Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie potraw z grilla i 4 800,00 PLN brutto
> s~ _ barbecue wraz z egzaminem. 4.800,00 PLN netto
-5 2 .
:@ Numer ustugi 2025/05/14/127923/2744708 150,00 PLN  brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka

Akademia © Rzeszéw / stacjonarna
Przedsiebiorczosci ® Ustuga szkoleniowa
Katarzyna Podraza ® 32h

% % K K B 14.06.2025 do 22.06.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . L. o
wsparcie dla pracodawcoéw i ich pracownikéw

Grupe docelowg ustugi stanowig m.in:

- absolwenci szkot branzy spozywczej, hotelarskiej, turystycznej,

- whasciciele/pracownicy firm o profilu gastronomicznym itp.,

- osoby posiadajgce kompetencije a nie posiadajgce kwalifikacji z zakresu
gastronomii, potraw grill i barbecue,

- osoby posiadajace podstawowe do$wiadczenie w przygotowywaniu
potraw grill, barbecue.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w kursie wykonuja pre test pozwalajacy
na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest dostosowany do
Grupa docelowa ustugi poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki gastronomicznej badana na
podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie¢ doswiadczeniem pracy w
gastronomii,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania potraw grill i
barbecue.

Kurs jest dla dedykowany wszystkim osobom, ktérych celem jest
wykonywanie wysokiej jakosci potraw grill i barbecue.

Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakornczenia rekrutacji 13-06-2025



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jako$cig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie do samodzielnej pracy. Osoba, ktéra zdobedzie kwalifikacje 13828 jest gotowa do
samodzielnego przygotowania potraw z grilla i barbecue oraz organizacji miejsca pracy. Dobiera i przygotowuje surowce
zgodnie z zamowieniem. Dobiera sktadniki i przyprawy do potraw oraz dodatki tj: satatki, sosy, dipy, dresingi. Obstuguje
piec w ktérym przygotowuje mieso, dréb, dania rybne oraz wegetarianskie.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

a) charakteryzuje surowce pochodzenia

roslinnego i zwierzecego stosowane w Test teoretyczny
przygotowaniu potraw z grilla i
barbecue
b) wymienia alergeny wystepujace w
Postuguje sie wiedzg dotyczaca wykorzystywanych surowcach
organizowania stanowiska pracy. c) stosuje ocene organoleptyczna Obserwacja w warunkach
Ocenia i magazynuje surowce do surowcow symulowanych
produkciji potraw z grilla i barbecue. d) organizuje rozmieszczanie surowcow

i potproduktéw oraz omawia warunki ich

magazynowania

e) okresla warto$¢ odzywcza surowcow,

potproduktéw i potraw z grilla i Wywiad ustrukturyzowany
barbecue

a) stosuje zasady BHP,
przeciwpozarowe i ochrony srodowiska Test teoretyczny
na stanowisku pracy
b) przestrzega procedur zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
. . magazynowania, sporzadzania i Obserwacja w warunkach
Przygotowuje stanowisko pracy. . A
wydawania dan symulowanych
c) dobiera sprzet i narzedzia potrzebne
do grillowania i barbecue
d) utrzymuje porzadek i dba o
bezpieczenstwo na stanowisku pracy
(np. odktada przyrzady kuchenne i Wywiad ustrukturyzowany
urzadzenia na wtasciwe miejsca)



Efekty uczenia sie

Obstuguje sprzet stosowany w
produkciji potraw z grilla i barbecue.

Sporzadza i wydaje potrawy z grilla i
barbecue.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
wizerunku kucharza grill i barbecue.

Postuguje sie wiedzg dotyczaca
dbatosci o wtasny rozwéj zawodowy.

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a) przygotowuije grilla do uzytku

b) omawia specyfike pracy przy ré6znych
rodzajach grilla, stosujac nazewnictwo
branzowe

c) przestrzega zasad obstugi grilla

a) stosuje receptury

b) dobiera surowce i dodatki do dan z
grilla i barbecue

c) okresla rodzaje i technike wykonania
potraw z grilla i barbecue

d) wykonuje obrébke wstepna réznych
grup surowcoéw stosowanych przy
produkciji potraw z grilla i barbecue

e) przygotowuje pétprodukty do
grillowania

f) grilluje rézne grupy surowcow

h) sporzadza dania z grilla zgodnie z
zamoéwieniem goscia, np.
bezglutenowe, weganskie

h) porcjuje i wydaje gotowa potrawe

a) charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada kucharz grill i barbecue
b) przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowej

a) podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b) wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje

Przygotowanie potraw grill i barbecue

13828

Agencja Promociji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik.



