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Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

4 095,00 PLN brutto
4.095,00 PLN netto
195,00 PLN brutto/h
195,00 PLN netto/h
183,33 PLN cena rynkowa @

Zdrowie i medycyna / Zdrowie publiczne

Szkolenie skierowane jest do oséb zatrudnionych lub planujacych
zatrudnienie na stanowisku intendenta w placéwkach zywienia
zbiorowego typu zamknietego, w szczegdlnosci w szkotach,

przedszkolach, internatach, domach pomocy spotecznej oraz innych

jednostkach prowadzacych zbiorowe zywienie. Ustuga adresowana jest
réwniez do os6b odpowiedzialnych za gospodarke magazynows,
planowanie jadtospiséw oraz nadzér nad bezpieczefnstwem zywnosci.

Minimalna liczba uczestnikéw 2
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakornczenia rekrutacji 10-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

21

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO
9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Celem szkolenia jest przygotowanie uczestnikéw do organizowania i nadzorowania zywienia zbiorowego w placéwkach
typu zamknietego poprzez rozwiniecie kompetencji w zakresie planowania jadtospiséw zgodnych z normami
zywieniowymi, prowadzenia gospodarki magazynowej, dokumentowania proceséw zwigzanych z zywieniem oraz
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i zasadami higieny.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia zadania intendenta w
placéwce zywienia zbiorowego typu
zamknietego.

Wyjasnia zasady organizacji zywienia w
zaktadzie typu zamknietego.

Dobiera normy zywieniowe odpowiednie
dla okreslonej grupy odbiorcéw

Opracowuje jadtospis zgodny z
obowigzujacymi zaleceniami.

Kontroluje jako$¢ surowcéw oraz
warunki przechowywania zywnosci.

Kryteria weryfikacji

przyporzadkowuje obowiagzki do
obszaru organizacyjnego,
zywieniowego, magazynowego i
kontrolnego

+ wskazuje zakres odpowiedzialnosci
intendenta w opisanej sytuaciji
zawodowej

analizuje opis sytuacji zawodowej i
okresla zakres odpowiedzialnosci
intendenta,

opisuje etapy organizacji zywienia od
planowania do wydawania positkow

wskazuje zaleznosci migdzy
planowaniem jadtospisu a
zaopatrzeniem,

identyfikuje elementy wptywajace na
prawidtowa organizacje pracy kuchni

przyporzadkowuje normy zywieniowe
do wskazanej grupy wiekowej

oblicza zapotrzebowanie energetyczne
w oparciu o podane dane

wskazuje réznice w normach dla
réznych grup odbiorcéw

przygotowuje jadtospis spetniajacy
wymagania norm zywieniowych

wskazuje kryteria oceny jakosci
przyjmowanych produktéw

okresla prawidtowe warunki
przechowywania réznych grup
produktéw

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie

Rozréznia elementy systeméw GHP,
GMP oraz HACCP w praktyce placowki

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

przyporzadkowuje dziatania do
wilasciwego systemu GHP, GMP lub
HACCP

wskazuje dokumenty wymagane w
ramach systeméw bezpieczenstwa
Zywnosci

Kwalifikacje niewlaczone do ZSK

Uznane kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Pytanie 3. Czy dokument jest certyfikatem wydawanym przez miedzynarodowe instytucje?

TAK

Strona internetowa Instytucji Certyfikujacej: https://standardgccs.com/gccs-icve/

Strona internetowa Instytucji Walidujacej: https://icvc.eu/kwalifikacje-icvc/

Informacje

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujagcego

Program

Lp. Temat

Rola intendenta w
zywieniu zbiorowym

ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Talent Odyssey Ltd

Zakres tresci Godziny teoretyczne

Charakterystyka
stanowiska pracy

Odpowiedzialnos$¢
zawodowa

Zakres obowigzkow i 4
kompetenciji

Organizacja pracy w
placoéwce typu
zamknietego

Godziny praktyczne

Razem



Razem: 20

Organizacja zywienia
w placéwce

Podstawy dietetyki

Planowanie
jadtospisow

Bezpieczenstwo
Zywnosci i

higiena

Walidacja

Razem

Normy zywienia i
racje pokarmowe

Planowanie produkcji

Organizacja
zaopatrzenia

Wspétpraca z
personelem kuchni

Zasady prawidtowego
zywienia dzieci i
mtodziezy

Konsekwencje

btedéw zywieniowych 3

Znaczenie diety
zbilansowanej
Zywienie réznych
grup ludnosci

Zasady
konstruowania
jadtospisow

Ocena jadtospisow 2

Przygotowanie
zestawow positkéw
zgodnych z normami

Podstawy GHP i GMP g

Elementy systemu
HACCP

Kontrola jakosci
surowcéw

Zasady
przechowywania i
obrébki zywnosci

16

21



1 godzina zaje¢ = 45 min (godzina dydaktyczna).
Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej.

Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizacji Godzina Godzina . .
Przedmiot / temat Prowadzacy . X ; i Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 095,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 095,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 195,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 195,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 600,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 600,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 600,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 600,00 PLN

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1



O Agnieszka Orzet

Wyksztatcenie wyzsze na kierunku Zdrowie Publiczne spec. zywienie cztowieka; Ukonczone Studium

‘ ‘ Policealne na kierunku Dietetyka.

Ponad 20 letni staz pracy jako doswiadczenie.
W ciggu ostatnich 5 lat trenera na kursach gastronomicznych, oraz z zakresu dietetyki.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

zestaw materiatéw autorskich opracowanych przez trenera,

Warunki uczestnictwa

- pozadane wyksztatcenie srednie

- brak przeciwwskazan do pracy w kontakcie z zywnoscia

Informacje dodatkowe

Informujemy, ze w Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Katowicach jest zwolniony z podatku VAT, w zwigzku z tym koszt szkolenia netto
i brutto jest identyczny (zwolniona z podatku VAT na podstawie art. 43, ust. 1, pkt. 26, lit. a) Ustawy z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od
towaréw i ustug).

Jednostka lekcyjna 45 min. Przerwy nie wliczane sg do czasu trwania ustugi.
Koszty walidacji i certyfikacji wliczono w koszt ustugi.

Walidacja jest wliczona w czas trwania ustugi

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 25
41-200 Sosnowiec

woj. Slaskie

CKZ Sosnowiec Sienkiewicza 25, Il pietro, sala 205
Sala wyposazona w 12 laptopoéw z oprogramowaniem, monitor interaktywny.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

Jolanta Gtosny



O E-mail sosnowiec@zdz.katowice.pl
Telefon (+48) 697 818 725



