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Poza produkcja i dystrybucja urzadzen marki ,,SMOKER”, Firma Cons- Med Sp. z 0.0.
od 22 lat prowadzi liczne aktywnos$ci zwiazane z obsluga tych urzadzen np. pokazy,
szkolenia i warsztaty.
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Akademia Grilla, Bbg i Wedzenia Smoker
Cons- Med Sp. z 0. 0.
NIP: 5862038546
Ik.smoker@gmail.com,
tel. 607 221 623
www.smoker.com.pl

Uwzgledniajac potrzeby rynku i dynamike rozwoju dzialalnosci grillowej, barbecue,
wedzarniczej i masarstwa tradycyjnego Firma Cons- Med Sp. z o.0. uzyskata:

1.Akredytacje do prowadzenia certyfikacji i walidacji z zakresu nowej kwalifikacji rynkowej
w ramach Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji ,,Przygotowania potraw z grilla i barbecue”.
(Decyzja Ministra Rozwoju, Pracy i Technologii z dnia 13 kwietnia 2021 r., Znak sprawy:
DRP-X1V.8321.3.2021)

2. Posiadamy wpis jako Jednostka Szkoleniowa RIS z dnia 15.05.2020 r., nr ewidencyjny:
2.22/00111/2020, wystepujac pod nazwa ,, AKADEMIA GRILLA, BBQ I WEDZENIA
SMOKER”.

3. Posiadamy réwniez Certyfikat SUS 2.0 — Standard Ustug Szkoleniowo- Rozwojowych

Polskiej 1zby Firm Szkoleniowych, Nr rejestracyjny certyfikatu: DEKRA/SUS/000829 z dnia
14.02.2021 rok.

Dlaczego warto skorzysta¢ z Naszego szkolenia ?:

1.Do przygotowania potraw z grilla 1 bbq uzywamy r6znego rodzaju grilli: gazowych,
elektrycznych, weglowych, opalanych drewnem. Podczas obrébki termicznej metoda
barbecue, wedzeniem, jako zrodla temperatury uzywamy drewna- na 0got lisciastego. W
trakcie obstugi tych urzadzen moze pojawic si¢ wiele zagrozen: niekontrolowany ogien, czad,
zwigzki smoliste. Nasze szkolenie rozwija poczucie bezpieczenstwa, wzmacnia s$wiadomos$¢
na istniejgce zagrozenia.

2.Warsztaty i szkolenia prowadzg instruktorzy- wysokiej klasy specjali$ci w zakresie
przygotowania dan z grilla i barbecue ( bbq), uczestniczacy w wielu Swiatowych
konkursach kulinarnych w Polsce i na Swiecie, posiadajacy wieloletnie do§wiadczenie w
branzy gastronomicznej ( patrz strona www.smoker.com.pl ,,Kadra szkolen” )

3.0becnie w wielu krajach Europy osoby pracujace przy obstudze grilli ze wzgledu na
bezpieczenstwo, obowigzkowo musza posiadacé przeszkolenie z zakresu obstugi grilli 1 innych
urzadzen do bbq i wedzarniczych. Nasza Licencja i Certyfikat Kwalifikacyjny honorowana
jest zarbwno w Polsce jak 1 w Unii Europejskie;.
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RODZAJE SZKOLEN:

1.Szkolenia z zakresu przygotowania potraw grill i barbecue w oparciu o finansowanie z
Powiatowych Urzedow Pracy (PUP):

Szkolenie w zakresie:

1. Teoretyczne oméwienie budowy oraz mozliwosci urzadzen grillo- wedzarniczych, BHP i HACCP
2. Teoretyczne omowienie technologii peklowania

3.Teoretyczne omowienie technologii wedzenia réznymi metodami

4.Praktyczny trening z zakresu marynowania i peklowania

5. Praktyczny trening z zakresu obrobek termicznych r6znymi metodami: wedzenie, grillowanie, bbq
6. Logistyka w postepowaniu przy organizacji matych i duzych imprez

7. Organizacja i przygotowanie stanowiska pracy

8. Rejestracja i prowadzenie dziatalnosci MOL i RHD

* wniosek o dofinansowanie sktada Pracodawca do wiasciwego miejscowo PUP

2. Szkolenia przy wsparciu dofinansowan z BUR ( Baza Uslug Rozwojowych ):

Szkolenie w zakresie:

1. Teoretyczne omoéwienie budowy oraz mozliwosci urzadzen grillo- wedzarniczych, BHP i HACCP
2. Teoretyczne omowienie technologii peklowania

3.Teoretyczne omowienie technologii wedzenia roznymi metodami

4.Praktyczny trening z zakresu marynowania i peklowania

5. Praktyczny trening z zakresu obrobek termicznych r6znymi metodami: wedzenie, grillowanie, bbq
6. Logistyka w postgpowaniu przy organizacji matych i duzych imprez

7. Organizacja i przygotowanie stanowiska pracy

8. Rejestracja i prowadzenie dziatalno$ci MOL i RHD

* stuzymy pomoca przy formalno$ciach zwigzanych z wypisaniem wniosku

3. Szkolenia indywidualne i grupowe:

Szkolenie w zakresie:

-bezpieczenstwo 1 higiena sporzadzania potraw z grilla 1 barbecue
-peklowanie i marynowanie migs, ryb, warzyw

-obrobka termiczna na grillu

-obrobka termiczna metoda bbq

-obrobka termiczna wedzenia r6znymi metodami

-wedzenie na zimno

-wedzenie na ciepto

-wedzenie na goraco

-logistyka obstugi masowych imprez



4. Szkolenia celowe / dedykowane:

Obecnie prowadzimy szkolenie domowych wedzarzy 1 masarzy dla dziatalnosci MOL 1 RHD.
Szkolenie jest realizowane przez Stowarzyszenie Rzeznikéw i Wedliniarzy Rzeczypospolitej
Polskiej oraz finansowane odpowiednio z Funduszu Promocji Migsa Wotowego i
Wieprzowego.

