Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz w ztobku - zywienie dzieci do lat 3 6 000,00 PLN brutto
A z uwzglednieniem cyfrowych i zielonych 6 000,00 PLN  netto
@ kompetencji 150,00 PLN brutto/h
v Numer ustugi 2024/09/02/30963/2290244 150,00 PLN  netto/h

OSRODEK
SZKOLENIA
DOKSZTALCANIA |
DOSKONALENIA
KADR KURSOR
SPOLKA Z
OGRANICZONA

ODPOWIEDZIALNOS  © zdalna w czasie rzeczywistym

ClA & Ustuga szkoleniowa
Yok Kok Kk 46/5 ® 40h

361 ocen 9 06.10.2025 do 31.10.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupa docelowa to osoby pracujgce lub planujgce prace w placéwkach
opiekuiczych dla dzieci do lat 3, takich jak ztobki i przedszkola. Kurs
skierowany jest do kucharzy, pomocnikéw kuchennych i pracownikéw
zajmujacych sie przygotowywaniem positkéw. Idealni uczestnicy powinni
posiada¢ podstawowe wyksztatcenie, otwarto$¢ na nauke oraz che¢
wprowadzania innowacyjnych rozwigzan w zywieniu. Istotne sg
umiejetnosci komunikacyjne i gotowos¢ do wspédtpracy z zespotem oraz
rodzicami. Kurs ktadzie nacisk na nowoczesne trendy w zywieniu,
bezpieczenstwo zywnosci i personalizacje positkow.

Grupa docelowa ustugi

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Minimalna liczba uczestnikow 1

Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 03-10-2025

Forma prowadzenia ustugi zdalna w czasie rzeczywistym

Liczba godzin ustugi 40



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

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

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga przygotowuje uczestnikow do planowania i przygotowywania bezpiecznych, zdrowych positkéw dostosowanych
do potrzeb dzieci do 3 lat. Kurs rozwija umiejetnosci w zakresie zarzadzania alergiami pokarmowymi oraz korzystania z
narzedzi cyfrowych do planowania i monitorowania diet. Uczestnicy zdobeda réwniez zielone kwalifikacje, uczac sie
zrownowazonych praktyk kulinarnych, takich jak minimalizacja odpadéw i korzystanie z ekologicznych sktadnikdw.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Stosuje kluczowe potrzeby zywieniowe Stosuje kluczowe potrzeby zywieniowe

dzieci w wieku do 3 lat oraz najnowsze dzieci w wieku do 3 lat oraz najnowsze Test teoretyczny
trendy w zywieniu dzieciecym trendy w zywieniu dzieciecym

Uczestnik planuje i organizuje positki

dostosowane do wieku dzieci oraz

indywidualnych potrzeb dietetycznych,

w tym alergii pokarmowych.

Tworzy zbilansowane menu,

uwzgledniajac zasady zdrowego Test teoretyczny

Potrafi planowac i organizowa¢
bezpieczne, zbilansowane positki dla
dzieci, uwzgledniajac alergie

K zywienia oraz ekologiczne podejscie do
pokarmowe

minimalizacji odpadéw.

Stosuje narzedzia cyfrowe do
monitorowania sktadnikéw odzywczych
oraz zarzadzania dietg dzieci.

Uczestnik koordynuje prace zespotu
odpowiedzialnego za przygotowywanie
positkéw, nadzorujac jakosé zywienia.
Uzasadnia swoje decyzje zywieniowe w

Potrafi nad ¢ o
otrall hadzorowac wspolprace z komunikacji z rodzicami, wyjasniajac

personelem oraz komunikowac¢ sie z L L
zalety stosowanych diet i podejs¢ Test teoretyczny

zywieniowych.

Rozwiazuje problemy zwigzane z
wprowadzaniem zmian w diecie dzieci i
odpowiada na pytania dotyczace alergii
pokarmowych.

rodzicami w sprawach dotyczacych
diety dzieci



Efekty uczenia sie

Zna zasady HACCP oraz bezpiecznego
przygotowywania positkow dla dzieci

Wdraza zielone praktyki kulinarne, takie
jak minimalizacja odpadéw i
korzystanie z ekologicznych sktadnikéw

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Uczestnik stosuje zasady HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control
Points) w procesie przygotowywania
positkéw dla dzieci.

