Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie i wypiekanie Pizzy 4 800,00 PLN brutto
wraz z egzaminem 4.800,00 PLN netto
Podkarpﬁcka
e lo Numer ustugi 2024/06/13/159966/2181635 150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Podkarpacka

Akademia © Rzeszéw / stacjonarna
Umiejetnosci Piotr & Ustuga szkoleniowa
Bassara ® 32h

Pk kK B 12.10.2024 do 20.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia
Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych
1. Funkcje:

¢ Uczestnicy kursu bedg odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci wypieki pizzy.

¢ Moga to by¢ kucharze, wtasciciele restauracji lub osoby zwigzane z
branza spozywcza.

2. Doswiadczenie:

* Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w wypiekaniu pizzy,
ale podstawowe umiejetnosci kulinarne sg mile widziane.
e Kurs jest otwarty dla 0osob z r6znym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan:

Grupa docelowa ustugi * Przygotowywanie réznego rodzaiju ciasta pizzowego, dodatkéw,
zakwasow itp.
e Zdobienie i prezentacja pizzy.
¢ Organizacja pracy w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci:

e Podstawowa wiedza z zakresu wypiekania pizzy (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 wyrobdéw pizzowych.

Minimalna liczba uczestnikow 10



Maksymalna liczba uczestnikow 18

Data zakonczenia rekrutacji 11-10-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

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

Celem edukacyjnym kursu ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” jest przygotowanie uczestnika samodzielnego
wykonywania pracy na stanowisku Pizzermana. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem sktadnikéw oraz wypiekiem
pizzy. Postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw
dojrzewania ciasta, przygotowania sosu, procesu wypieku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-postuguje sie nazwami wtasnymi mak

importowanych przeznaczonych do Test teoretyczny

wyrobu pizzy

-omawia rodzaje i parametry mak

stosowanych do réznego typu pizzy

-omawia wptyw zawartosci biatka,

glutenu oraz stopnia wilgotnosci na Wywiad ustrukturyzowany
jakos¢é maki

-charakteryzuje wptyw glutenu na

stopien ciagliwosci i elastycznosci

Omawia zastosowanie maki stosowanej
przy produkcji pizzy

réznego rodzaju ciast

-wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i
glukozy na proces wyrastania ciasta
-okresla warunki przechowywania i
zabezpieczania maki

Obserwacja w warunkach
symulowanych

-postuguje sie nazwami wtasnymi
seréw importowanych stosowanych
przy wyrobie pizzy

-wymienia sery stosowane do produkcji

Test teoretyczny

pizzy Wywiad ustrukturyzowany
Rozpoznaje rodzaje seréw -okresla réznice pomiedzy gatunkami

seréw

-okresla warunki przechowywania i

zabezpieczania seréw Obserwacja w warunkach

-dobiera odpowiedni rodzaj sera do symulowanych

pozostatych sktadnikéw pizzy



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

-omawia role drozdzy w procesie

Test teoretyczny

dojrzewania ciasta

-wymienia cechy podstawowe drozdzy

Omawia wykorzystanie drozdzy
podczas przygotowania ciasta

drozdzy suchych i swiezych do

suchych i swiezych
-wskazuje réznice w przygotowaniu

Obserwacja w warunkach
symulowanych

produkgiji ciasta
-okresla wptyw temperatury na drozdze

i wyrastanie ciasta

Wywiad ustrukturyzowany

-charakteryzuje odmiany pomidoréw, Test teoretyczny
ich wiasciwosci i wykorzystanie w

produkcji pizzy

Wywiad ustrukturyzowany

Rozréznia rodzaje pomidorow -wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkciji pizzy
-omawia sposoby wykorzystania Obserwacja w warunkach
pomidoréw przetworzonych i swiezych symulowanych

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikaciji

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego
walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujacego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Modut 1.

Przygotowanie i wypiekanie pizzy

13830

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik

Tak

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Tak

Wykorzystywanie wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci



- Omawianie zastosowania maki stosowanej przy produkcji pizzy
- Rozpoznawanie rodzajéw sera

-Omawianie wykorzystania drozdzy podczas przygotowania ciast
-Rozréznianie rodzajow pomidorow

Modut 2.

