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Informacje podstawowe

Kategoria

Sposoéb dofinansowania

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

Maksymalna liczba uczestnikow

Data zakornczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Liczba godzin ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

9 09.01.2025 do 28.02.2025

Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Kurs skierowany jest dla:

5600,00 PLN
5 600,00 PLN
140,00 PLN

140,00 PLN

e Absolwentéw szkédt ponadgimnazjalnych o profilu
gastronomicznym/hotelarskim/turystycznym; liceéw

ogolnoksztatcacych

brutto
netto
brutto/h

netto/h

e 0s6b posiadajacych kompetencje, a nie posiadajacych kwalifikacji z

przygotowania potraw grill i barbecue

¢ 0s6b nieaktywnych zaowodowo

e Pracownikéw kuchni, pomoce kuchenne, kucharzy, szeféw

zmian/szeféw kuchni

12

08-01-2025

stacjonarna

40

Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Kucharz Matej Gastronomii - potrawy z grilla i barbecue " przygotowuje do samodzielnego wykonywania potraw
z grilla i barbecue. Uczestnik dobiera i przygotowuje surowce zgodnie z zamowieniem. Dobiera sktadniki i przyprawy do
potraw oraz dodatki. Obstuguje piec w ktérym przygotowuje mieso, dréb, dania rybne oraz wegetarianskie. Wspotpracuje

z managerem, w wtascicielem oraz szefem kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Organizowanie stanowiska pracy

Kryteria weryfikacji

1. Ocenia i magazynuje surowce do
produkciji potraw z grilla i barbecue.

- charakteryzuje surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzecego stosowane w
przygotowaniu potraw z grilla i
barbecue

- wymienia alergeny wystepujace w
wykorzystywanych surowcach

- stosuje ocene organoleptyczng
surowcow

- organizuje rozmieszczanie surowcow i
potproduktéw oraz omawia warunki ich
magazynowania

- okresla wartos¢ odzywcza surowcow,
potproduktéw i potraw z grilla i
barbecue

2. Przygotowuje stanowisko pracy.

- stosuje zasady BHP, przeciwpozarowe
i ochrony srodowiska na stanowisku
pracy

- przestrzega procedur zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
magazynowania, sporzadzania i
wydawania dan

- dobiera sprzet i narzedzia potrzebne
do grillowania i barbecue

- utrzymuje porzadek i dba o
bezpieczenstwo na stanowisku pracy
(np. odktada przyrzady kuchenne i
urzadzenia na wlasciwe miejsca)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych



Efekty uczenia sie

Przygotowanie i wydawanie potraw z
grilla i barbecue

Doskonalenie umiejetnosci
zawodowych

Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

1. Sporzadza i wydaje potrawy z grilla i
barbecue

- stosuje receptury

- dobiera surowce i dodatki do dan z
grilla i barbecue

- okresla rodzaje i technike wykonania
potraw z grilla i barbecue

- wykonuje obrébke wstepna réznych
grup surowcow stosowanych przy
produkcji potraw z grilla i barbecue

- przygotowuje p6tprodukty do
grillowania

- grilluje ré6zne grupy surowcow

- sporzadza dania z grilla zgodnie z
zamowieniem goscia, np.
bezglutenowe, weganskie

- porcjuje i wydaje gotowa potrawe

2. Obstuguje sprzet stosowany w
produkgciji potraw z grilla i barbecue.

- przygotowuije grilla do uzytku

- omawia specyfike pracy przy ré6znych
rodzajach grilla, stosujac nazewnictwo
branzowe

- przestrzega zasad obstugi grilla

1. Omawia wizerunek kucharza grill i
barbecue.

- charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada kucharz grill i barbecue

- przedstawia podstawowe zasady etyki
i tajemnicy zawodowej

2. Dba o whasny rozwéj zawodowy.

- podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

- wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

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

Informacje



Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepiséw prawa

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

S FUNDACJA EDU ACTIVE
walidacje
Podmiot prowadzacy walidacje jest Tak
zarejestrowany w BUR
Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Fundacja My Personality Skills

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1: Organizowanie stanowiska pracy

¢ Higiena osobista: Dodatkowy akcent na znaczenie higieny osobistej kucharza, w tym regularne mycie rak, noszenie czystych ubran
ochronnych i nakrycia gtowy.

¢ Alergeny: praktyczne przyktady: Przedstawienie konkretnych przyktadéw alergenéw wystepujacych w réznych surowcach (np.
orzechy w sosach, gluten w marynatach) oraz wskazéwki dotyczace ich identyfikacji i unikania cross-kontaminacji.

