Mozliwo$¢ dofinansowania

Grill Master 7 100,00 PLN brutto

Numer ustugi 2024/04/24/157763/2134401 7100,00 PLN  netto
SE 147,92 PLN brutto/h
== GRILLA & BBQ
147,92 PLN netto/h

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole
Bassara-Witusik s.c.

© Debica / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

®© 48h

£ 13.07.2024 do 28.07.2024

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Kurs Grill Master jest kierowany dla 0séb, ktére chca rozpoczac¢ lub
rozwijac kariere
w branzy gastronomicznej. Grillowanie to sztuka, ktéra daje ogromna
swobode wyrazania kreatywnosci. Podczas szkolenia kucharskiego masz
. mozliwos$¢ eksperymentowania z roznymi smakami, teksturami i
Grupa docelowa ustugi . ) L . . -~
technikami, aby stworzy¢ wyjgtkowe potrawy. Oprécz umiejetnosci
praktycznych, uzyskasz réwniez wiedze teoretyczng z zakresu
gastronomii, ktéra pozwoli prawidtowo zarzadzac¢ stanowiskiem.
Szkolenie kucharskie to réwniez $wietna okazja do nawigzywania nowych

przyjazni i relacji.

Minimalna liczba uczestnikow 10
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakornczenia rekrutacji 12-07-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 48

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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



Cel

Cel edukacyjny

Gtownym celem edukacyjnym kursu Grill Master jest przygotowanie uczestnikéw do pracy w gastronomii poprzez
zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia, a przede wszystkim opanowanie podstawowych technik
kulinarnych, zrozumienie zasad zywienia i diety, rozwijanie kreatywnosci kulinarnej, doskonalenie umiejetnosci
organizacyjnych i zarzadzania czasem, ksztattowanie postaw zawodowych oraz umiejetno$¢ pracy w zespole, ktére sg
kluczowe do osiggniecia sukcesu w branzy gastronomiczne;j.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
organizacji pracy na stanowisku Grill
Master.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
organizacji stanowiska pracy.

Postuguje sie wiedza dotyczaca zasad
BHP i HACCP.

Postuguje sie wiedza dotyczaca budowy
i umiejetnosci obstugi urzadzen do
obrébki termicznej.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu zagrozen mikrobiologicznych w
produkcji zywnosci.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zakresu doboru mies i technikach
grillowania.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca zasad
bezpieczenstwa i jakosci migsa.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
przygotowania marynat do migs.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
identyfikacji waloréw smakowych mies.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zakresu grillowania ryb.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
zastosowania drewna opatowego.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
zakresu peklowania i marynowania.

Kryteria weryfikacji

Omawia i charakteryzuje organizacje
pracy na stanowisku Grill Master.

Omauwia i charakteryzuje organizacje
stanowiska pracy.

Omawia i charakteryzuje zasady BHP i
HACCP.

Omawia i charakteryzuje budowe i
umiejetnos¢ obstugi urzadzen do
obrébki termicznej.

Omauwia i charakteryzuje zakres
zagrozen mikrobiologicznych w
produkcji zywnosci.

Omawia i charakteryzuje zakres doboru
mies i technikach grillowania.

Omawia i charakteryzuje zasady
bezpieczenstwa i jakosci migsa.

Omawia i charakteryzuje przygotowanie
marynat do mies.

Omawia i charakteryzuje walory
smakowe mies.

Omawia i charakteryzuje zakres
grillowania ryb.

Omawia i charakteryzuje zastosowanie
drewna opatowego.

Omauwia i charakteryzuje zakres
peklowania i marynowania.

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 Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Postuguje sie wiedzg dotyczaca Omawia i charakteryzuje przygotowania
przygotowania dodatkéw skrobiowych, dodatki skrobiowych, warzywa i desery Test teoretyczny
warzyw i deseréw z grilla. z grilla.

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 1. Czy wydany dokument jest potwierdzeniem uzyskania kwalifikacji w zawodzie?

Uczestnicy szkolenia przystepuja do egzaminu zewnetrznego ICVC, przeprowadzonego zgodnie z Procedurg Walidaciji
Systemu ICVC. Pozytywny wynik egzaminu oznacza uzyskanie kwalifikacji do zawodu Grill Master

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza uprawnienia do wykonywania zawodu na danym stanowisku (tzw. uprawnienia
stanowiskowe) i jest wydawany po przeprowadzeniu walidacji?

tak

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/
sektoréw lub zwigzku branzowego, zrzeszajacego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

tak

Pytanie 5. Czy dokument jest certyfikatem, dla ktérego wypracowano system walidacji i certyfikowania efektow uczenia
sie na poziomie miedzynarodowym?

tak
Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnionych do wydawania dokumentéw potwierdzajgcych uzyskanie
Podmiotow kwalifikacji, w tym w zawodzie
Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
. /, g P aceg Certyfikowany Egzaminator ICVC
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego ICVC Certyfikacja Sp. z 0.0.

