Mozliwos$¢ dofinansowania

EKO Akademia Grilla: Profesjonalne 5263,00 PLN brutto

grillowanie mies z zastosowaniem metod 5263,00 PLN netto

zrownowazonych 438,58 PLN brutto/h
w Numer ustugi 2026/01/29/48244/3294429 438,58 PLN netto/h

DEBOWIEC SPOLKA
Z OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS @ Szczyrk / stacjonarna

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkkk 48/5 (D 1o

4812 ocen £ 14.03.2026 do 15.03.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Ekologia i rolnictwo / Ochrona srodowiska

Profil uczestnika: Ustuga skierowana jest do oséb dorostych
zainteresowanych rozwojem umiejetnosci kulinarnych, w tym:

Grupa docelowa ustugi ¢ pasjonatéw grillowania pragnacych podnies¢ swoje kompetencje
¢ wiascicieli restauracji oferujgcych dania z grilla
e pracownikéw branzy gastronomicznej
e 0s6b rozpoczynajgcych dziatalno$é w sektorze food truck/street food

Minimalna liczba uczestnikéw 3

Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 13-03-2026

Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 12

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest wyposazenie uczestnikow w praktyczne umiejetnosci profesjonalnego grillowania z wykorzystaniem
ekologicznych metod oraz $wiadomej kontroli procesu termicznego, co umozliwi im samodzielne przygotowywanie



wysokiej jakosci dan grillowych (steki, kietbasy) zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju. Po zakoriczeniu
szkolenia uczestnik bedzie w stanie samodzielnie rozpali¢ i utrzymacé ogien, kontrolowa¢ temperature grilla, przygotowaé

steki o réznym stopniu wysmazenia.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Przygotowuje stanowisko grillowe z
wykorzystaniem ekologicznych
materiatéw opatowych

Rozpala i kontroluje ogiern metodami
tradycyjnymi

Przygotowuje steki o roznym stopniu
wysmazenia

Stosuje zasady zréwnowazonego
grillowania i bezpieczenstwa

Kryteria weryfikacji

Dobiera odpowiedni rodzaj grilla
(weglowy, gazowy) do planowanego
menu

Przygotowuje ekologiczne materiaty
opatowe (wegiel drzewny z
certyfikowanych zrédet, brykiety, zrebki)
Rozpoznaje i wykorzystuje naturalne
podpatki (drewno podpatkowe, widry)

Uktada materiaty opatowe w strukturze
piramidy lub komina

Rozpala ogien bez uzycia chemicznych
$rodkéw przyspieszajacych

Ocenia moment gotowosci wegla do
grillowania (biate popiétki, rownomierne
zarzenie)

Wykorzystuje technike dwustrefowa
(strefa goraca/chtodna) na ruszcie

Dobiera odpowiedni kawatek migsa
wotowego do grillowania (poledwica,
antrykot, rostbef)

Temperuje migso do temperatury
pokojowej przed grillowaniem
Aplikuje przyprawy i przyprawia mieso
metoda dry rub

Okresla czas grillowania w zaleznosci
od grubosci steka i pozadanego stopnia
wysmazenia Odréznia stopnie
wysmazenia: rare (50-52°C), medium
rare (55-57°C), medium (60-63°C),
medium well (65-68°C), well done
(70°C+)

Wyjasnia wptyw grillowania na
$rodowisko naturalne (emisja CO2,
zanieczyszczenie powietrza)

Wybiera ekologiczne materialy opatowe
z certyfikowanych zrédet (FSC, PEFC)
Minimalizuje powstawanie szkodliwych
zwigzkéw (wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne)
Gospodaruje resztkami wegla i
popiotem zgodnie z zasadami ochrony
Srodowiska

Stosuje techniki grillowania redukujace
dymy i ptomienie

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny



Kwalifikacje

Inne kwalifikacje

Uznane kwalifikacje

Pytanie 4. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji jest rozpoznawalny i uznawalny w danej
branzy/sektorze (czy certyfikat otrzymat pozytywne rekomendacje od co najmniej 5 pracodawcéw danej branzy/
sektorow lub zwigzku branzowego, zrzeszajgcego pracodawcéw danej branzy/sektoréw)?

