dalsze pytania
Dzien 3: Zasady Racjonalnego Zywienia

9:00 - 10:30 - Zasady Kompozyc;ji Positkow w Restauracji

e Jak budowa¢ zdrowe i atrakcyjne menu?
e Wptyw bilansu energetycznego na jakos¢ potraw

10:30 - 10:45 - Praktyczne rozmowy i analizy

10:45 - 12:15 - Zywienie w Réznych Grupach Wieku i Stylach Zycia



¢ Jak dostosowac¢ menu do potrzeb dzieci, oséb dorostych i seniorow?
e Znaczenie aktywnosci fizycznej i innych czynnikdw w zywieniu

12:15 - 13:15 - Przerwa obiadowa: Kulinarne doswiadczenia i integracja
13:15 - 14:45 - Praktyczne Aspekty Racjonalnego Zywienia w Restauracji

¢ Analiza jadtospis6w i adaptacja przepisow
¢ Przyktady dobrych praktyk w restauracyjnym zywieniu

14:45 - 15:15 - Podsumowanie Szkolenia: Dzielenie sie wiedza i rozdanie Certyfikatow

¢ Refleksje na temat zdobytej wiedzy
e Wreczenie certyfikatow uczestnictwa i zakonczenie szkolenia

Liczba godzin kursu: 24h dydaktycznych, co stanowi ok 19h zegarowych.

Kawa i herbata, woda jest dostepna przez caly czas. Sala jest wyposazona w niezbedne urzadzenia.

Podczas szkolenia przewidziane sg przerwy ujete w harmonogramie, dostosowane beda do tempa pracy uczestnikéow szkolenia oraz ich
potrzeb.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé¢: 19

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

. L, . B . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakornczenia

Wprowadzenie

do tematyki

dietetycznej w Jolanta Przytuta 04-11-2024 09:00 09:30 00:30
kontekscie

gastronomiczny

m.

Podstawowe

Sktadniki Jolanta Przytuta 04-11-2024 09:30 11:00 01:30
Odzywcze:

Weglowodany.

Networking i
wymiana
doswiadczen

Jolanta Przytuta 04-11-2024 11:00 11:15 00:15

Biatka:

Klucz do
i . . Jolanta Przytuta 04-11-2024 11:15 12:45 01:30
Zréwnowazonej

Diety.

Przerwa

obiadowa:

Smacznei Jolanta Przytuta 04-11-2024 12:45 13:15 00:30
Zdrowe dania w

praktyce.



Przedmiot / temat
zajec

Tluszcze:

Harmonia Miedzy
Smakiem a
Zdrowiem.

Zalecenia

Dietetyczne w
Problemach
Zdrowotnych.
Dietaw
Chorobach
Uktadu
Pokarmowego.

Wymiana

doswiadczen i
strategii.

Dieta w

Chorobach
Metabolicznych i
Kardiologicznych

Przerwa

obiadowa:
Kulinarna
inspiracja i
degustacje.

Dietaw

Chorobach Nerek
i Przewlektych
Stanach
Zdrowotnych.

[PEAL) Relaks i
wymiana
pomystéw

Podsumowanie
Dnia 2: Kluczowe
whnioski i dalsze
pytania.

Zasady
Kompozycji
Positkéw w
Restauracji.

Prowadzacy

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Data realizacji
zajeé

04-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

05-11-2024

06-11-2024

Godzina
rozpoczecia

13:15

09:00

10:30

10:45

12:15

12:45

14:45

15:00

09:00

Godzina
zakonczenia

15:15

10:30

10:45

12:15

12:45

14:45

15:00

15:30

10:30

Liczba godzin

02:00

01:30

00:15

01:30

00:30

02:00

00:15

00:30

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Praktyczne
rozmowy i
analizy

Zywienie
w Réznych
Grupach Wieku i
Stylach Zycia.

Przerwa

obiadowa:
Kulinarne
doswiadczenia i
integracja.

Praktyczne
Aspekty
Racjonalnego
Zywienia.