* Magazynowanie: FIFO: Szczegétowe omdwienie zasady FIFO (First In, First Out) w kontek$cie magazynowania produktow
spozywczych oraz jej znaczenie dla utrzymania $wiezosci i jakos$ci produktéw.

e Odpady: Wiaczenie informacji na temat prawidtowej segregacji odpadéw kuchennych oraz ich utylizaciji.

Modut 2: Przygotowanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue

» Bezpieczenstwo przy grillu: Szczegétowe omdwienie zagrozen zwigzanych z praca przy grillu (np. oparzenia, pozar) oraz zasad
bezpiecznej obstugi urzadzen.

¢ Temperatura gotowania: Przedstawienie wykreséw temperatury gotowania réznych rodzajéw miesa i warzyw oraz wskazéwki
dotyczace osiggniecia odpowiedniego stopnia wysmazenia.

e Marynaty i sosy: Omoéwienie réznych rodzajéw marynat i soséw, ich funkcji oraz wptywu na smak i soczystosé potraw.

¢ Potrawy specjalne: Rozszerzenie tematu o przygotowywanie potraw specjalnych, takich jak dania dla oséb z nietolerancjami
pokarmowymi (np. laktoza, histamina) czy diety ketogeniczne;j.

¢ Prezentacja potraw: Szkolenie z podstawowych zasad estetycznej prezentacji potraw na talerzu.

Modut 3: Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

¢ Obstuga klienta: Dodanie modutu dotyczacego obstugi klienta, w tym komunikacji z go$émi, radzenia sobie z reklamacjami oraz
budowania pozytywnego wizerunku lokalu.

¢ Trendy kulinarne: Przedstawienie aktualnych trendéw w kuchni grillowej oraz mozliwosci ich wdrozenia w praktyce.

¢ Rozwdj osobisty: Omoéwienie znaczenia ciggtego rozwoju osobistego i zawodowego oraz sposobdéw zdobywania nowej wiedzy i
umiejetnosci.

Modut 4: Specjalnosci Grilla i Barbecue
Techniki grillowania:

¢ Grillowanie bezposrednie i posrednie

¢ Wedzenie na grillu

¢ Metody low & slow

¢ Grillowanie na otwartym ogniu

¢ Grillowanie na réznych rodzajach drewna

Kuchnie regionalne:



¢ Amerykanskie BBQ (rézne style: Kansas City, Memphis, Texas)
¢ Argentynanskie asado

e Japonskie yakitori

¢ Kuchnia $rédziemnomorska na grillu

Potrawy specjalne:

¢ Przygotowanie ryb i owocéw morza na grillu
e Grillowanie warzyw i owocow
e Desery z grilla

Potrawy dla wegan i wegetarian
Dodatkowe informacje:

¢ Szkolenie prowadzone jest w trybie godzin dydaktycznych (45 minut).

e Czas trwania szkolenia: 40 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy).

e Szkolenie bedzie prowadzone w grupach maksymalnie 12 osobowych.

e kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw i przeprowadzenie éwiczen praktycznych

e Podczas szkolenia przeprowadzane beda regularne weryfikacje postepdw oraz ocena osiggniecia efektdw uczenia sie poprzez ankiety
i testy.

» Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych. EGZAMIN MY
PERSONALITY SKILLS - sktada sie z czesci pisemnej, zawierajgcej 40 pytan zamknietych z czterema wariantami odpowiedzi. Aby
otrzymac wynik pozytywny nalezy odpowiedzie¢ poprawnie na 12 pytan, czyli uzyska¢ 30%. Egzamin jest oceniany przez podmiot
prowadzacy walidacje .

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
. Prowadzacy . X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5600,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5600,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 140,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 140,00 PLN

W tym koszt walidac;ji brutto 0,00 PLN



W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 360,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 360,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

¢ Ksigzka kucharska "Kurs gotowania Marka tebkowskiego" - Marek tebkowski

Warunki uczestnictwa

Ukonczone 18 lat

Informacje dodatkowe

Terminy i godziny zaje¢ ustalone bedg w porozumieniu z uczestnikami.

Szkolenie jest skoncentrowane na praktyce, dlatego uczestnicy bedg mieli wiele okazji do éwiczenia swoich umiejetnosci i zdobywania
doswiadczenia.

Adres

Wilcza Wola
36-121 Wilcza Wola

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Klimatyzacja
o Wi



Kontakt

Martyna Adamska

E-mail fundacja.pcreszkolenia@gmail.com
Telefon (+48) 537 792 855