TAK
Informacje
Podstawa prawna dla Podmiotéw / kategorii uprawnione do realizacji proceséw walidaciji i certyfikowania na mocy
Podmiotow innych przepisow prawa
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje DEBOWIEC SP 20O
Nazwa Podmiotu certyfikujagcego DEBOWIEC SP Z0OO

Program

MODUL 1: Podstawy grillowania i ekologii
Czes¢é teoretyczna :

¢ Historia grillowania — od ognisk prehistorycznych do nowoczesnych technologii

¢ Rodzaje grilli: weglowe, gazowe, elektryczne — zalety i wady

¢ Fizyka i chemia grillowania — reakcja Maillarda, karbonizacja, karmelizacja

¢ Wptyw grillowania na srodowisko naturalne: emisja CO2, zanieczyszczenie powietrza
¢ Ekologiczne materiaty opatowe: wegiel drzewny FSC/PEFC, brykiety, zrebki, pellet

e Certyfikaty i oznaczenia ekologiczne

Czes¢ praktyczna

e Przygotowanie stanowiska grillowego — wymogi bezpieczenstwa, organizacja przestrzeni
* Dobér materiatéw opatowych do r6znych technik grillowania
* Rozpalanie ognia metodami tradycyjnymi (bez chemicznych podpatek):

¢ Metoda komina startowego

e Metoda piramidy

e Uktad jednostrefowy vs. dwustrefowy

¢ Kontrola temperatury:
¢ Regulacja nawiewdéw dolnych i gérnych
e Test dioni — szacowanie temperatury
e Termometry grillowe (analogowe, cyfrowe, bezdotykowe)
e Technika dwustrefowa — strefa goraca (searing) vs. chtodna (finishing)

e Bezpieczenstwo pozarowe:
e Lokalizacja grilla — bezpieczne podtoze, odlegtos¢ od budynkéw
¢ Obstuga gasnicy - rodzaje gasnic, technika gaszenia
* Postepowanie w sytuacjach awaryjnych (pozar ttuszczu, rozprzestrzenianie sie ognia)
e Podstawy pierwszej pomocy przy oparzeniach

MODUL 2: Sztuka grillowania stekéw



Czesc¢ teoretyczna

¢ Anatomia wotowiny — popularne kawatki do grillowania (poledwica, antrykot, rostbef, flank)
e Marmurkowanie miesa i jego wptyw na soczysto$é
e Stopnie wysmazenia steka:

¢ Rare (50-52°C) — krwisty

e Medium rare (55-57°C) — $rednio krwisty

¢ Medium (60-63°C) — $rednio wysmazony

e Medium well (65-68°C) — prawie wysmazony

e Well done (70°C+) — catkowicie wysmazony

e Temperowanie miesa przed grillowaniem
e Przyprawy i marynaty — dry rub vs. wet marinade
¢ Reguta odpoczynku miesa

Czes¢ praktyczna

¢ Przygotowanie miesa: temperowanie, przyprawianie, ocena jakosci
e Technika grillowania stekdw:

e Rozgrzanie rusztu — zapobieganie przywieraniu

¢ Umieszczenie steka na grillu — technika utozenia

¢ Kontrola czasu grillowania w zaleznosci od grubosci

e Technika odwracania — jedna czy dwa razy?

e Tworzenie wzoru "kraty" na steku

* Pomiar temperatury wewnetrznej termometrem

« Identyfikacja stopnia wysmazenia metodg dotyku (test dtoni)

¢ Odpoczynek migsa i ostateczna prezentacja

¢ Degustacja — ocena jakos$ci wysmazenia, soczystosci, kruchosci

MODUL 3: Kietbasy i komponowanie menu
Czes¢ teoretyczno-praktyczna :

