Mozliwo$¢ dofinansowania

Zielone narzedzia dietetyczne - 4900,00 PLN brutto

ﬁ nowoczesne planowanie i cyfrowe 4900,00 PLN netto
zarzadzanie jadtospisem 306,25 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2025/11/20/51191/3159799 306,25 PLN netto/h
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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji
Forma prowadzenia ustugi
Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

& Ustuga szkoleniowa

© Wodzistaw Slaski / stacjonarna

Styl zycia / Dietetyka

Dorosli uczestnicy rynku pracy, szczegdlnie osoby pracujgce lub planujace
dziatalno$¢ w obszarach: fitness, wellness, edukacja zdrowotna,
gastronomia. Osoby zainteresowane zdrowym stylem zycia i rozwijaniem
kompetenciji cyfrowych.

10

02-01-2026

stacjonarna

16

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Ustuga przygotowuje uczestnikow do samodzielnego planowania, analizowania i bilansowania jadtospiséw z
wykorzystaniem podstaw dietetyki ogdlnej i sportowej, a takze obstugi narzedzi cyfrowych wspierajgcych planowanie
zywienia. Kurs ktadzie nacisk na rozwijanie Swiadomosci zdrowotnej i proekologicznej, zgodnie z zatozeniami Strategii
Rozwoju Wojewddztwa Slagskiego "Slgskie 2030" (obszary: zdrowie publiczne, zielona gospodarka, cyfryzacja

kompetenciji).



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Rozpoznaje i charakteryzuje podstawy
fizjologii i zasad zdrowego zywienia

Oblicza zapotrzebowanie energetyczne
i planuje podstawowy model zywienia

Tworzy jadtospisy z wykorzystaniem
kalkulatoréw online lub arkuszy
kalkulacyjnych

Obstuguje program komputerowy do
planowania diety

Postuguje sie aplikacjami mobilnymi do
monitorowania diety

Uwzglednia aspekty ekologiczne w
planowaniu diety

Rozwija zielone kompetencje spoteczne

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

Poprawnie omawia makro- i
mikrosktadniki, wyjasnia wptyw diety na
zdrowie i Srodowisko

Wykonuje poprawne obliczenia
PPM/CPM i dobiera odpowiednie
wartosci energetyczne

Opracowuje poprawny, zbilansowany
jadtospis na podstawie danych
przypadkow

Tworzy profil klienta, uktada jadtospis i
generuje raport w programie
dietetycznym

Rejestruje i analizuje positki w aplikacii,
przygotowuje raport lub zrzuty ekranu

Wskazuje lokalne i sezonowe produkty,
planuje ograniczenie odpadéw
zywnosciowych i sladu weglowego

Proponuje rozwigzania ograniczajgce
marnowanie zywnosci i promujace
lokalne, zréwnowazone wybory.

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Analiza dowodéw i deklaraciji

Analiza dowodéw i deklaraciji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Debata swobodna

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej

branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/

sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK

Informacje

Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii

Podmiotow

innych przepiséw prawa

uprawnione do realizacji proceséw walidacji i certyfilkowania na mocy



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje ICVC CERTYFIKACJA SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego ICVC CERTYFIKACJA SPOLKA Z OGRANICZONA ODPOWIEDZIALNOSCIA

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Szkolenie dopasowane do nastepujacych grup docelowych;

Dorosli uczestnicy rynku pracy, szczegdlnie osoby pracujace lub planujgce dziatalno$¢ w obszarach: fitness, wellness, edukacja zdrowotna,
gastronomia. Osoby zainteresowane zdrowym stylem zycia i rozwijaniem kompetencji cyfrowych.

Szkolenie konczy sie mozliwoscia uzyskania kwalifikacji branzowej pn.
Specjalista w zakresie dietetyki i odchudzania

nadawanej przez niezalezng instytucje certyfikujaca, uznang w branzy dietetycznej i wellness, rekomendowang przez pracodawcéw sektora
medycznego, gastronomicznego i prozdrowotnego.

Formalny egzamin przeprowadzany po zakoriczeniu szkolenia ma forme testu przygotowanego i ocenianych przez firme certyfikujaca.
Pozytywny wynik egzaminu uprawnia do otrzymania certyfikatu potwierdzajacego uzyskang kwalifikacje.

