Szanowni Panstwo

Centrum Ksztatcenia i Wdrozen serdecznie zaprasza na SZKOLENIE:

OD RECEPTURY DO JADLOSPISU czyli zasady zywienia
zbiorowego dzieci i mlodziezy, zgodne z aktualnymi normami
zywienia i zaleceniami zywieniowymi.

OD INSTRUKCJI DO KARTY KONTROLI czyli zasady
prowadzenia systemu HACCP w zakladzie zywienia zbiorowego
dzieci i mlodziezy zgodnie z aktualnymi przepisami prawnymi.

DLA KOGO:

- dyrektoroéw ztobkoéw, przedszkoli, szkot podstawowych i ponadpodstawowych,

- dietetykow, intendentow, kucharzy zatrudnionych w w/w placowkach,

- wlascicieli firm cateringowych wytwarzajacych positki dla dzieci i mlodziezy,

- pracownikdéw wojewodzkich i powiatowych stacji sanitarno-epidemiologicznych.

KIEDY, GDZIE:
e 30.01.2020 r. Olsztyn, ul. 1 Maja 13, godz. 9:00 — 15:00

CENA:

e 290 z} netto — calkowity koszt udzialu 1 osoby z placowki,

e 480 zl netto — calkowity koszt udzialu 2 osob z tej samej placowki.
UWAGA: jednostki budzetowe zwolnione z podatku VAT.

UWAGA: dla osob fizycznych cena netto jest jednoczesnie ceng brutto!

ZGLOSZENIA:
e telefonicznie pod nr telefonu 664 174 904, 602 262 011
e mailowo na adres kontakt@ckiw.edu.pl lub jolanta.machejek@ckiw.edu.pl (poprzez
wypetniony i podpisany skan karty zgltoszeniowej)

PROGRAM SZKOLENIA: w zatgczeniu.

SZKOLENIE POPROWADZI wieloletni pracownik Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
odpowiedzialny za czynnosci kontrolne, pelnomocnik systemu bezpieczenstwa zywnosSci
w duzym zakladzie wytwarzajacym zywno$¢ pochodzenia zwierzgcego, audytor systemow
zarzadzania, w tym systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.


mailto:jolanta.machejek@ckiw.edu.pl
mailto:biuro@ckiw.edu.pl

PROGRAM SZKOLENIA obejmuje:

1. Omowienie aktualnych przepisow prawnych: Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
z dnia 26.07.2016 r. w sprawie zywienia w stotdwkach szkolnych i przedszkolnych oraz
Ustawa o opiece nad dzieckiem do lat 3.

2. Nowe normy zywienia dzieci i mlodziezy:

2.1. Zakres obowigzkowego stosowania norm zywienia w zywieniu dzieci i mlodziezy.

2.2. Podziat na grupy zywieniowe dzieci ztobkowych, przedszkolnych i szkolnych i normy
zywienia dla tych grup.

2.3. Zasady wyliczania $rednich wazonych norm Zywienia na energi¢ i sktadniki odzywcze
dla zr6znicowanych wiekowo grup zywieniowych.

2.4. Zasady wyliczania wartoSci odzywczej produktow, dan kulinarnych, positkéw
1 dziennych racji pokarmowych, tworzenie receptur.

3. Ustalanie gramatur dan odpowiednich do norm zywienia danej grupy wiekowej
i przeliczanie tych gramatur dla mlodszych i starszych grup zywieniowych.

4. Przygotowywanie receptur zgodnych z zapisami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia
oraz spelniajacych Kkryteria norm zywienia dla dzieci i mlodziezy, z uwzglednieniem
sezonowosci produktow spozywczych.

5. Zasady komponowania jadlospisow dla dzieci i mlodziezy, w tym:

- zalecana liczba positkéw dostosowana do czasu pobytu dziecka w placowce,

- zachowanie odpowiedniego odst¢pu pomiedzy positkami,

- procent realizacji dziennych norm zywienia z podzialem na ztobek, przedszkole, obiad
szkolny 1 zywienie catodzienne,

- udzial produktéw wymaganych Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia w poszczeg6dlnych
positkach (co musi si¢ znalez¢ w $niadaniu/II $niadaniu/obiedzie/podwieczorku/kolacji),

- zdefiniowanie terminéw ,,porcja”, ,,dodatek”, ,,zawarto$¢” w przypadku podawania ryb,
mleka lub produktow mlecznych, warzyw i owocow,

- wykaz produktow spozywczych i ich sktadnikéw dozwolonych i zakazanych do stosowania
w zywieniu dzieci.

6. Zasady identyfikowania alergenéw w produktach spozywczych i daniach kulinarnych,
zakres informacji o alergenach konieczny do przeniesienia na jadlospis.

7. Nowe procedury planowania i przeprowadzania kontroli zaktadéw zywienia zbiorowego
przez sanepid.

8. Zmiany przepiséw higieniczno-sanitarnych dla zaktadow zywienia zbiorowego i ich wptyw
na procedury i instrukcje w ramach systemu HACCP.

9. Dobre Praktyki GHP i GMP, procedury i instrukcje obowigzkowe do opracowania
w ramach systemu HACCP.

10. Zasady i etapy wdrazania systemu HACCP — aspekty praktyczne: analizy zagrozen,
wyznaczania punktow kontrolnych i krytycznych punktéw kontrolnych, monitorowania
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wyznaczonych punktéw kontrolnych 1 krytycznych punktow kontrolnych, ustalania limitow
krytycznych i dziatan korygujacych, weryfikowania systemu HACCP.

11. Zasady prowadzenia zapisow wynikajacych z systemu HACCP: jakie zapisy musza
by¢ prowadzone i z jakg czestotliwos$cia.

