Mozliwos$¢ dofinansowania

S

POLSKA
AKADEMIA
N/ GRILLAZBBQ

Polska Akademia
Grilla i BBQ Piotr
Bassara, Nicole

Bassara-Witusik s.c.

ok ok Kok 4975

1270 ocen

Przygotowanie Potraw Grill i Barbecue -
Szkolenie wraz z egzaminem
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& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

®© 35:00h

B 03.07.2026 do 12.07.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

1. Funkcje:

5 250,00 PLN brutto
5250,00 PLN netto
150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

e Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie

wysokiej jakosci potraw grill i barbecue.
* Moga to by¢ kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby zwigzane z

branzg spozywcza.

2. Doswiadczenie:

¢ Nie jest wymagane do$wiadczenie zawodowe w gastronomii, ale
podstawowe umiejetnosci gotowania i grillowania sg mile

widziane.

e Kurs jest otwarty dla 0séb z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

¢ Przygotowywanie réznorodnych potraw grill i barbecue, mies, ryb,

warzyw, dodatkéw, marynat, soséw itp.

e Zdobienie i prezentacja potraw.
¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

e Podstawowa wiedza z zakresu grill i barbecue (oceniana na

podstawie pretestu).

¢ Umiejetnosc¢ taczenia smakow i tekstur.
¢ Kreatywnos¢ i innowacyjnos¢ w tworzeniu unikalnych receptur.

Kurs jest dostosowany do réznych poziomoéw wiedzy i umiejetnosci, a

celem jest rozwijanie umiejetnosci potrzebnych do tworzenia

wyjatkowych potraw grill i barbecue.

Minimalna liczba uczestnikow 5

Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 02-07-2026



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 35

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

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga "Przygotowanie Potraw Grill i Barbecue - Szkolenie wraz z egzaminem" przygotowuje uczestnikéw do
samodzielnego wykonywania zawodu poprzez zdobycie niezbednych umiejetnosci, wiedzy i doswiadczenia, a przede
wszystkim opanowanie podstawowych technik kulinarnych, zrozumienie zasad zywienia i diety, rozwdj kreatywnosci
kulinarnej, zapoznanie z zasadami BHP, doskonalenie umiejetnos$ci organizacyjnych i zarzgdzania czasem, ksztattowanie
postaw zawodowych oraz umiejetnosc¢ pracy w zespole.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji



Efekty uczenia sie

Ocenia i magazynuje surowce do
produkcji potraw z grilla i barbecue

Kryteria weryfikacji

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

wymienia alergeny wystepujace w
wykorzystywanych surowcach

stosuje ocene organoleptyczna
surowcow

organizuje rozmieszczanie surowcow i
potproduktéw oraz omawia warunki ich
magazynowania

okresla warto$¢ odzywczg surowcow,
potproduktéw i potraw z grilla i
barbecue

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Przygotowuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

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 whasciwe miejsca)

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Obstuguje sprzet stosowany w
produkcji potraw z grilla i barbecue

Kryteria weryfikacji

przygotowuje grilla do uzytku

omawia specyfike pracy przy réznych
rodzajach grilla, stosujgc nazewnictwo
branzowe

przestrzega zasad obstugi grilla

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Sporzadza i wydaje potrawy z grilla i
barbecue

Kryteria weryfikacji

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 potprodukty do
grillowania

grilluje ré6zne grupy surowcow

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji

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

porcjuje i wydaje gotowa potrawe

charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada kucharz grill i barbecue

Omawia wizerunek kucharza grill i
barbecue

przedstawia podstawowe zasady etyki i
tajemnicy zawodowej

podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

Dba o wtasny rozwéj zawodowy

wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Kwalifikacje

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji



Kwalifikacje Przygotowanie potraw grill i barbecue

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13828
Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik
Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdéd Grzegorz Gérnik

Program

Modut 1.

Organizowanie stanowiska pracy

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

a) charakterystyka surowcéw 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, potproduktéw 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 bezpieczenistwa 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
wihasciwe 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 réznych rodzajach grilla, stosujgc nazewnictwo branzowe
c) przestrzeganie zasad obstugi grilla

2) Sporzadzanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue

a) stosowanie receptur

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

¢) rodzaje i techniki wykonywania potraw z grilla i barbecue

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

e) przygotowywanie potproduktéw do grillowania



f) grillowanie réznych grup surowcow

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 rozwdj 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, éwiczen, treningdw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw, analize sensoryczng,
estetyke podania z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na éwiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

Zapewniamy najwyzszy standard nauczania dzieki wykorzystaniu najwyzszej jakosci surowcoéw oraz petnego profesjonalnego wyposazenia
gastronomicznego, w tym m.in. sprzet grzewczy i chtodniczy, drobny sprzet gastronomiczny i inne akcesoria dopasowane do specyfiki tematu
zajec.

Sala szkoleniowa spetnia normy BHP i P.POZ., co zapewnia komfort i bezpieczerstwo podczas szkolenia.

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
anonimowe;j ankiety.

Szkolenie adresowane jest do 0osdb petnoletnich oraz niepetnoletnich (za zgoda opiekuna prawnego), ktére chca:
- podnies¢ kwalifikacje zawodowe

- naby¢ nowe kwalifikacje zawodowe

- przekwalifikowac sie.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 35 godzin zegarowych.