W ramach ustugi przewidziano takze wewnetrzng walidacje efektéw uczenia sie poprzez opisane w efektach ustugi metody walidacji. Stuzy ona
sprawdzeniu stopnia osiggniecia efektow, ale nie zastepuje oficjalnego egzaminu certyfikujacego.

Szkolenie wpisuje sie w RSI 2030 w zakresie:
Szkolenie wspiera rozwéj kompetencji w obszarach wskazanych w Regionalnej Strategii Innowacji Wojewédztwa Slgskiego 2030:

¢ Zielona gospodarka - uczestnicy zdobywajg umiejetnosci planowania jadtospiséw w duchu gospodarki obiegu zamknietego (G0Z), z
uwzglednieniem lokalnosci, sezonowosci i ograniczenia marnowania zywnosci oraz $ladu srodowiskowego.

» Technologie informacyjno-komunikacyjne (ICT) - kurs wykorzystuje cyfrowe aplikacje dietetyczne i kalkulatory online do planowania i
optymalizacji jadtospiséw, rozwijajgc umiejetnosci cyfryzacji proceséw zywieniowych i edukacyjnych.

Szkolenie wspiera cele RSI 2030 w obszarze $wiadomej konsumpcji, zdrowego stylu zycia, cyfryzacji i ekologii.
Szkolenie wpisuje sie w PRT 2019-2030 Wojewddztwa Slaskiego w zakresie:
Szkolenie odpowiada na wyzwania rozwojowe wskazane w Programie Rozwoju Technologii Woj. Slgskiego 2019-2030, w szczegdlnosci:

e PRT 2.2 - Cyfryzacja procesow — wykorzystanie aplikacji i narzedzi cyfrowych do planowania diet, analizy wartosci odzywczej i redukcji
odpadoéw zywnosciowych.

¢ PRT 2.4 - Zielone technologie — wdrazanie strategii circular food economy, ograniczanie emisji CO2 w zywieniu i stosowanie rozwigzan
minimalizujacych wptyw diety na srodowisko.

Dzieki potgczeniu ekologii i cyfryzacji, szkolenie rozwija zielone kompetencje praktyczne przydatne w branzy dietetycznej, gastronomicznej i
edukacyjnej.

Warunki organizacyjne szkolenia:
Szkolenie realizowane jest w formie stacjonarnej w sali szkoleniowej wyposazonej w:

e stanowiska komputerowe/laptopy z dostepem do internetuy,
¢ dostep do specjalistycznych aplikaciji dietetycznych i kalkulatoréw online,
e projektor multimedialny i ekran do prezentacji,



* przestrzen warsztatowq sprzyjajaca pracy zespotowej.
Kazdy uczestnik otrzymuje:

* materiaty szkoleniowe w wersji papierowej i elektroniczne;j,
¢ notatnik i dtugopis,
* dostep do ¢wiczen praktycznych przygotowanych przez trenera.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych.

Przerwy, walidacja i certyfikacja wliczone sg w czas trwania ustugi.

Dzien 1 — Cyfryzacja i zielone podstawy dietetyki (08:00-16:00)

Teoria: 3 h / Praktyka: 4,5 h / Przerwa obiadowa: 0,5 h (13:00-13:30)
08:00-09:30 — Wprowadzenie do zielonej dietetyki i RSI 2030

e Zréwnowazony rozwdj w zywieniu — powigzania z RSI 2030 (Zielona gospodarka, ICT).
e Gospodarka obiegu zamknietego w dietetyce: jak zmniejsza¢ marnowanie zywnosci.
* PRT 2.4 Zielone technologie w obszarze zywienia i zdrowia publicznego.

09:30-11:00 - Cyfrowe narzedzia w planowaniu jadtospiséw

¢ Przeglad aplikacji dietetycznych, kalkulatoréw online i programéw do zarzadzania dieta.
¢ Powigzanie z PRT 2.2 - cyfryzacja proceséw planowania.
e Warsztaty: obstuga wybranej aplikacji (planowanie menu).