Zarzadza bezpieczenstwem zywnosci,
identyfikujac potencjalne zagrozenia
oraz wprowadzajac srodki
zapobiegawcze.

Wdraza cyfrowe narzedzia do
monitorowania jakosci zywnosci i

Test teoretyczny

kontrolowania standardéw higieny.

Uczestnik opracowuje menu oparte na
sktadnikach ekologicznych i lokalnych,
promujac zréwnowazone podejscie do
zywienia.

Stosuje techniki minimalizacji odpadéw
w kuchni, optymalizujac wykorzystanie
surowcow i energii.

Test teoretyczny

Monitoruje procesy zwigzane z
zarzadzaniem odpadami oraz
wprowadza zielone praktyki do
codziennej pracy kuchni.

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 weryfikac;ji?

TAK

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

szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Interaktywna forma zdalna:



¢ Szkolenie odbywa sie w formie zdalnej, w czasie rzeczywistym, za pomocg platformy Zoom. Umozliwia to uczestnictwo z dowolnego
miejsca, oszczedzajac czas i koszty zwigzane z dojazdami. Interaktywne sesje wideo, wspotdzielenie ekranu i chat pozwalajg na
aktywny udziat i biezacg komunikacje z prowadzacymi oraz innymi uczestnikami.

Godziny realizacji szkolenia:

e Szkolenie obejmuje 40 godzin edukacyjnych tj. 30 godzin zegarowych
e Kazda godzina szkolenia obejmuje 45 minut.

Przerwy:
e Przerwy nie sg wliczone w czas trwania ustugi.
Harmonogram szkolenia:

* Szkolenie moze by¢ realizowane zaréwno raz jaki i kilka razy w tygodniu w trybie dziennym, umozliwiajac intensywng nauke i
skoncentrowane zajecia lub popotudniowym, co pozwala uczestnikom z innymi obowigzkami dostep do wartosciowej edukacji.

e Dodatkowo, istnieje opcja organizacji zaje¢ w formie weekendowej, co sprawia, ze szkolenie staje si¢ bardziej elastyczne i
dostosowane do réznych harmonogramoéw zycia.

e w zwigzku z powyzszym nie wskazano szczeg6towego harmonogramu - jestesmy gotowi dostosowac sie do potrzeb catej grupy
zapisanych os6b, tworzac harmonogram, ktéry uwzgledni zréznicowane preferencje czasowe uczestnikdw.

e Harmonogram szkolenia moze ulega¢ nieznacznemu przesunigeciu czasowemu, zaleznie od czasu potrzebnego na wykonanie
poszczegolnych ¢wiczen i zdolnosci przyswajania materiatu przez uczestnikéw, zgodnie z ich indywidualnym tempem nauki

Metody pracy:

e Zajecia prowadzone sg metodg éwiczeniowg, potgczong z rozmowa na zywo oraz wspétdzieleniem ekranu. Warunkiem niezbednym
do osiagniecia celu szkolenia jest samodzielne wykonanie wszystkich ¢wiczen zadanych przez trenera.

Dostepnos¢ kurs do potrzeb oséb ze szczegdlnymi potrzebami

¢ Wsparcie techniczne: Zapewniamy wsparcie techniczne dla uczestnikéw, ktérzy moga potrzebowaé pomocy w obstudze platformy

¢ szkoleniowej lub dostepu do materiatéw.

¢ Sesje Q&A: sesje pytan i odpowiedzi, gdzie uczestnicy mogg zadawac pytania w czasie rzeczywistym, réwniez poprzez czat tekstowy,
¢ co jest pomocne dla oséb, ktére moga mie¢ trudnosci z komunikacjg werbalna.

¢ platforma ZOOM, na ktérej prowadzone jest szkolenie, jest zgodna z miedzynarodowymi standardami dostepnosci,

e takimi jak WCAG 2.1.

e elastyczny harmonogram szkolenia, aby dostosowaé tempo nauki do indywidualnych mozliwosci uczestnikéw.

Doswiadczeni prowadzacy:

e Zajecia prowadzi ekspert z wieloletnim doswiadczeniem, ktéry przekazuje nie tylko wiedze teoretyczng, ale takze praktyczne
wskazdéwki i najlepsze praktyki. Uczestnicy majg mozliwos$é czerpania z ich wiedzy i doswiadczen.

Certyfikat ukonczenia:

 Certyfikat ukoiczenia kursu - 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).