¢ Rodzaje kietbas i dostosowanie techniki:
* Kietbasy surowe wedzone (np. $lagska, krakowska) — wymagaja dtuzszego grillowania
* Kietbasy gotowane (paréwki, biate) — tylko podgrzanie i zarumienienie
 Kietbasy podrobowe — delikatne grillowanie

¢ Przygotowanie kietbas: naktuwanie (czy konieczne?), marynowanie opcjonalne
e Techniki grillowania:

e Grillowanie bezposrednie vs. posrednie dla réznych typéw

e Kontrola temperatury wewnetrznej (minimum 70°C dla surowych)

e Réwnomierne obracanie — zapobieganie pekaniu ostonek

¢ Rozpoznawanie momentu gotowosci

e Praktyczne grillowanie réznych rodzajéw kietbas
Komponowanie petnego menu grillowego :

 Dodatki grillowane: warzywa (papryka, cukinia, kukurydza), halloumi, ananasy
¢ Sosy i dressingi do grilla (chimichurri, BBQ, ajvar)

e Pieczywo — podgrzewanie na grillu

¢ Timing — planowanie kolejnosci grillowania

¢ Prezentacja potraw — zasady estetyki kulinarnej

Opis procesu walidacji
Krok 1: Przygotowanie przez trenera

Trener projektuje narzedzia walidacyjne (test wiedzy teoretycznej, karty oceny) oraz przygotowuje materiaty. W ostatnim dniu szkolenia trener
rozdaje uczestnikom testy wiedzy oraz zbiera przygotowane przez nich materiaty (scenariusze zaje¢ , pomoce dydaktyczne, dokumentacje
fotograficzng). Trener nie uczestniczy w ocenie wynikdw ani w procesie wypetniania testu.

Krok 2: Gromadzenie dowodéw



Uczestnicy wypetniaja test wiedzy oraz karty samooceny, w ktérych deklarujg poziom osiggniecia poszczegélnych efektéw uczenia sie. Trener
kompletuje catg dokumentacje walidacyjna: wypetnione testy, materiaty przygotowane przez uczestnikéw w trakcie szkolenia oraz karty
samooceny.

Krok 3: Ocena przez osobe walidujgca

Zgromadzona dokumentacja trafia do niezaleznej osoby walidujgcej, ktéra dokonuje merytorycznej oceny i weryfikacji efektéw uczenia sie.
Osoba walidujgca analizuje wyniki testéw, jakos$¢ przygotowanych materiatéw oraz sp6jno$é samooceny z faktycznymi osiggnieciami. Na tej
podstawie sporzadza protokét z walidacji i wydaje zaswiadczenia ukoniczenia ustugi z opisem osiaggnietych efektéw uczenia sie. Pozytywny
wynik uzyskujg uczestnicy, ktérzy osiggajg minimum 70% poprawnych odpowiedzi w te$cie wiedzy oraz przygotowujg materiaty spetniajgce
wymogi merytoryczne.

Liczba godzin teorii wynosi 1h zegarowych
Liczba godzin praktyki wynosi 8 h zegarowych

Liczba godzin przerw i walidacji wynosi 2h zegarowych

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 10

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

L Prowadzacy L. . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzenie -
teoria
grillowania,
rodzaje grilli,

Bartosz Aniot 14-03-2026 09:00 10:00 01:00

ekologia

Przygotowanie

stanowiska -

dobér Bartosz Aniot 14-03-2026 10:00 12:00 02:00
materiatéw

opatowych,

rozpalanie ognia

Przerwa 15 .
min Bartosz Aniot 14-03-2026 12:00 12:15 00:15

Kontrola

temperatury -

techniki regulaciji, Bartosz Aniot 14-03-2026 12:15 13:45 01:30
strefy

temperaturowe

Bezpieczenstwo
- zasady BHP, Bartosz Aniot 14-03-2026 13:45 15:15 01:30
obstuga gasnicy,
pierwsza pomoc