11:00-13:00 - Green design w dietetyce — ekologiczne planowanie jadtospisow

e Tworzenie planéw zywieniowych z uwzglednieniem produktéw lokalnych i sezonowych.
¢ Minimalizowanie $ladu weglowego positkéw (carbon footprint w zywieniu).
e Warsztat praktyczny: opracowanie przyktadowego tygodniowego jadtospisu w duchu GOZ.

13:00-13:30 - Przerwa obiadowa
13:30-15:00 - Analiza odpadéw zywnosciowych i circular food economy

e Analiza zrodet strat zywnosciowych w gospodarstwie domowym i gastronomii.
e Strategie ograniczania odpadéw — food waste management.
o Cwiczenia: symulacja redukcji odpadéw przy uzyciu aplikacji cyfrowych.

15:00-16:00 - Projekt zespotowy — zréwnowazony jadtospis

e Zadanie grupowe: stworzenie kompleksowego menu zgodnego z RSI 2030 i PRT.
¢ Prezentacja i omdwienie wynikow.

Dzieri 2 — Optymalizacja, analiza i walidacja (08:00-16:00)
Teoria: 2,5 h / Praktyka: 5 h / Przerwa obiadowa: 0,5 h (13:00-13:30)
08:00-09:30 - Analiza wartosci odzywczej i Srodowiskowej jadtospisow

e Ocena odzywcza i ekologiczna planéw zywieniowych.
¢ Narzedzia ICT do analizy emisji CO2 i bilansu srodowiskowego.
e Warsztat: analiza 2 ré6znych jadtospiséw i poréwnanie ich $ladu Srodowiskowego.

09:30-11:00 — Optymalizacja proceséw planowania zywienia

e PRT 2.2 - automatyzacja i cyfryzacja w dietetyce.
e Jak skrécic¢ proces planowania i jednoczesnie zwiekszy¢ jego ekologicznos¢.
e Warsztaty: optymalizacja planéw w aplikacjach cyfrowych.

11:00-13:00 - Doboér rozwigzan wspierajacych zdrowie i zrownowazony rozwaj

e Jak tagczy¢ cele zdrowotne z ograniczaniem odpadéw i Swiadoma konsumpcja.
¢ Narzedzia wspierajace circular food economy.
 Cwiczenia: dobér produktéw i planéw zgodnych z PRT 2.4 i RSI 2030.



13:00-13:30 — Przerwa obiadowa

13:30-15:00 - Projekt koricowy — zréwnowazony jadtospis cyfrowy

* Zadanie indywidualne: zaprojektowanie jadtospisu przy pomocy aplikacji cyfrowe;j.

¢ Uwzglednienie lokalnosci, sezonowosci i minimalizacji odpadéw.

¢ Przygotowanie do walidacji.

15:00-16:00 - Egzamin i oméwienie

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 15

Przedmiot / temat

P d
zajet rowadzacy

Powitanie i

wprowadzenie:

znaczenie

ekologii w Tomasz
zywieniu i Majewski
zdrowiu,

zatozenia

Strategii 2030

Zasady

zdrowego

zywienia: makro-
Tomasz

i mikrosktadniki, . .
Majewski

wplyw na
zdrowie i
Srodowisko

Obliczanie

zapotrzebowania
energetycznego i Tomasz
planowanie Majewski
zréwnowazonych

jadtospiséw

Dyskusja:

mity zywieniowe i Tomasz
wptyw diety na Majewski
$rodowisko

Projekt:

opracowanie
proekologiczneg
o jadtospisu z
lokalnych i
sezonowych
produktéw

Tomasz
Majewski

Data realizaciji
zajec

03-01-2026

03-01-2026

03-01-2026

03-01-2026

03-01-2026

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:00

10:00

11:00

12:00

Godzina
zakonczenia

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

Projekt:

opracowanie
proekologiczneg
o jadtospisu z
lokalnych i
sezonowych
produktéw

Obstuga
programow
dietetycznych i
kalkulatoréw
online:
planowanie
jadtospisu z
ograniczeniem
odpadoéw

Praca z
aplikacjami
mobilnymi do
monitorowania
diety:
rejestrowanie i
analizowanie
positkow