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak



Program

. Organizacja pracy na stanowisku Grill Master

. Umiejetnos¢ organizacji stanowiska pracy

. Znajomos$¢ zasad BHP i HACCP

. Znajomos¢é budowy i umiejetnos$¢ obstugi urzadzen do obrébki termicznej
. Wiedza z zakresu zagrozen mikrobiologicznych w produkcji zywnosci

. Wiedza z zakresu doboru mies i technikach grillowania

. Znajomos$¢ zasad bezpieczenstwa i jako$ci miesa

0 N O gk WN =

. Umiejetnos¢ przygotowania marynat do mies

. Umiejetnos¢ identyfikacji walorow smakowych migs
10. Wiedza z zakresu grillowania ryb

11. Umiejetnos¢ zastosowania drewna opatowego

O

12. Umiejetnos¢ w zakresie peklowania i marynowania

13. Umiejetnos¢ przygotowania dodatkéw skrobiowych, warzyw i deseréw z grilla
14. Powtérzenie wiadomosci

15. Egzamin

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia bedg miaty charakter warsztatowy (aktywizujgcy), prowadzone bedg w
formie wyktaddéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos$¢ uczestnikéw.

Poziom wiedzy kursantéw zostanie zbadany na poczatku szkolenia, poprzez przeprowadzenie pre-testu, natomiast przyrost wiedzy po
odbyciu kursu zweryfikowany zostanie na postawie post-testu.

Kazdy uczestnik dostanie mozliwos¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez
wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 48 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 42

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

. Prowadzacy L. . , . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

1.

Organizacja

pracy na Piotr Bassara 13-07-2024 08:00 09:30 01:30
stanowisku Grill

Master

Przerwa Piotr Bassara 13-07-2024 09:30 09:45 00:15

am:
Umiejetnos$é

. Piotr Bassara 13-07-2024 09:45 11:00 01:15
organizacji

stanowiska pracy

Przerwa Piotr Bassara 13-07-2024 11:00 11:30 00:30



Przedmiot / temat
zajec

em:

Znajomos¢
zasad BHP i
HACCP

Przerwa

o

Znajomos$¢
zasad BHP i
HACCP

(a2 K8
Znajomos¢
budowy i
umiejetnos¢
obstugi urzadzen
do obrébki
termicznej

Przerwa

o212 I8
Znajomos¢
budowy i
umiejetnosé
obstugi urzadzen
do obrébki
termicznej

Przerwa

5. Wiedza

z zakresu
zagrozen
mikrobiologiczny
ch w produkgiji
zywnosci

Przerwa

5. Wiedza

z zakresu
zagrozen
mikrobiologiczny
ch w produkciji
zywnosci

6. Wiedza

z zakresu doboru
mies i technikach
grillowania

Prowadzacy

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Data realizacji
zajeé

13-07-2024

13-07-2024

13-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

14-07-2024

20-07-2024

Godzina
rozpoczecia

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

Godzina
zakonczenia

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

Liczba godzin

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30



Przedmiot / temat
zajec

Przerwa

6. Wiedza

z zakresu doboru
mies i technikach
grillowania

Przerwa

@
Znajomos¢
zasad
bezpieczenstwa i
jakosci miesa

Przerwa

aen 7.
Znajomos$¢
zasad
bezpieczenstwa i
jakosci miesa

exns.
Umiejetnos¢
przygotowania
marynat do mies

Przerwa

ez e
Umiejetnos$é
przygotowania
marynat do mies

Przerwa

(2212 8
Umiejetnos$é
identyfikacji
waloréw
smakowych mies

Przerwa

(2542 B3
Umiejetnos¢
identyfikacji
waloréw
smakowych mies

Prowadzacy

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Data realizacji
zajeé

20-07-2024

20-07-2024

20-07-2024

20-07-2024

20-07-2024

20-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

21-07-2024

Godzina
rozpoczecia

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

Godzina
zakonczenia

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

Liczba godzin

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15



Przedmiot / temat
zajec

& o

Wiedza z zakresu
grillowania ryb

Przerwa

azB

Wiedza z zakresu
grillowania ryb

Przerwa

11.
Umiejetnos$é
zastosowania
drewna
opatowego

Przerwa

12.
Umiejetnosé w
zakresie
peklowania i
marynowania

13.
Umiejetnos$é
przygotowania
dodatkéw
skrobiowych,
warzyw i
deserdéw z grilla

Przerwa

13.
Umiejetnos¢
przygotowania
dodatkéw
skrobiowych,
warzyw i
deseréw z grilla

Przerwa

o J8

Powtérzenie
wiadomosci

Przerwa

Prowadzacy

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Piotr Bassara

Data realizacji
zajeé

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

27-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

28-07-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

Liczba godzin

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

Prowadzacy Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
15.
. - 28-07-2024 13:45 15:00 01:15
Egzamin
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 100,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 100,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,92 PLN
Koszt osobogodziny netto 147,92 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Piotr Bassara

‘ ' Szef kuchni z ponad 30 letnim do$wiadczeniem. Od niemal 20 lat prowadzi zajecia z adeptami
sztuki kulinarnej. Wtasciciel firmy szkoleniowej w zakresie gastronomii, wspéttwérca Branzowego
Centrum Umiejetnosci w dziedzinie gastronomii i kelnerstwa. Ekspert kulinarny BBQ. Doradza w
prowadzeniu juz istniejgcym podmiotom gastronomicznym.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Materiaty szkoleniowe (ksigzke kucharska, teczke, notes, dtugopis, fartuch) zapewnia wykonawca ustugi.

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla oséb, ktére ukoiczyty 18 lat, nie posiadajgce wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne (45 minut).

Adres

ul. Krakowska 7a
39-200 Debica

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

e Pracownia warsztatowa wyposazona jest w odpowiedni sprzet gastronomiczny adekwatny do typu szkolenia

Kontakt

O Piotr Bassara
ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252