Przedmiot / temat
zajet

Wprowadzenie
do technik
grillowania
bezposredniego i
posredniego

Teoria:

anatomia steka,
stopnie
wysmazenia,
kontrola
temperatury
wewnetrznej

Przerwa 30

min

Praktyka:

przygotowanie
stekow (rézne
stopnie
wysmazenia)

Egzamin

test

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji Godzina

Prowadzac
acy zajeé rozpoczecia

Bartosz Aniot 15-03-2026 09:00

Bartosz Aniot 15-03-2026 10:00

Bartosz Aniot 15-03-2026 12:00

Bartosz Aniot 15-03-2026 12:30

- 15-03-2026 13:45

Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5263,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5263,00 PLN

Koszt osobogodziny brutto 438,58 PLN

Koszt osobogodziny netto 438,58 PLN

W tym koszt walidacji brutto 125,00 PLN

W tym koszt walidacji netto 125,00 PLN

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

12:30

13:45

14:45

Liczba godzin

01:00

02:00

00:30

01:15

01:00



W tym koszt certyfikowania brutto 125,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 125,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Bartosz Aniot
‘ ' Nabyte w ostatnich 5 latach:

Wyksztatcenie:
Wyksztatcenie $rednie z minimum 5-letnim doswiadczeniem zawodowym w gastronomii

Doswiadczenie zawodowe:

Wieloletni szef kuchni.

Minimum 5 lat praktycznej pracy przy grillu (restauracja, catering, food truck)

Minimum 3 lata doswiadczenia szkoleniowego w zakresie technik kulinarnych
Przeprowadzenie minimum 20 szkoler/warsztatéw kulinarnych (dokumentacja referenciji)
Doswiadczenie w pracy z grupami do 10 oséb

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Po zakoriczeniu szkolenia zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin w standardzie potwierdzajacy: Nabycie kwalifikacji
zawodowej " , Konsultant Akademii Grilla "

Warunki niezbedne do spetnienia przez uczestnikéw: brak wymagan

W trakcie realizacji ustugi zaplanowane zostaty przerwy, ktére wliczajg sig wliczajg sie do procesu ksztatcenia
Warunkéw organizacyjnych dla przeprowadzenia szkolenia: brak podziatu na grupy

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych

Organizator zapewnia materiaty do prowadzenia czesci warsztatowej zgodnie z tematem szkolenia, tj. materiaty zgodnie ze wskazaniem przez
trenera.

Materiaty niezbedne na uzytek uczestnikéw szkolenia trener kazdorazowo dostosowuje do potrzeb.

Uczestnicy szkolenia otrzymaja skrypty szkoleniowe zapewniajgce utrwalenie wiedzy i dajgce mozliwo$¢ w dowolnym momencie powrotu do
zakresu teoretyczno-praktycznego przedmiotu szkolenia.

Warunki uczestnictwa

Dostawca ustugi zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajac potrzeby oséb z niepetnosprawnosciami (w tym réwniez dla oséb ze
szczegdlnymi potrzebami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027. Zatem uczestnik ze szczegdélnymi potrzebami
funkcjonalnymi z uwagi na posiadang niepetnosprawnos$¢ powinien na co najmniej 7 dni kalendarzowych przed terminem rozpoczecia realizacji
ustugi zto$¢ Organizatorowi dodatkowe wymagania/swoje potrzeby dot. umozliwienia mu udziatu w ustudze



Informacje dodatkowe

Informacje dodatkowe
Podstawa zwolnienia z VAT:
1) art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. ¢ Ustawy z dnia 11 marca 2024 o podatku od towaréw i ustug - w przypadku dofinansowania w wysokosci 100%

2) § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od towaréw i ustug oraz
warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%

Uczestnicy przyjmuja do wiadomosci, ze ustuga z dofinansowaniem moze by¢ poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg
na to zgode.

Adres

ul. Skosna 4
43-370 Szczyrk

woj. slaskie

Hotel Meta Szczyrk

Kontakt

ﬁ E-mail mateuszdebowiec@gmail.com

Telefon (+48) 727 925 974

MATEUSZ DEBOWIEC