Na szkoleniu uzyskasz odpowiedzi na nastepujace pytania:
W zakresie zywieniowym:

1. Z jakich produktow mozna przygotowywac positki dla dzieci i miodziezy, czy istnieje lista
sktadnikow i produktow niedozwolonych.

2. Czy wyliczanie zawarto$ci w positkach biatek, ttuszczow, weglowodandéw i innych sktadnikow
odzywczych jest obowigzkowe.

3. Jakie programy komputerowe stuza do wyliczania energii i zawartosci sktadnikow odzywczych w
positkach.

4. Jak sprawdzi¢ czy program, na ktorym pracuj¢ posiada aktualng bazg¢ produktéw spozywczych
z Instytutu ZywnoSci i Zywienia oraz czy ma wprowadzone aktualne normy Zywienia.

5. W jaki sposob sanepid moze skontrolowaé sposob zywienia w mojej placowce, jakich dokumentow
sanepid moze ode mnie zazgda¢ podczas kontroli sanitarne;.

6. Jak prawidlowo prowadzi¢ rozchod wewnetrzny srodkow spozywczych.
7. Jak wyglada prawidlowo przygotowana receptura na danie wilasne.

8. Dlaczego midd, truskawki, cytrusy i inne produkty nie mogg by¢ wyrdzniane jako alergeny na
jadtospisach.

9. Czy i jak dlugo musze przechowywac etykiety produktéw spozywczych.

10. Jakich dokumentow nalezy oczekiwa¢ od dostawcow produktow spozywczych nieopakowanych,
co w takim przypadku zastgpuje etykiete.

11. Co oznaczaja terminy: ,,porcja”, ,,dodatek”.
12. Czy wydawanie z ,,wazy”, podawanie doktadek jest dozwolone przepisami prawa.

13. Czy rodzic, ktorego dziecko jest alergikiem ma prawo zazada¢ od Zlobka/przedszkola/szkoty
przygotowywania pelnych positkbw np. bezlaktozowych, bezjajecznych, bezmlecznych,
bezglutenowych.

14. Czy rodzic, ktorego dziecko jest alergikiem moze przygotowywac¢ sam positki w domu
i przynosi¢ je do placowki wylacznie do odgrzania. Czy taki rodzic moze zakupywac¢ sam produkty, z
ktorych pdzniej placowka przygotowuje positek. Kto ponosi odpowiedzialnos¢ prawng jesli
w placowce w takiej sytuacji wystapi zatrucie pokarmowe.
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15. Jaka stawka zywieniowa jest konieczna aby przy obecnych cenach produktow spozywczych moc
zrealizowa¢ normy zZywienia.

16. Czy réwniez zywienie dietetyczne powinno spetnia¢ normy Zywienia.

17. Jakie zapisy powinny znalez¢ si¢ w regulaminach/statutach placowek, aby wspieraly one
prawidtowe zywienie w ztobkach/przedszkolach/szkotach.

18. Czy na jadlospisach przygotowywanych dla rodzicow jest obowigzkowe podanie:
- gramatury serwowanego produktu/dania,

- wykazu sktadnikow serwowanych produktow/dan,

- procentowej zawartosci poszczegolnych sktadnikow w daniu,

- alergendw w wersji innej niz oznaczenie cyfrowe.

19. Czy moja placéwka kwalifikuje si¢ do uzyskania dofinansowania z rzagdowego programu ,,Positek
w szkole i w domu”, jak zwickszy¢ szanse na uzyskanie wsparcia.

20. W jaki sposob wymagania prawne w zakresie systemu HACCP beda decydowaly o mozliwosci
uzyskania dofinansowania z rzagdowego programu ,,Positek w szkole i w domu”.

21. Co mozna zaliczy¢ do wktadu wilasnego przy wnioskowaniu o dofinansowanie z rzadowego
programu ,,Positek w szkole i w domu”.

22. Mozliwosci uzyskania finansowego wsparcia szkolen i ksztatcenia pracownikéw zajmujgcych si¢
planowaniem i przygotowywaniem positkéw dla dzieci i mlodziezy — gdzie wnioskowa¢ o finanse na
takie dziatania.

Z. zakresu systemu HACCP:

1. Od czego zalezy czgstotliwos¢ kontroli w stotdéwkach zlobkowych, przedszkolnych
1 szkolnych? Czy placéwka ma wptyw na liczbg kontroli?

2. Jakie zmiany przepisow prawnych w ostatnich latach dotycza Zywienia dzieci i mlodziezy?
3. Jakie procedury i instrukcje nalezy posiada¢ w ramach opracowanego systemu HACCP?
4. Jakie formularze sg najbardziej przydatne do dokonywania wpiséw do dokumentacji?

5. Czy i jak czgsto nalezy dokonywaé pomiardw i zapisow: temperatury w urzadzeniach
chlodniczych 1 mrozZniczych, temperatury i1 wilgotno§ci w magazynie suchym, z mycia
1 dezynfekcji jaj, z mycia i dezynfekcji powierzchni/urzadzen/sprzetow, z przyjgcia dostaw?

6. Czy 1 jak mozna zmieni¢ dotychczasowe procedury, instrukcje, formularze do wpisow?

7. Czy w placowkach zywienia dzieci 1 mlodziezy nalezy przeprowadza¢ audyty? Kto moze
uczestniczy¢ w audycie HACCP?

8. Jak dlugo nalezy przechowywa¢ dokumentacj¢ systemu HACCP?
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9. Jakie zasady higieniczne obowigzuja pracownikéw kuchni?

10. Na jakich etapach powinno si¢ wyznaczy¢ Krytyczne Punkty Kontrolne?



