Mozliwos$¢ dofinansowania

"Przygotowanie potraw grill i barbecue™ - 6 600,00 PLN brutto
ﬁ kurs konczacy sie egzaminem. 6 600,00 PLN netto

Numer ustugi 2026/04/20/145637/3499386 150,00 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h

161,11 PLN cena rynkowa @

CENTRUM
SZKOLEN
AGNIESZKA
SOBOLEWSKA

© Suwalki / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

dAhKkKkk 49/5 (D g44h
860 ocen £ 09.05.2026 do 17.05.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga "Przygotowanie potraw grill i barbecue” - kurs koriczacy sie
egzaminem, skierowana jest do:

¢ absolwentéw szkét o profilu gastronomicznym;

¢ absolwentéw szkét o profilu hotelarskim;

¢ absolwentéw szkét o profilu turystycznym;

¢ absolwentow licedbw ogdlnoksztatcacych;

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

e studentéw wyzszych uczelni o profilu turystycznym;

Grupa docelowa ustugi

e 0s6b posiadajacych kompetencje w zakresie przygotowania potraw z
grill i barbecue, a nieposiadajacych formalnego ich potwierdzenia;

e 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.;

e 0s6b prowadzacych dziatalno$¢ turystyczna na obszarach wiejskich;

¢ 0s06b zainteresowanych zdobyciem kwalifikacji.

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 20

Data zakonczenia rekrutacji 08-05-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 44

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

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



Cel

Cel edukacyjny

Kurs ,Przygotowanie potraw grill i barbecue” przygotowuje do samodzielnego przygotowywania potraw z grilla i
barbecue oraz organizacji stanowiska pracy; dobierania surowcéw zgodnie z zaméwieniem, komponowania sktadnikéw,
przypraw oraz dodatkéw, takich jak satatki i sosy; obstugi urzadzen grillujgcych do przyrzadzania dan miesnych, rybnych i
wegetarianskich. Szkolenie rozwinie takze umiejetno$é wspédtpracy z menedzerem, wtascicielem i szefem kuchni.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- charakteryzuje surowce pochodzenia

roslinnego i zwierzecego stosowane Test teoretyczny

w przygotowaniu potraw z grilla

i barbecue,

- wymienia alergeny wystepujace

w wykorzystywanych surowcach,— .

Ocenia i magazynuje surowce do stosuje ocene organoleptyczna Wywiad ustrukturyzowany

produkciji potraw z grilla i barbecue surowcow,
- organizuje rozmieszczanie surowcow
i potproduktéw oraz omawia warunki ich
magazynowania,
- okresla wartos¢ odzywcza surowcow,
potproduktéw i potraw z grilla
i barbecue.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- stosuje zasady BHP, przeciwpozarowe

i ochrony srodowiska na stanowisku Test teoretyczny
pracy,

- przestrzega procedur zarzadzania

jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego

zywnosci i Zywienia podczas

magazynowania, sporzadzania Wywiad ustrukturyzowany

Przygotowuje stanowisko pracy i wydawania dar
i wydawani ,

- 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 wtasciwe miejsca).

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny
- przygotowuje grilla do uzytku,
- omawia specyfike pracy przy réznych

Obstuguje sprzet stosowany w . . . . Wywiad ustrukturyzowany
. L rodzajach grilla, stosujagc nazewnictwo
produkcji potraw z grilla i barbecue

branzowe,
- przestrzega zasad obstugi grilla. Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Sporzadza i wydaje potrawy z grilla
i barbecue

Omawia wizerunek kucharza grill
i barbecue

Dba o wiasny rozwéj zawodowy

Racjonalnie gospodaruje energia i woda
podczas codziennej pracy

Stosuje zasady zero waste i Swiadomie
wybiera produkty ekologiczne

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 surowcéw stosowanych przy
produkcji potraw z grilla i barbecue,

- przygotowuje pétprodukty do
grillowania,- grilluje rézne grupy
surowcow,

- sporzadza dania z grilla zgodnie

z zamoéwieniem goscia, np.
bezglutenowe, weganskie,

- porcjuje i wydaje gotowa potrawe.

- charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada kucharz grill i barbecue,
- przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j.

- podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego,

— wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem.