Walidacja

Szkolenia:
Dzielenie sie
wiedzg i rozdanie
Certyfikatow.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Jolanta Przytuta

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina
zajeé rozpoczecia
06-11-2024 10:30
06-11-2024 10:45
06-11-2024 12:15
06-11-2024 12:45
06-11-2024 14:45

Cena

5000,00 PLN

5000,00 PLN

208,33 PLN

208,33 PLN

Godzina
zakonczenia

10:45

12:15

12:45

14:45

15:15

Liczba godzin

00:15

01:30

00:30

02:00

00:30



1z1

o Jolanta Przytuta

‘ . Magister pielegniarstwa Jolanta Przytuta 36 lat przepracowata w Uniwersytecie Przyrodniczym
(wczesniej Akademii Rolniczej) na etacie nauczyciela akademickiego, specjalisty naukowo-
technicznego, a ostatnie 8 lat wyktadowcy w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Zywnosci
Funkcjonalnej.

Przez caty okres zatrudnienia brata aktywny udziat w uktadaniu programéw, planowaniu i
przygotowaniu materiatéw do zaje¢ dydaktycznych, prowadzita éwiczenia z przedmiotow:
Kwalifikowana pierwsza pomoc, Zywno$¢ na przekroju zycia, Zywno$¢ wygodna, Ekologia w
gospodarstwie domowym oraz wyktady z przedmiotu Etykieta i komunikacja spoteczna. Nadal
prowadzi szkolenia z pierwszej pomocy we wspétpracy z komérkami BHP i OP oraz Centrum
Wsparcia i Rozwoju, wg autorskiego programu, dla pracownikéw Uniwersytetu Przyrodniczego i
Zespotu Szkét Rolniczych w Poznaniu.

Permanentnie podnosi kwalifikacje i poszerza wiedze poprzez ukonczenie dodatkowych studiow
podyplomowych, kurséw i szkolen

Szereg publikacji Naukowych m.in.Encyklopedia Sztuki Kulinarnej, Wydawnictwo Publicat, Poznan
2023 oraz Kuchnia polska dla poczatkujgcych. Méj niezbednik, Wydawnictwo Publicat, Poznan
2013. W ostatnich 2 latach przeszkolita ponad 300 os6b w ilosci 240 h.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Organizator zapewnia materiaty szkoleniowe, takie jak: skrypt, notatnik, dtugopisy. Do dyspozycji uczestnikéw sg takze materiaty:
Prezentacja i artykuty.

Warunki uczestnictwa

Warunkiem uczestnictwa w szkoleniu jest :
1. Posiadanie profi lu Uczestnika w Bazie Ustug Rozwojowych — BUR

2. Zapisanie sig na wybrang ustuge przez wystanie zgtoszenia na adres mejlowy d.piotrowska@cdj.poznan.pl — temat:Dofi nansowanie
BUR

3. Posiadanie waznego numeru ID wsparcia: lub prosimy o kontakt telefoniczny 505 111 545.
4. Przed zapisem na szkolenie prosimy o kontakt telefoniczny lub mailowy w celu sprawdzenia dostepnosci wolnych miejsc.
cdj@post.pl kom. 505 111 545

Informacje dodatkowe

Po zakonczeniu szkolenia, trener ocenia umiejetnosci i zaangazowanie uczestnikdw (wymagane jest min.80% frekwencji na zajeciach).
Uczestnicy otrzymujg Swiadectwo Ukoriczenia kursu.

Cena nie zawiera kosztdw wyzywienia, noclegu i transportu.

Dla podmiotéw uczestniczacych w ustudze, ktére otrzymajag dofi nansowanie min. 70%, koszt szkolenia jest zwolniony z podatku
VAT (podstawa prawna: Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towardw i ustug
orazwarunkéw stosowania tych zwolnien: § 3 ust. 1 pkt 14).

Adres

Bydgoszcz 78



Bydgoszcz

woj. kujawsko-pomorskie

Sala Konferencyjna. | Pietro. Parking przed budynkiem.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

) I

Danuta Piotrowska

E-mail cdj@post.pl
Telefon (+48) 505 111 545