Studium

przypadku: ocena
$ladu weglowego
wybranego planu
zywieniowego

Projekt
indywidualny:
stworzenie planu
diety zgodnego z
zasadami
zielonej
gospodarki i
Strategii 2030

Przerwa

Prowadzacy

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Tomasz
Majewski

Data realizacji
zajeé

03-01-2026

03-01-2026

04-01-2026

04-01-2026

04-01-2026

04-01-2026

04-01-2026

Godzina
rozpoczecia

13:00

13:30

08:00

09:00

10:00

11:00

13:00

Godzina
zakonczenia

13:30

16:00

09:00

10:00

11:00

13:00

13:30

Liczba godzin

00:30

02:30

01:00

01:00

01:00

02:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

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

Projekt

indywidualny:

stworzenie planu

diety zgodnego z Tomasz
zasadami Majewski
zielonej

gospodarki i

Strategii 2030

04-01-2026 13:30 15:00 01:30

Walidacja - 04-01-2026 15:00 15:30 00:30

Egzamin i

certyfikacja - - 04-01-2026 15:30 16:00 00:30
kwalifikacje

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4900,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 306,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 306,25 PLN
W tym koszt walidaciji brutto 100,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 100,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



Tomasz Majewski

Tomasz Majewski — doswiadczony szkoleniowiec i dietetyk, specjalizujgcy sie w branzy fitness,
dietetycznej oraz rozwoju osobistego i zawodowego. Posiada miedzynarodowe akredytacje jako
trener personalny (2019), trener medyczny (2020), fizjotrener (2023) i dietetyk (ekspert ds. dietetyki i
dietoterapii — 2020), a takze jest certyfikowanym trenerem mentalnym REPs (2021) i
egzaminatorem standardéw REPs z miedzynarodowg akredytacjg EQF6 (2025). Jest réwniez
miedzynarodowym trenerem biznesu Brian Tracy International (od 2021) oraz autorem ksigzek pod
szyldem Brian Tracy International (certyfikacja 2025). W swojej pracy taczy wiedze z zakresu
treningu, dietetyki i coachingu, prowadzac kursy i szkolenia z kompetenc;ji trenera personalnego oraz
dietetyki z elementami zréwnowazonego rozwoju. Organizator wydarzen, takich jak ,Wodzistawski
dzien zdrowego odzywiania i treningu”, promujgcych zdrowy i proekologiczny styl zycia. Autor i
wspotautor publikacji ksigzkowych (m.in. ,Potega biznesowych inspiracji” z Brianem i Michaelem
Tracy) oraz wieloletni wyktadowca nagradzany za swoje kompetencje dydaktyczne. W pracy z
klientami i uczestnikami szkolen ktadzie nacisk na praktyczne zastosowanie dietoterapii i treningu
medycznego, z uwzglednieniem zasad ekologii i lokalnosci produktéw oraz ograniczania
marnowania zywnosci. Prowadzi wtasne studio treningu personalnego i dietetyki w Wodzistawiu
Slagskim. Powyzsze kompetencije zostaty nabyte i s3 systematycznie aktualizowane w ostatnich 5

latach.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Materiaty:
Komputery

Dostep do aplikacji mobilnych (uczestnicy moga korzysta¢ z wtasnych smartfonéw)

Informacje dodatkowe

Informacja o zwolnieniu z VAT: Dz. U. poz. 1722 §3, ust. 1, pkt 14 z dnia 20 grudnia 2013 roku.
Uwaga do harmonogramu szkolenia:

Przerwa obiadowa ustalona jest na godz. 13:00 do 13:30.

Informacja dotyczaca realizacji ustugi zgodnie z wytycznymi:

Ustuga rozwojowa realizowana w formie ustugi stacjonarnej, zostanie zrealizowana zgodnie

z aktualnie obowigzujacymi przepisami prawa i zaleceniami Ministerstwa Zdrowia i Gtéwnego Inspektoratu Sanitarnego.

Adres

ul. dr. Lucjana Mendego 12/-
44-304 Wodzistaw Slgski

woj. Slaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja



Kontakt

ﬁ E-mail e.sipko@change.info.pl

Telefon (+48) 536 150 179

Elzbieta Sipko



