Mozliwo$¢ dofinansowania

Kucharz wraz z profesjonalnym 5800,00 PLN brutto
przygotowaniem potraw grill i barbecue 5800,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2025/06/24/139923/2834166 145,00 PLN brutto/h
EDU SERVICE 145,00 PLN netto/h
Edu Service © Lezajsk / stacjonarna

Zdzistaw Sikora & Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 50/5  @© 40h
180 ocen B 01.09.2025 do 07.09.2025

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga szkoleniowa , Kucharz wraz z profesjonalnym przygotowaniem potraw
grill i barbecue" skierowana jest w szczegélnosci do:

e absolwentéw szkot o profilu gastronomicznym;
e absolwentow szkét o profilu hotelarskim;

e absolwentéw szkét o profilu turystycznym;

e absolwentéw licedw ogdlnoksztatcacych;

Grupa docelowa ustugi e studentéw wyzszych uczelni o profilach zwigzanych z zywieniem i
przetwarzaniem zywnosci;

e studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

e 0s06b posiadajgcych kompetencje w zakresie przygotowania potraw z grill i
barbecue, a nieposiadajacych formalnego ich potwierdzenia;

e 0s6b prowadzacych dziatalno$é gospodarczg o profilu gastronomicznym,
hotelarskim itp.

e 0s0b prowadzacych dziatalnos$¢ turystyczng na obszarach wiejskich.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakornczenia rekrutacji 31-08-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 40



Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa ,Kucharz wraz z profesjonalnym przygotowaniem potraw grill i barbecue” przygotowuje Uczestnikow
do samodzielnej pracy na stanowisku kucharza zwigzanym z przygotowaniem potraw z grilla i barbecue. Osoba
posiadajaca te kwalifikacje jest gotowa do organizacji stanowiska pracy, dobiera i przygotowuje surowce do zgodnie z
zamowieniem. Dobiera sktadniki i przyprawy do potraw oraz dodatki. Przestrzega zasad Systemu Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw Kontroli, innych zasad bezp.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Ocenia i magazynuje surowce do
produkgciji potraw z grilla i barbecue.
a)charakteryzuje surowce pochodzenia
roslinnego i zwierzecego stosowane w

Test teoretyczny

przygotowaniu potraw z grilla i

barbecue

b)wymienia alergeny wystepujace w

wykorzystywanych surowcach Obserwacja w warunkach
stosuje ocene organoleptyczna symulowanych
surowcow

c)organizuje rozmieszczanie surowcow
i pétproduktow oraz omawia warunki ich
magazynowania

d)okresla warto$¢ odzywczg surowcow,
potproduktow i potraw z grilla i
barbecue

Wywiad ustrukturyzowany

Organizowanie stanowiska pracy

2. Przygotowuje stanowisko pracy.

a)stosuje zasady BHP, przeciwpozarowe

i ochrony $rodowiska na stanowisku Test teoretyczny
pracy

b)przestrzega procedur zarzadzania

jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego

zywnosci i zywienia podczas

magazynowania, sporzadzania i

wydawania dan

c)dobiera sprzet i narzedzia potrzebne

do grillowania i barbecue Obserwacja w warunkach
d)utrzymuje porzadek i dba o symulowanych
bezpieczenstwo na stanowisku pracy

(np. odktada przyrzady kuchenne i

urzadzenia na wlasciwe miejsca)



Efekty uczenia sie

Przygotowanie i wydawanie potraw z

grillai barbecue

Doskonalenie umiejetnosci
zawodowych

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

1. Sporzadza i wydaje potrawy z grilla i
barbecue

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 surowcow stosowanych przy
produkcji potraw z grilla i barbecue
e)przygotowuje pétprodukty do
grillowania

grilluje ré6zne grupy surowcow

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

g)porcjuje i wydaje gotowa potrawe

1. Obstuguje sprzet stosowany w
produkciji potraw z grilla i barbecue.
a)przygotowuije grilla do uzytku

b) omawia specyfike pracy przy réznych
rodzajach grilla, stosujagc nazewnictwo
branzowe

c)przestrzega zasad obstugi grilla

Omawia wizerunek kucharza grill i
barbecue.

a)charakteryzuje zadania, za ktdre
odpowiada kucharz grill i barbecue
b)przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

2. Dba o wtasny rozwéj zawodowy.
a)podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b)wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Przygotowanie potraw grill i barbecue

13828



Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot prowadzacy walidacje jest

X Tak
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Organizowanie stanowiska pracy

1) Ocena i magazywanie surowcow do produkcji potraw z grilla i barbecue

a) charakterystyka surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego stosowanych w przygotowaniu potraw z grilla i barbecue
b) alergeny wystepujace w wykorzystywanych surowcach

c) ocena organoleptyczna surowcow

d) organizacja rozmieszczania surowcow i potproduktéw oraz omawianie warunkéw ich magazynowania

e) wartos$¢ odzywcza surowcow, potproduktow i potraw z grilla i barbecue

2) Przygotowywanie stanowiska pracy

a) zasady BHP, przeciwpozarowe i ochrony srodowiska na stanowisku pracy

b) procedury zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania, sporzadzania i
wydawania dan

c) sprzet i narzedzia potrzebne do grillowania i barbecue

d) utrzymywanie porzadku i dbanie o bezpieczeristwo na stanowisku pracy (np. odktadanie przyrzadéw kuchennych i urzadzen na
wtasciwe miejsca)

Modut 2.

Przygotowanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue

1) Obstuguje sprzet stosowany w produkcji potraw grill i barbecue

a) przygotowanie grilla do uzytku

b) omawianie specyfiki pracy przy ré6znych rodzajach grilla, stosujgc nazewnictwo branzowe
c) przestrzeganie zasad obstugi grilla

2) Sporzadzanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue

a) stosowanie receptur

b) dobieranie surowcéw i dodatkéw do dan z grilla i barbecue

c) rodzaje i techniki wykonywania potraw z grilla i barbecue

d) obrobka wstepna réznych grup surowcéw stosowanych przy produkcji potraw z grilla i barbecue

e) przygotowywanie pétproduktéw do grillowania



f) grillowanie réznych grup surowcéow

g) sporzadzanie dan z grilla zgodnie z zamdéwieniem goscia, np. bezglutenowe, wegariskie
h) porcjowanie i wydawanie gotowych potraw

Modut 3.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

1) Wizerunek kucharza grill i barbecue

a) charakterystyka zadan, za ktére odpowiada kucharz grill i barbecue
b) podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowej

2) Dbanie o wtasny rozwoj zawodowy

a) przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego

b) techniki radzenia sobie ze stresem

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

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.

Ustuga szkoleniowa , Kucharz wraz z profesjonalnym przygotowaniem potraw grill i barbecue" kierowana jest w szczegélnosci do:

e absolwentéw szkoét o profilu gastronomicznym;

e absolwentow szkét o profilu hotelarskim;

e absolwentdw szkét o profilu turystycznym;

e absolwentéw licebw ogodlnoksztatcacych;

e studentdéw wyzszych uczelni o profilach zwigzanych z zywieniem i przetwarzaniem zywnosci;

e studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

e 0s06b posiadajgcych kompetencje w zakresie przygotowania potraw z grill i barbecue, a nieposiadajgcych formalnego ich potwierdzenia;
e 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.

e 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ turystyczng na obszarach wiejskich.

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Kucharz wraz z profesjonalnym przygotowaniem potraw grill i barbecue" moze podja¢ prace w hotelu,
restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg i $wiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym.
Ponadto osoba posiadajgca kwalifikacje moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu/ stoiska grillowego podczas imprez plenerowych, festynéw
i imprez okolicznosciowych (np. wesel).

Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa ,Kucharz wraz z profesjonalnym przygotowaniem potraw grill i barbecue” jest gotowa do organizowania
stanowiska pracy i samodzielnego przygotowania potraw. Dobiera wstepne surowce do przygotowywania potraw grill i barbecue. Postuguje sie
wiedzg z zakresu obrébki wstepnej i grillowania réznych rodzajéw miesa, ryb, warzyw i owocéw. Dobiera dodatki do potraw. Obstuguje piec, w
ktérym przygotowuje mieso, dréb, dania rybne oraz wegetarianiskie. Wspétpracuje z managerem, w wtascicielem oraz szefem kuchni. Wydaje
gotowe potrawy. Przestrzega zasad Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli, zwanego dalej ,HACCP”, oraz zasad
bezpieczenstwa i higieny (BHP) pracy. Dba o wtasny rozwdj zawodowy.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:
a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16

b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw posiada dostep do stanowiska warsztatowego



¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej
Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikdw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczer praktycznych.

Szkolenie realizowane bedzie w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min). Przerwy nie wliczajg sie w
czas trwania ustugi. Po kazdych 4 godzinach ustugi szkoleniowej przypada 30 minut przerwy — w przypadku krétszych zaje¢ niz 4 godziny
dydaktyczne przerwa wynosi minimum 15 min.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci). Po zakorczeniu ustugi szkoleniowej
zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji zawodowych o Kodzie 13828 w
Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji. Zachowana bedzie rozdzielno$é proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidaciji.

Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie minimalnej liczby uczestnikow.
EGZAMIN WYMAGANY - kazdy uczestnik po ukoriczeniu kursu musi przystapi¢ do egzaminu.

Po ukoriczeniu kursu / szkolenia (z absencja wynoszacg maksymalnie 20%) kazdy z uczestnikéw musi przystapi¢ do Certyfikowanego egzaminu
/ walidacji.