- wskazuje sposoby ograniczania
zuzycia energii w pracy urzadzen
gastronomicznych,

- stosuje zasady oszczednego
wykorzystania wody podczas
przygotowania potraw grill i barbecue,
- planuje proces pracy w sposo6b
minimalizujacy straty energii.

- wymienia przyktady dziatan
ograniczajacych marnotrawstwo
surowcow,

- przygotowuje potraw grill i barbecue z
wykorzystaniem elementéw surowca,
ktére zazwyczaj sg odpadem (np.
skorki),

- wybiera do pracy produkty spozywcze i
opakowania posiadajace certyfikaty
ekologiczne

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

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Wykorzystuje narzedzia cyfrowe i Al w
promociji oferty gastronomicznej

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- przygotowuje przyktadowy opis menu
lub potraw grill i barbecue przy pomocy

narzedzia Al,
- opracowuje propozycje posta Obserwacja w warunkach
promujacego oferte gastronomiczng w symulowanych

mediach spotecznosciowych,
- wskazuje trendy kulinarne na
podstawie analizy tresci online.

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Program

Przygotowanie potraw grill i barbecue

13828

Walidacja zostanie przeprowadzona przez Niepubliczng Placéwke
Ksztatcenia Ustawicznego akredytowang przez Kuratorium Oswiaty w
Lublinie - "Agencje Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik”.

Tak, "Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik" jest
podmiotem zarejestrowanym w Bazie Ustug Rozwojowych.

Liczba godzin kursu - 44 godzin (10 godzin zajeé teoretycznych, 30 godziny zaje¢ praktycznych, 4 godziny walidacji efektow uczenia

sie)

e Liczba godzin kursu wynosi 44, przy czym godzina kursu zostata dostosowana do 45-minutowej godziny dydaktycznej.

e W trakcie kazdego dnia kursu zaplanowano 15-minutowe przerwy, ktére odbywajg sie po kazdych skoriczonych dwéch jednostkach
lekcyjnych. Czas przerw nie jest wliczany do ogélnej liczby godzin dydaktycznych.

¢ Walidacja efektow uczenia sie uczestnikdw odbedzie sie ostatniego dnia kursu (26-01-2025) w formie zgodnej z Obwieszczeniem Ministra
Rozwoju z dn. 3 czerwca 2020 r. w sprawie wigczenia kwalifikacji rynkowej ,Przygotowanie potraw grill i barbecue” do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji (Poz. 482).

¢ Podsumowania modutéw: Po kazdym module organizowane beda grupowe omdwienia trudnosci, sukceséw i wyzwan, co umozliwi

monitorowanie postepéw uczestnikéw i wprowadzanie niezbednych korekt.
¢ Metody nauczania: Interaktywne i praktyczne podejscie, umozliwiajgce nauke poprzez doswiadczenie i ¢wiczenie umiejetnosci.

Modut 1: Organizowanie stanowiska pracy

Czas trwania: 10 godzin (3 godziny teorii, 7 godzin praktyki)

1. Dobér i magazynowanie surowcéw — 5 godzin

e Teoria: 2 godziny

¢ Rozpoznawanie surowcdw roslinnych i zwierzecych do potraw z grilla i barbecue.
* |dentyfikacja alergen6w i zasady bezpieczenstwa zywnosci.

e Ocena organoleptyczna surowcow.



¢ Praktyka: 3 godziny
¢ Magazynowanie surowcow i pétproduktow.
¢ Organizacja przestrzeni magazynowej i stanowiska pracy.
2. Przygotowanie stanowiska pracy — 5 godzin
e Teoria: 1 godzina
e Zasady BHP, procedury przeciwpozarowe i higieniczne.
e Procedury zarzadzania jakoscig w procesie przygotowywania potraw.

¢ Praktyka: 4 godziny
¢ Organizacja narzedzi i sprzetu do grillowania.
¢ Przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i porzadku.

Modut 2: Przygotowanie i wydawanie potraw z grilla i barbecue
Czas trwania: 24 godziny (6 godzin teorii, 18 godzin praktyki)

1. Obstuga sprzetu grillowego - 6 godzin
¢ Teoria: 2 godziny
e Rézne rodzaje sprzetu grillowego: weglowy, gazowy, elektryczny.
e Zasady bezpieczenstwa przy obstudze sprzetu.

e Praktyka: 4 godziny
¢ Przygotowanie sprzetu grillowego do pracy.
e Praktyczne wykorzystanie sprzetu w procesie grillowania.