Ustuga obejmuje 25,5 godzin zaje¢ praktycznych, 6,5 godziny zaje¢ teoretycznych oraz 3 godziny walidacji

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny proces walidacji, sktadajacy sie z czesci teoretycznej (test teoretyczny) oraz
praktycznej (obserwacja w warunkach symulowanych, wywiad ustrukturyzowany). W przypadku pozytywnego wyniku egzaminu, Uczestnicy/czki
otrzymuja certyfikat oraz zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 26



Przedmiot / temat

Ocenai

magazynowanie
surowcéw do
produkciji potraw
zgrillai
barbecue

Przerwa

Przygotowywanie
stanowiska pracy

Przerwa

Przygotowywanie
stanowiska pracy

Obstuguje
sprzet stosowany
w produkciji
potraw grill i
barbecue

Przerwa

Obstuguje
sprzet stosowany

w produkcji
potraw grill i
barbecue

Przerwa

Obstuguje

sprzet stosowany
w produkciji
potraw grill i
barbecue

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Prowadzacy

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

Data realizacji
zajeé

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

03-07-2026

04-07-2026

04-07-2026

04-07-2026

04-07-2026

04-07-2026

05-07-2026

Godzina
rozpoczecia

14:00

17:00

17:30

19:15

19:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

Godzina
zakonczenia

17:00

17:30

19:15

19:45

21:00

11:00

11:30

13:15

13:45

15:00

11:00

Liczba godzin

03:00

00:30

01:45

00:30

01:15

03:00

00:30

01:45

00:30

01:15

03:00



Przedmiot / temat

Przerwa

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Przerwa

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grillai
barbecue

Przerwa

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Przerwa

Sporzadzanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue

Wizerunek

kucharza grill i
barbecue

Dbanie o

wiasny rozwoj
zawodowy

Przerwa

Prowadzacy

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

KRZYSZTOF
GAWLIK

Data realizacji
zajeé

05-07-2026

05-07-2026

05-07-2026

05-07-2026

11-07-2026

11-07-2026

11-07-2026

11-07-2026

11-07-2026

12-07-2026

12-07-2026

12-07-2026

Godzina
rozpoczecia

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

11:00

11:30

13:15

13:45

08:00

09:00

10:00

Godzina
zakonczenia

11:30

13:15

13:45

15:00

11:00

11:30

13:15

13:45

15:00

09:00

10:00

10:30

Liczba godzin

00:30

01:45

00:30

01:15

03:00

00:30

01:45

00:30

01:15

01:00

01:00

00:30



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Powtérzenie KRZYSZTOF 12-07-2026 10:30 11:30 01:00
) o GAWLIK
wiadomosci

KRZYSZTOF

Przerwa CAWLIK 12-07-2026 11:30 12:00 00:30

Walidacja - 12-07-2026 12:00 15:00 03:00

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5250,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 43 ust. 1 ustawy o VAT

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5250,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidaciji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 72,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 72,00 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O KRZYSZTOF GAWLIK

‘ ' Osoba prowadzaca ustuge posiada odpowiednie co do rodzaju i zakresu $wiadczonej ustugi
doswiadczenie zawodowe zdobyte nie wczesniej niz 5 lat przed data publikacji ustugi w BUR oraz
wieloletnie kwalifikacje zawodowe. To ekspert kulinarny oraz znakomity, doswiadczony kucharz,



ktéry uzyskat tytut Executive Chef na New York Institute of Technology. W swojej wedréwce
kulinarnej poznat wiele rodzajéw kuchni Swiatowej gastronomii. Pracowat m.in. we wtoskiej
restauracji ,Rotisseria” w Bassano del Grappa, a nastepnie poznat kuchnie zydowska, pracujgc w
restauracji ,Arche Noach” w Wiedniu. Byt Szefem Kuchni i managerem w restauracjach: ,Bozena
B&B” w Nowym Jorku, ,Antipasti i Fandango” w Arizonie oraz ,The Boardwalk” w Lake George. Jest
cztonkiem WACS (World Association of Chefs Societies), Ogdinopolskiego Stowarzyszenia Szeféw
Kuchni i Cukierni, Euro-Toques (Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy) oraz Beskidzkiego Klubu
Kulinarnego. W roku 2015 uzyskat jedno z najwyzszych wyréznien w $wiecie kulinarnym, jakim jest
tytut Master Chef. Posiada bardzo bogate doswiadczenie w szkoleniu adeptéw sztuki kulinarnej.
Dostawca Ustug posiada poswiadczone za zgodnos¢ z oryginatem kopie dokumentéw
potwierdzajacych wyzej wymienione doswiadczenie zawodowe oraz kwalifikacje.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Szkolenie przeznaczone dla oséb petnoletnich, ktére ukonczyty 18 lat.

W przypadku uczestnikéw z dofinansowaniem do szkolenia, warunki uczestnictwa sg okreslone w Regulaminie rekrutacji i uczestnictwa w
projekcie u Operatora Projektu, u ktérego beda sktadane dokumenty rekrutacyjne.

Informacje dodatkowe

Podany koszt walidacji jest kosztem usrednionym, gdyz jest on zalezny od liczebnosci grupy.

Adres

Morawsko 203a
37-514 Morawsko

woj. podkarpackie

Podany adres dotyczy budynku Swietlicy Wiejskiej w Morawsku

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

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

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@pau.edu.pl

Telefon (+48) 794 773 599

Elzbieta Kruczek