Szkolenie w zakresie:

1.Bezpieczenstwo i higiena pracy w obstudze urzadzen do obrébki termicznej
przy zastosowaniu urzadzen typu: grilli, wedzarnie, grillo-wedzarnie, rozna,
piece chlebowe, ogniska itp.

2.0moéwienie budowy oraz instrukcja obstugi urzadzen do obrobki termicznej:
a.Grille
b.Wedzarnie
c.Grillo-Wedzarnie typu ,,SMOKER”

3. Sprawianie oraz przechowywanie produktow spozywczych stosowanych w obrébkach
termicznych dostosowanych do przepiséw HACAP.

. WWA - wielopier§cieniowe weglowodory aromatyczne. Znaczenie i zagrozenia.
. Praktyki produkcyjne GHP i GMP oraz system HACCP.

. Bezpieczenstwo 1 jako$¢ migsa.

. Zagrozenia mikrobiologiczne w produkcji zywnosci.

. Rejestracja 1 prowadzenie dzialalnosci w ramach MOL, SB, RHD.
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9. Peklowanie i marynowanie produktow przeznaczonych do obrobki termiczne;j
metodami: grillowania, barbecue (BBQ), wedzenie, pieczenie. — teoria

10. Obrobka termiczna produktoéw roznymi metodami:
a. Grillowanie
b. Barbecue ( bbq )
c. Wedzenie metoda: na zimno, na ciepto, na goraco.
d. Pieczenie

11. Rodzaje oraz zastosowanie drewna opatowego podczas obrobek termicznych réznymi
metodami: grillowania. Bbq oraz wedzenia.

12. Praktyczne zajecia dotyczacy peklowania 1 marynowania produktow poznanymi
metodami.

13. Praktyczne zajecia dotyczace obrobek termicznych metodami : grillowanie, barbecue,
wedzenie metodami na zimno, na ciepto, na goraco.

14. Zasady postepowania oraz logistyka doboru oraz przygotowania potraw w obstudze
duzych imprez cateringowych.

15. Szkolenie z zakresu masarstwa tradycyjnego- dla dziatalnosci MOL i RHD

* W przypadku szkolenia z Funduszu Promocji Miesa Wotowego dodatkowe informacje o
walorach smakowych wotowiny oraz zapoznanie si¢ ze specjalistyczng obrobka termiczng



mato znanych elementow kulinarnych.* W przypadku migsa wieprzowego- walory smakowe
wieprzowiny oraz nowe techniki obrobki termicznej elementow wieprzowych

- Grupa docelowa:

e Rolnicy i Hodowcy

o Kota gospodyn wiejskich

e Przedstawiciele branzy gastronomicznej, mig¢snej

o Szkoty gastronomiczne, Technika Przemystu Spozywczego, Szkoty rolnicze
e Producenci, przetworcy z branzy migsnej

o Tworcy produktu tradycyjnego, regionalnego

Dlaczego warto skorzystac z Naszego szkolenia??:

1.Do przygotowania potraw z grilla i bbq uzywamy roéznego rodzaju grilli: gazowych,
elektrycznych, weglowych, opalanych drewnem. Podczas obrobki termicznej metoda
barbecue, wedzeniem, jako zrédla temperatury uzywamy drewna- na 0got lisciastego. W
trakcie obstlugi tych urzadzen moze pojawic si¢ wiele zagrozen: niekontrolowany ogien, czad,
zwigzki smoliste. Nasze szkolenie rozwija poczucie bezpieczenstwa, wzmacnia $wiadomos¢
na istniejace zagrozenia.

2.Warsztaty i szkolenia prowadza instruktorzy- wysokiej klasy specjaliSci w zakresie
przygotowania dan z grilla i barbecue ( bbq), uczestniczacy w wielu Swiatowych
konkursach kulinarnych w Polsce i na Swiecie, posiadajacy wieloletnie do§wiadczenie w
branzy gastronomicznej ( patrz strona www.smoker.com.pl ,,Kadra szkolen” )

3.0becnie w wielu krajach Europy osoby pracujace przy obstudze grilli ze wzgledu na
bezpieczenstwo, obowigzkowo musza posiadac przeszkolenie z zakresu obstugi grilli 1 innych
urzadzen do bbq 1 wedzarniczych. Nasza Licencja i Certyfikat Kwalifikacyjny honorowana
jest zarbwno w Polsce jak 1 w Unii Europejskie;.

CENY SZKOLEN:

1. Koszt szkolenia podstawowego z zakresu przygotowania potraw grill i
barbecue = 2990, 00 PLN brutto / za osobe

2. Walidacja - Egzamin kwalifikacyjny ""Kucharz Grill i Barbecue' (Kod kwalifikacji w
ZSK: 13 828) = 2 400,00 zt brutto

3. Szkolenie podstawowe tgczone 7 walidacjq ( egzamin kwalifikacyjny "Kucharz Grill i
Barbecue' )= 5 390,00 brutto.

W przypadku potaczenia szkolenia podstawowego z egzaminem w zalezno$ci od ilo$ci 0sob,
stosowania sprze¢tu do prowadzenia zajg¢ oraz miejsca szkolenia istnieje mozliwos¢
negocjacji ceny.

Leszek Kosarzecki
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