2. Sporzadzanie potraw z grilla i barbecue — 18 godzin
e Teoria: 4 godziny
e Tworzenie receptur i dobdr dodatkdw (satatki, sosy, dipy, dressingi).
¢ Techniki przygotowywania réznych potraw: miesnych, rybnych, wegetarianskich.

e Praktyka: 14 godzin
e Obrébka wstepna surowcéw i przygotowanie pétproduktow.
¢ Grillowanie réznych grup surowcéw.
¢ Przygotowanie potraw zgodnych z zaméwieniem (np. bezglutenowe, wegarskie).
e Prezentacja i porcjowanie gotowych potraw.

Modut 3: Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Czas trwania: 6 godzin (1 godzina teorii, 5 godzin praktyki)

1. Wizerunek i etyka zawodowa kucharza grill i barbecue - 3 godziny
¢ Teoria: 1 godzina
e Zadania i odpowiedzialno$¢ kucharza.
e Zasady etyki zawodowej i tajemnica zawodowa.

¢ Praktyka: 2 godziny
 Cwiczenia dotyczace standardéw obstugi i wizerunku kucharza.

2. Rozw6j zawodowy i radzenie sobie ze stresem - 3 godziny
e Teoria: 1 godzina
¢ Przyktady mozliwosci rozwoju w zawodzie.
¢ Techniki radzenia sobie ze stresem w gastronomii.

e Praktyka: 2 godziny
e Symulacje i ¢wiczenia radzenia sobie w stresujgcych sytuacjach w pracy.

Walidacja efektéw uczenia sie - 4 godziny

Podczas kursu zostanie szczeg6towo oméwiona problematyka zwigzana z rozwijaniem kompetencji zielonych, w tym zagadnienia
dotyczace:

e racjonalnego zarzadzania energig cieplng i elektryczng w pracy kuchni,

e stosowania praktyk oszczedzania wody i wtasciwego jej wykorzystania,

e ograniczania marnotrawstwa surowcow i wdrazania zasady zero waste,

¢ Swiadomego wyboru ekologicznych produktéw spozywczych, opakowan i srodkéw czystosci.

oraz kompetenc;ji cyfrowych, tj.:



e promowanie oferty gastronomicznej w mediach spotecznos$ciowych i poprzez marketing cyfrowy,

¢ wykorzystywanie narzedzi Al do tworzenia opiséw menu, generowania pomystéw na receptury i dekoracje, a takze do analizy trendéw
kulinarnych i preferencji klientow.

Doktadny harmonogram zaje¢ zostanie opublikowany po uzgodnieniu terminéw z uczestnikami.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 42

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina

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

&2

Modut I.

Organizowanie

stanowiska pracy

- Dobor i Piotr Grycuk 09-05-2026 08:00 09:30 01:30
magazynowanie

surowcow

(Teoria - 2

godziny)

e 2:4

Przerwa (15 Piotr Grycuk 09-05-2026 09:30 09:45 00:15
minut)

(322 ERD)

Modut I.

Organizowanie

stanowiska pracy

- Dobér i Piotr Grycuk 09-05-2026 09:45 11:15 01:30
magazynowanie

surowcow

(Praktyka - 2

godziny)

8 4z42

Przerwa (15 Piotr Grycuk 09-05-2026 11:15 11:30 00:15
minut)

@s: 2

Modut I.

Organizowanie

stanowiska pracy

- Dobér i Piotr Grycuk 09-05-2026 11:30 12:15 00:45
magazynowanie

surowcow

(Praktyka - 1

godzina)



Przedmiot / temat
zajec

(5212 LRR)

Modut I.
Organizowanie
stanowiska pracy
Przygotowywania
stanowiska pracy
(Teoria - 1
godzina)

@742

Przerwa (15
minut)

G842

Modut I.
Organizowanie
stanowiska pracy
Przygotowywania
stanowiska pracy
(Praktyka- 2
godziny)

@mo:

Przerwa (15
minut)

@z 10242

Modut I.
Organizowanie
stanowiska pracy
Przygotowywania
stanowiska pracy
(Praktyka- 2
godziny)