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 18

Przedmiot / temat
zajec

Organizowanie
stanowiska
pracy:
przygotowywanie
stanowiska pracy

Przerwa

Organizowanie
stanowiska
pracy: ocena i
magazynowanie
surowcéw do
produkciji potraw
zgrillai
barbecue

Organizowanie
stanowiska
pracy: ocena i
magazynowanie
surowcéw do
produkciji potraw
zgrillai
barbecue

Prowadzacy

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Data realizaciji
zajec

01-09-2025

01-09-2025

01-09-2025

02-09-2025

Godzina
rozpoczecia

15:00

18:00

18:30

15:00

Godzina
zakonczenia

18:00

18:30

21:30

18:00

Liczba godzin

03:00

00:30

03:00

03:00



Przedmiot / temat

zajec

Przerwa

Organizowanie
stanowiska
pracy: ocena i

magazynowanie

surowcéw do

produkciji potraw

zgrillai
barbecue

Przygotowanie i

wydawanie
potraw z grilla i
barbecue:

obstuga sprzetu
stosowanego w
produkciji potraw

grill i barbecue

Przerwa

Przygotowanie i

wydawanie
potraw z grilla i
barbecue:

obstuga sprzetu
stosowanego w
produkciji potraw

grill i barbecue

Przygotowanie i

wydawanie
potraw z grilla i
barbecue:
sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Przerwa

Prowadzacy

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Pawet Szczech

Data realizacji
zajeé

02-09-2025

02-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

03-09-2025

06-09-2025

06-09-2025

Godzina
rozpoczecia

18:00

18:30

15:00

18:00

18:30

09:00

12:00

Godzina
zakonczenia

18:30

21:30

18:00

18:30

21:30

12:00

12:30

Liczba godzin

00:30

03:00

03:00

00:30

03:00

03:00

00:30



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakoriczenia

Przygotowanie i

wydawanie

potraw z grilla i

barbecue: Pawet Szczech 06-09-2025 12:30 15:30 03:00
sporzadzanie i

wydawanie

potraw z grilla i

barbecue

[EFZE) Przerwa Pawet Szczech 06-09-2025 15:30 16:00 00:30

Przygotowanie i

wydawanie

potraw z grilla i

barbecue: Pawet Szczech 06-09-2025 16:00 17:30 01:30
sporzadzanie i

wydawanie

potraw z grilla i

barbecue

Doskonalenie

umiejetnosci

zawodowych:

wizerunek Pawet Szczech 07-09-2025 09:00 12:00 03:00
kucharza grill i

barbecue, dbanie

o wiasny rozwoj

zawodowy

Przerwa Pawet Szczech 07-09-2025 12:00 12:30 00:30

Doskonalenie

umiejetnosci

zawodowych:

wizerunek Pawet Szczech 07-09-2025 12:30 14:00 01:30
kucharza grill i

barbecue, dbanie

o wiasny rozwéj

zawodowy

Egzamin

(walidacja i - 07-09-2025 14:00 16:30 02:30
certyfikacja)

Cennik

Cennik



Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5800,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 145,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 145,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 0,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 450,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 450,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Pawet Szczech

‘ ' Jestem absolwentem ZSG w Rzeszowie i pracuje jako kucharz od 20 lat. W moim dorobku posiadam
prace w Krakowie w Restauracji Nostalgia,w Brzesku Patac Goetz ,a w Rzeszowie pracowatem w
niejednej restauracji zdobywajgc nowe doswiadczenie i poznajgc nowe smaki. Pizza, makarony nie
sg mi obce jak i burgery czy steki poprzez prace w "LA Familia" i "Sport BBQ" ,poniewaz posiadam
dyplom praktycznej nauki zawodu pracowatem tez jako instruktor zawodu w miejscach pracy do
ktérych uczeszczatem. Obecnie pracuje w Hotelu Sokét w tancucie od 7 lat. Gotowanie jest moja
pasja, jak i dzielenie sie moim doswiadczeniem z innymi. Przynosi mi ogromna rados¢ jak widze
moich podopiecznych ktérzy stosujg moje rady i podnoszg swoje kwalifikacje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg notes, dtugopis, teczka.

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.



Informacje dodatkowe

Szkolenie realizowane jest w godzinach dydaktycznych 1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna (45 min).

W efekcie ukonczenia kursu Uczestnicy uzyskajg certyfikat (po uzyskaniu pozytywnego wyniku z walidacji) potwierdzajacy nabycie kwalifikacji
zgodnej z Kodem kwalifikacji 13828 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowej. Ustuga rozwojowa jest dostepna dla 0séb ze szczegdlnymi potrzebami,
czyli tych osdb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, musza podjaé
dodatkowe dziatania lub zastosowa¢ dodatkowe $rodki, w celu przezwycigzenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie
réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-27

Adres

ul. Stefana Zeromskiego 4
37-300 Lezajsk

woj. podkarpackie

Kontakt

m E-mail biuro@edu-service.pl

Telefon (+48) 500 403 218

Zdzistaw Sikora