Weryfikacja efektéw uczenia sie:

¢ Program obejmuje weryfikacje efektdw uczenia sie poprzez test teoretyczny, ktéry pozwala na ocene zdobytej wiedzy i umiejetnosci.
Taki system oceny gwarantuje, ze uczestnicy faktycznie przyswoili potrzebne informacje i sg gotowi do ich praktycznego
zastosowania.

Program szkolenia
Zasady Zdrowego Zywienia dla Najmtodszych
e Zrozumienie etapoéw rozwoju dzieci i ich potrzeb zywieniowych, z uwzglednieniem cyfrowych narzedzi do monitorowania rozwoju i
diety dzieci.
¢ Analiza i planowanie positkow dostosowanych do réznych grup wiekowych, z zastosowaniem aplikacji do zarzadzania planami
zywieniowymi oraz wdrozenie zasad zrbwnowazonego wykorzystania surowcow.

Najnowsze Trendy i Standardy Zywienia dla Dzieci do Lat 3

e Zapoznanie z najnowszymi trendami i aktualnymi standardami zywienia dzieciecego, w tym analiza wptywu technologii cyfrowych na
nowe standardy zywienia oraz znaczenie zréwnowazonych praktyk w produkcji zywnosci.



e Tworzenie innowacyjnych, zbilansowanych menu, z wykorzystaniem cyfrowych narzedzi do planowania i oceny wartosci odzywczych,
a takze z zastosowaniem ekologicznych i lokalnych sktadnikow.

Praktyczne Aspekty Przygotowywania Positkéw

¢ Doskonalenie umiejetnosci kulinarnych w kontek$cie przygotowywania positkéw dla dzieci, z uwzglednieniem cyfrowych technologii
wspomagajacych procesy kulinarne oraz technik zrébwnowazonego gotowania.

e Planowanie i przygotowywanie réznorodnych positkdw, z naciskiem na minimalizacje odpadéw zywnosciowych i korzystanie z
ekologicznych zrédet energii.

Bezpieczeristwo Zywnosciowe i HACCP

e Zasady HACCP i identyfikacja zagrozen zdrowotnych, z uwzglednieniem cyfrowych systemédw monitorowania bezpieczeristwa
zywnosci oraz metod redukc;ji $ladu weglowego w procesach produkcyjnych.

e Wdrazanie bezpiecznych praktyk zywieniowych, z wykorzystaniem cyfrowych narzedzi do $ledzenia jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci, a takze wprowadzenie zielonych praktyk w zarzadzaniu odpadami.

Personalizacja Positkéw i Zarzadzanie Alergiami

¢ Dostosowywanie positkdw do indywidualnych potrzeb dzieci i zarzadzanie alergiami, z uzyciem cyfrowych baz danych alergii oraz
technologii do personalizacji diet.

¢ Rozpoznawanie, prewencja i obstuga alergii pokarmowych u dzieci, z wykorzystaniem cyfrowych narzedzi do monitorowania reakcji
alergicznych oraz zielonych alternatyw dla alergenéw.

Komunikacja z Rodzicami i Wspotpraca Zespotowa

» Doskonalenie umiejetnosci komunikacji z rodzicami na temat diety dzieci, z zastosowaniem cyfrowych narzedzi komunikacyjnych oraz
promowanie zielonych praktyk w codziennym zywieniu.

e Wspotpraca z zespotem ztobka w planowaniu strategii zywieniowych, z wykorzystaniem cyfrowych platform do wspétpracy oraz
wdrozenie wspolnych inicjatyw zréwnowazonego rozwoju.

Przedmiot szkolenia koncentruje sig na holistycznym podejs$ciu do przygotowywania positkéw dla najmtodszych, obejmujac teorie,
praktyke i umiejetnosci interpersonalne. Uczestnicy zdobeda kompleksowa wiedze i umiejetnosci niezbedne do stworzenia bezpiecznego,
smacznego i zrownowazonego menu dla dzieci w ztobku

Ustuga adresowana réwniez dla uczestnikow projektu:
- Kierunek - Rozwdj

- Matopolski pociag do kariery — sezon 1,

- Nowy start w Matopolsce z EURESem

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Brak wynikéw.