Organizowanie stanowiska pracy

-Obstugiwanie maszyn , urzadzen i narzedzi stosowanych w produkc;ji pizzy
-Przygotowywanie stanowiska pracy

Modut 3.

Przygotowywanie ciasta oraz wypiekanie pizzy

-Przygotowywanie ciasta wedtug tradycyjnej receptury
-Przygotowywanie sktadnikow i soséw bazowych
-Przygotowywanie i wypiekanie pizzy

Modut 4.

Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

- Omawianie wizerunku pizzermana w obiekcie gastronomicznym
- Dbanie o wtasny rozwoj zawodowy

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddéw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw
z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na éwiczenia, aktywnos¢ uczestnikéw.

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.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 32 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 28

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L, L . 3 . Liczba godzin
zajec zajec rozpoczecia zakoriczenia

Wykorzystywanie

wiedzy z zakresu Marcin Kozicki 12-10-2024 08:00 09:30 01:30
towaroznawstwa

zywnosci

Przerwa Marcin Kozicki 12-10-2024 09:30 09:45 00:15



Przedmiot / temat
zajec

Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci

Przerwa

Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci

Przerwa

Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci

Organizowanie
stanowiska pracy

Przerwa

Organizowanie
stanowiska pracy

Przerwa

12228
Organizowanie
stanowiska pracy

EEPFE) Przerwa

Organizowanie
stanowiska pracy

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie pizzy

Przerwa

Prowadzacy

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Data realizacji
zajeé

12-10-2024

12-10-2024

12-10-2024

12-10-2024

12-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

13-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

Liczba godzin

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15



Przedmiot / temat

zajec

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie pizzy

Przerwa

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie pizzy

Przerwa

Przygotowywanie
ciasta oraz

wypiekanie pizzy

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych

P2l Przerwa

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych

Przerwa

Powtérzenie
wiadomosci

Przerwa

Egzamin

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Prowadzacy

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Marcin Kozicki

Data realizacji
zajeé

19-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

Cena

Godzina
rozpoczecia

09:45

11:00

11:30

13:30

13:45

08:00

09:30

09:45

10:30

11:00

11:45

12:00

Godzina
zakonczenia

11:00

11:30

13:30

13:45

15:00

09:30

09:45

10:30

11:00

11:45

12:00

15:00

Liczba godzin

01:15

00:30

02:00

00:15

01:15

01:30

00:15

00:45

00:30

00:45

00:15

03:00



Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN
W tym koszt walidacji brutto 200,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 200,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 200,00 PLN
Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Marcin Kozicki

‘ ' PIZZAIOLO z wieloletnim doswiadczeniem, szkoleniowiec z zakresu pizzy. Od 16 lat zwigzany z
gastronomia. Swoje doswiadczenie zdobywat w licznych restauracjach i pizzeriach w catej Polsce.

Influencer kulinarny, ktérego profil na Instagramie @co_dzis_zjemy sledzi ponad 68 ty$ osdb.
Tworca i administrator grupy ,Mistrzowie pizzy & pasty,

Na szkoleniach ktadzie nacisk na praktyke, ale opowiada réwniez o procesach zachodzacych
podczas powstawania idealnego ciasta na pizze wtoska. Swoje doswiadczenie zdobywat u
najlepszych pizzaiolo na swiecie miedzy innymi u samego mistrza Giuseppe Criminisi gdzie uzyskat

tytut PIZZAIOLO PROFESJONALISTY we Wtoszech. Wielokrotny uczestnik mistrzostw swiata w
robieniu pizzy gdzie wraz ze swojg ekipa odnosi liczne sukcesy.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Uczestnik szkolenia musi mie¢ ukoriczone 18 lat oraz nie moze posiada¢ wtasnej dziatalno$ci gospodarczej.

Egzamin wymagany - kazdy uczestnik po ukofczeniu kursu musi przystapi¢ do egzaminu.



Warunkiem rozpoczecia kursu jest zebranie minimalnej liczby uczestnikow.

Informacje dodatkowe

Kurs realizowany jest w godzinach dydaktycznych (1 godzina szkoleniowa = 1 godzina dydaktyczna - 45minut)

Adres

al. Tadeusza Rejtana 1f
35-959 Rzeszow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wii

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

Kontakt

m E-mail elzbieta@pau.edu.pl

Telefon (+48) 504 023 962

Elzbieta Kruczek



