Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowanie i wypiekanie Pizzy wraz z 4 800,00 PLN brutto
egzaminem. 4800,00 PLN netto
Podkarpﬁcka
e lo Numer ustugi 2024/06/13/159966/2181638 150,00 PLN brutto/h

150,00 PLN netto/h

Podkarpacka

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

% % K % B3 31.08.2024 do 08.09.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Sposoéb dofinansowania wsparcie dla oséb indywidualnych

Szkolenie z przygotowania i wypiekania pizzy jest kierowane dla oséb,

ktére chca rozpoczaé lub rozwija¢ kariere w branzy

gastronomicznej. Gotowanie to sztuka, ktéra daje ogromng swobode

wyrazania kreatywnosci. Podczas szkolenia kucharskiego masz

. mozliwo$¢ eksperymentowania z réznymi smakami, teksturami i

Grupa docelowa ustugi . . A . . .
technikami, aby stworzy¢ wyjgtkowe potrawy. Oprécz umiejetnosci

praktycznych, uzyskasz réwniez wiedze teoretyczng z zakresu

gastronomii, ktéra pozwoli prawidtowo zarzadza¢ kuchnig. Szkolenie

kulinarne to réwniez $wietna okazja do nawigzywania nowych przyjazni i

relacji.
Minimalna liczba uczestnikéw 10
Maksymalna liczba uczestnikow 18
Data zakonczenia rekrutacji 30-08-2024
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 32

Certyfikat systemu zarzgdzania jakoscig wg. 1ISO 9001:2015 (PN-EN ISO

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



Cel

Cel edukacyjny

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje zadania na wyznaczonym
stanowisku w restauracji. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem sktadnikow oraz wypiekiem pizzy. Postuguje sie
wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta,
przygotowania sosu, procesu wypieku.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ 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
jakosé maki

-charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciagliwosci i elastycznosci
réznego rodzaju ciast

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

Omawia zastosowanie maki stosowanej
przy produkcji pizzy

Obserwacja w warunkach
symulowanych

-postuguje sie nazwami wtasnymi

- Test teoretyczny
seréw importowanych stosowanych

przy wyrobie pizzy

-wymienia sery stosowane do produkcji

pizzy Wywiad ustrukturyzowany
Rozpoznaje rodzaje serow -okresla réznice pomiedzy gatunkami

seréw

-okresla warunki przechowywania i

zabezpieczania seréw Obserwacja w warunkach

-dobiera odpowiedni rodzaj sera do symulowanych

pozostatych sktadnikéw pizzy

-omawia role drozdzy w procesie
dojrzewania ciasta
-wymienia cechy podstawowe drozdzy

Test teoretyczny

. . . s suchych i $wiezych .
Omawia wykorzystanie drozdzy . . Obserwacja w warunkach
-wskazuje réznice w przygotowaniu

podczas przygotowania ciasta drozdzy suchych i swiezych do

symulowanych

produkgiji ciasta

-okresla wptyw temperatury na drozdze
i wyrastanie ciasta Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

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

dukcii bi
produkell pizzy Wywiad ustrukturyzowany

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

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie i wypiekanie pizzy

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji

13830

Nazwa/Kategoria Podmiotu prowadzacego

walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa/Kategoria Podmiotu certyfikujagcego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Modut 1.

Wykorzystywanie wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci

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

-Omawianie wykorzystania drozdzy podczas przygotowania ciast
-Rozréznianie rodzajéw pomidorow

Modut 2.

Organizowanie stanowiska pracy



-Obstugiwanie maszyn , urzadzen i narzedzi stosowanych w produkcji 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 mozliwo$¢ oceny szkolenia, zakresu tematycznego, trenera, wyczerpanego zakresu tematycznego poprzez

wypetnienie anonimowej ankiety.

Szkolenie przeprowadzone zostanie w wymiarze 32 godzin dydaktycznych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina

Prowadzacy

zajec zajec rozpoczecia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 4 800,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4 800,00 PLN

Godzina . .
; . Liczba godzin
zakonczenia



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: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Warunki uczestnictwa

Szkolenie dla osdb, ktére ukoiczyty 18 lat, nie posiadajgce wtasnej dziatalnosci gospodarcze;j.

Informacje dodatkowe

Catering (przerwy kawowe i lunch) zapewnia wykonawca ustugi.

Harmonogram zawiera godziny dydaktyczne.

Adres

ul. Krakowska 7a
39-200 Debica
woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Wifi

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



Kontakt

ﬁ E-mail pau.debica@gmail.com

Telefon (+48) 606 133 252

Piotr Bassara