G 11242

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Obstuga sprzetu
grillowego
(Teoria -2
godzina)

€&xB 12242

Przerwa (15
minut)

Prowadzacy

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Data realizacji

zajeé

09-05-2026

09-05-2026

09-05-2026

09-05-2026

09-05-2026

10-05-2026

10-05-2026

Godzina
rozpoczecia

12:15

13:00

13:15

14:45

15:00

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

13:00

13:15

14:45

15:00

16:30

09:30

09:45

Liczba godzin

00:45

00:15

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

@& 13242

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Obstuga sprzetu
grillowego
(Praktyka - 2
godziny)

(122 > REELD)

Przerwa (15
minut)

(152 > RERE)

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Obstuga sprzetu
grillowego
(Praktyka - 2
godziny)

@ 16242

Przerwa (15
minut)

(172 > KAL)

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue (Teoria
- 2 godziny)

€3 181242

Przerwa (15
minut)

Prowadzacy

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Data realizacji

zajeé

10-05-2026

10-05-2026

10-05-2026

10-05-2026

10-05-2026

10-05-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

Godzina
zakonczenia

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

(192 > REERD)

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue (Teoria
- 2 godziny)

€ 202 42

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grillai
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

GED 21 2 42

Przerwa (15
minut)

e 2242

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

Exn 23242

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

&) 24 z 42

Przerwa (15
minut)

Prowadzacy

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Data realizacji
zajeé

10-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

15-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

16:00

17:30

17:45

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

16:30

17:30

17:45

19:15

09:30

09:45

Liczba godzin

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:15



Przedmiot / temat
zajec

& 2542

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

€D 262 42

Przerwa (15
minut)

D 272 42

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

L) 28 z 42
Przerwa (15
minut)

€&Zn 292 42

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

EER 30242

Przerwa (15
minut)

Prowadzacy

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Data realizacji

zajeé

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

16-05-2026

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

Godzina
zakonczenia

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

Liczba godzin

01:30

00:15

01:30

00:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

(512 FARE)

Modut II.
Przygotowanie i
wydawanie
potraw z grilla i
barbecue -
Sporzadzanie
potraw z grilla i
barbecue
(Praktyka - 2
godziny)

ez 22

Modut I1I.
Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych -

wizerunek i etyka

zawodowa
kucharza grill i

barbecue (Teoria

- 1 godzina)

EP2VA 33 z 42
Modut III.
Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych -

Wizerunek i etyka

zawodowa
kucharza grill i
barbecue
(Praktyka - 1
godzina)

(5124 ELERD)

Przerwa (15
minut)

xR 35242

Modut III.
Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych -

Wizerunek i etyka

zawodowa
kucharza grill i
barbecue
(Praktyka - 1
godzina)

Prowadzacy

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk

Data realizacji
zajeé

16-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

17-05-2026

Godzina
rozpoczecia

15:00

08:00

08:45

09:30

09:45

Godzina
zakonczenia

16:30

08:45

09:30

09:45

10:30

Liczba godzin

01:30

00:45

00:45

00:15

00:45



Przedmiot / temat
zajec

€D 362 42

Modut lil.
Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych -
Rozwoj
zawodowy i
radzenie sobie ze
stresem (Teoria -
1 godzina)

(572 KUY

Przerwa (15
minut)

(562 2 KRR

Modut I1I.
Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych -
Rozwoj
zawodowy i
radzenie sobie ze
stresem
(Praktyka - 2
godziny)

(592 2 FRRR)

Przerwa (15
minut)

@R 40242

Walidacja
efektéw uczenia
sie (2 godziny)

GE) 41z 42

Przerwa (15
minut)

G 202

Walidacja
efektéw uczenia
sie (2 godziny)

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Data realizacji

Prowadzacy .

zajeé
Piotr Grycuk 17-05-2026
Piotr Grycuk 17-05-2026
Piotr Grycuk 17-05-2026
Piotr Grycuk 17-05-2026
- 17-05-2026
- 17-05-2026
- 17-05-2026

Cena

Godzina
rozpoczecia

10:30

11:15

11:30

13:00

13:15

14:45

15:00

Godzina

, X Liczba godzin
zakonczenia

11:15 00:45
11:30 00:15
13:00 01:30
13:15 00:15
14:45 01:30
15:00 00:15
16:30 01:30