Podmiot prowadzacy walidacje jest

zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego

Tak

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:

1. Organizowanie stanowiska pracy

2. Przygotowanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue

3. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

- podstawowa wiedza z zakresu tematyki gastronomicznej badana na podstawie pre testu,

- nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem pracy w gastronomii,

- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania potraw grill i barbecue.

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).

Przerwy nie wliczaja sie do czasu szkolenia, 32 godziny to czas trwania ustugi, przerwy sg dodatkowym czasem.

Po zakoniczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych.

Po zakonczeniu ustugi dla Uczestnikow/niczek realizowane bedzie wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zaje¢: 27

Przedmiot / temat

L, Prowadzacy
zajeé

Organizowanie
stanowiska

pracy.

Tomasz Nowak

Przerwa Tomasz Nowak

Data realizacji
zajeé

14-06-2025

14-06-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przygotowanie
potraw z grillai
barbecue.

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

IEFF7A Przerwa

Wydawanie
potraw z grillai

barbecue.

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Prowadzacy

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Data realizacji
zajeé

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

14-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

15-06-2025

21-06-2025

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

08:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

08:00

Godzina
zakonczenia

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

09:30

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30



Przedmiot / temat

zajec

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Wydawanie
potraw z grillai
barbecue.

Przygotowanie
potraw z grilla i
barbecue.

Przerwa

Wydawanie
potraw z grilla i
barbecue.

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych.

%7 Walidacja.

Certyfkiacja.

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Tomasz Nowak

Data realizacji
zajeé

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

21-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

22-06-2025

Cena

Godzina
rozpoczecia

09:30

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

08:00

09:30

09:45

10:30

15:00

17:30

Godzina
zakonczenia

09:45

11:15

11:30

13:00

13:30

15:00

09:30

09:45

10:30

11:15

17:30

18:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

01:30

00:30

01:30

01:30

00:15

00:45

00:45

02:30

00:30



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
)

121

Tomasz Nowak

Cukiernik — pasjonata. W cukiernictwie/gastronomii od ponad 20 lat. Wspétwtasciciel pracowni
cukierniczej i kawiarni Sweet Home Silesia by Magdalena Nowak.

Szkoleniowiec, doradca i audytor dla wielu obiektéw gastronomicznych w Polsce. Egzaminator w
Cechu Rzemiost Katowice na czeladnika i mistrza w zawodzie Kucharz

Uktadat menu i obstugiwat mistrzostwa $wiata i mistrzostwa Europy w Polsce w Pitce noznej U21 i
U19 z FIFA i UEFA

Zatozyciel ,Kuzni Kucharzy S'Iqskich". Szef Kuchni i doradca kulinarny.

Juror oraz Laureat wielu konkurséw kulinarnych.

Autor wielu artykutéw i przepiséw kulinarnych na portalach internetowych oraz w prasie branzowe;.
Brazowy medalista mistrzostw Europy w 2010 r w podawaniu potraw z karpia, udziat w pucharze
$wiata i bragzowy medal w 2010r w Luksemburgu w druzynie Sebastiana Krauzowicza szefa kuchni
obecnego trenera kadry kucharzy Polski, bragzowy medal mistrzostw republiki czeskiej , Cesky Kapr”
2010r., Srebrny medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w 2011r. Finalista
konkursu TRENDY CHEF 2012r. Ztoty medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w
2012r.

Trener posiada umiejetno$¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegolnymi
potrzebami.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
fartuszek, notes, teczka, dtugopis.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoriczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskajg certyfikat ukoriczenia kursu, potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji w obszarze
przygotowania potraw grill i barbecue. Kod kwalifikacji w ZSK: 13828.

Adres

al. Tadeusza Rejtana 1F
35-236 Rzeszow

woj. podkarpackie

al. Tadeusza Rejtana 1F, 35-236 Rzeszéw

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wi

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

o Katarzyna Podraza

m E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316