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: 1

O
)

121

Agnieszka Babkiewicz

Wyksztatcenie prowadzacej obejmuje studia licencjackie na kierunku dietetyka ze specjalnoscia
dietoterapia, ukonczone w Wyzszej Szkole Nauk Spotecznych z siedzibg w Lublinie. Nastepnie
uzyskata tytut magistra zdrowia publicznego ze specjalnoscig promocja zdrowia na Panstwowe;j
Szkole Wyzszej im. Papieza Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej. Ukoriczyta rowniez studia
podyplomowe z terapii zajeciowej na Wyzszej Szkole Komunikowania, Politologii i Stosunkéw
Miedzynarodowych w Warszawie.

Doswiadczenie

Prowadzaca kurs to doswiadczony dietetyk i edukator zdrowotny, ktéry od lat angazuje sie w
promowanie zdrowego stylu zycia i prawidtowego zywienia. Obecnie prowadzi wtasng dziatalnos¢
gospodarcza, w ramach ktérej oferuje indywidualne konsultacje dietetyczne oraz organizuje zajecia
edukacyjne. Jej profesjonalizm potwierdza praca w Centrum Dietetycznym Naturhouse, gdzie z
powodzeniem tworzyta spersonalizowane plany zywieniowe, oraz w Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej, gdzie wspoéttworzyta programy edukacyjne i brata udziat w akcjach promujacych
zdrowie.

Prowadzaca szkolenie ma na swoim koncie liczne szkolenia gastronomiczne, podczas ktérych z
sukcesem przygotowywata uczestnikdw do pracy w gastronomii, ze szczegélnym uwzglednieniem
zasad bezpieczenstwa zywnosci i zdrowego zywienia. Jej doswiadczenie w pracy z réznymi grupami
wiekowymi, w tym z dzie¢mi i seniorami, czyni jg idealnym wyborem na prowadzacego kurs
dotyczacy zywienia dzieci do lat 3.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty szkoleniowe w formie nagran z zaje¢ beda udostepnione uczestnikom na 5 dni po zakoriczeniu szkolenia.

Nagrania umozliwig powrdt do przekazywanych informacji, ktére pojawity sie podczas realizacji ustugi, co zapewni petng dostepnosé
szkolenia dla kazdego zainteresowanego uczestnika, w tym os6b ze szczeg6lnymi potrzebami.

W celu otrzymania dostepu do materiatow, konieczne jest posiadanie aktywnego adresu poczty elektronicznej z domeng @gmail.com

Warunki uczestnictwa



Wymagania wstepne dla uczestnikdw szkolenia tj. pracownikéw przygotowujgcych positki w ztobku dla dzieci do lat 3 powinny
obejmowac¢ zaréwno aspekty edukacyjne, jak i praktyczne.

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

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

Informacje dodatkowe

Podczas szkolenia obowigzkowe jest korzystanie z kamery internetowej przez uczestnikow.

Podstawa do rozliczenia ustugi jest wygenerowanie z systemu raportu, umozliwiajgcego identyfikacje wszystkich uczestnikéw oraz
zastosowanego narzedzia.

Zawarto umowe WUP w Toruniu w ramach Projektu Kierunek - Rozwoj

»Matopolski pociag do kariery — sezon 1" i projektu ,Nowy start w Matopolsce z EURESem” zostat obustronnie podpisany regulamin
wspotpracy i rozliczenia ustug z wykorzystaniem elektronicznym bonéw szkoleniowych w ramach projektu.

0Osrodek Szkolenia Doksztatcania i Doskonalenia Kadr Kursor Spétka z ograniczong odpowiedzialno$cig Swiadczy ustugi zwolnione z podatku od
towardw i ustug na podstawie Art. 43, ust. 1. Ustawy o podatku od towaréw i ustug z dnia 11 marca 2004 .

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.
e Wymagane zaktualizowane wersje przegladarek dla optymalnej wydajnosci.

3. Stabilne potaczenie internetowe:

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

4. Platforma Zoom:

e 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 programow, 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 zakt6cen.

9. Wsparcie techniczne:

e Zapewnienie kontaktu z pomocg techniczng w razie probleméw podczas sesji.

10. Zaplanowane przerwy:
e Uwzglednienie krétkich przerw w grafiku dla odpoczynku uczestnikdw.

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

Kontakt

: MALGORZATA KOWALCZYK

ﬁ E-mail m.kowalczyk@kursor.edu.pl

Telefon (+48) 516 025762