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 600,00 PLN

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

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 600,00 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
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Piotr Grycuk

Piotr Grycuk to doswiadczony nauczyciel, trener i praktyk w dziedzinie gastronomii, z bogatym
doswiadczeniem zawodowym zdobywanym w okresie powyzej 5 lat. 0d 2022 roku pracuje w
Zespole Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Rudce jako nauczyciel przedmiotéw zawodowych
na kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych. W latach 2020-2022 byt nauczycielem
zajec¢ praktycznych w Zespole Szkét Ogodlnoksztatcgcych i Zawodowych w Morkach, gdzie ksztatcit
przysztych technikdw zywienia i kucharzy.

0d 2016 roku prowadzi Studio Kulinarne ,Zmokta Kura”, w ramach ktérego organizuje warsztaty
kulinarne dla dzieci i dorostych, wspotpracuje z szefami kuchni, instytucjami oswiatowymi i firmami
oraz organizuje wydarzenia gastronomiczne, takie jak pokazy i prezentacje. Jego dziatalnos¢ tagczy
edukacje z praktyka, budujgc kreatywne i profesjonalne doswiadczenia kulinarne.

Piotr Grycuk stale rozwija swoje kompetencje — posiada kwalifikacje zawodowe w zakresie technik
zywienia i ustug gastronomicznych oraz kucharza, a obecnie uczestniczy w kursie cukierniczym w
ZSGS w Olsztynie. Jego wszechstronno$é obejmuje takze prowadzenie kawiarni, zarzgdzanie
zespotem, tworzenie menu oraz kontrole budzetu, co pozwala mu skutecznie tgczy¢ aspekty
teoretyczne z praktycznymi w gastronomii.

Doswiadczenie w pracy z mtodziezg i dorostymi sprawia, ze potrafi skutecznie dostosowywac tresci
i metody nauczania do potrzeb uczestnikow, inspirujac ich do rozwijania pasji i umiejetnosci
kulinarnych.



Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikéw ustugi

Uczestnicy kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe obejmujace swoim zakresem tematyke kursu (prezentacije).

Na czas procesu walidacji Uczestnikom zapewnia sie:

— pomieszczenie spetniajgce warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego;

- odziez ochronng;

- sprzet niezbedny do przygotowania potraw grill i barbecue, w tym: rézne rodzaje grilla, naczynia, akcesoria kuchenne, podreczny
magazyn na surowce, stot z blatem roboczym, talerze, itp.;

- surowce do wyrobu potraw z grilla i barbecue, w tym: ré6zne rodzaje miesa, ryby, warzywa, przyprawy, surowce do wyrobu soséw
i dodatkow.

Informacje dodatkowe

Aby zakonczy¢ kurs, uczestnik musi osiggng¢ minimum 80% frekwenciji.

Potwierdzeniem zdobytej kwalifikacji jest zdanie koricowego egzaminu (teoretycznego i praktycznego), ktory ocenia osiggniete przez
uczestnika efekty uczenia sie.

Uczestnik, ktéry pozytywnie zda egzamin oraz bedzie miat frekwencje na poziomie nie mniejszym niz 80%, otrzyma imienny certyfikat
potwierdzajgcy zdobytg przez niego kwalifikacje (wzor certyfikatu stanowi zatacznik do karty).

Centrum Szkolen Agnieszka Sobolewska zapewnia rozdzielnos¢ funkcji pomiedzy procesem ksztatcenia, a walidacja.

Obecnos¢ na kursie jest dokumentowana poprzez codzienne podpisy na imiennej liscie obecnosci.

W przypadku uczestnikéw z niepetnosprawnoscia, zostang wdrozone odpowiednie srodki, aby dostosowac kurs do ich potrzeb i zapewni¢
petny komfort uczestnictwa.

Doktadny harmonogram zajeé zostanie opublikowany po uzgodnieniu terminéw z uczestnikami.

Adres

ul. Kawaleryjska 20
16-400 Suwatki

woj. podlaskie

Kurs i walidacja odbedg sie w sali szkoleniowej przy ul. Kawaleryjskiej 20, 16-400 Suwatki.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

o Wi

Kontakt

Agnieszka Sobolewska

ﬁ E-mail cs.sobolewska@gmail.com

Telefon (+48) 531 836 470



