Mozliwo$¢ dofinansowania
BUSINESS

Kurs - Przygotowanie i wypiekanie Pizzy 5 000,00 PLN brutto
COACHNG Numer ustugi 2024/09/26/44990/2330436 500000 PLN netto

DANILENKO 156,25 PLN brutto/h
156,25 PLN netto/h

© Szklarska Poreba / stacjonarna

Business Coaching
Monika Danilenko

& Ustuga szkoleniowa

® 32h
Kok Kk Kk 9 17.10.2024 do 20.10.2024

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

wsparcie dla oséb indywidualnych

Sposoéb dofinansowania . .. o
wsparcie dla pracodawcéw i ich pracownikéw

1. Funkcje: Uczestnicy kursu beda odpowiedzialni za przygotowywanie
wysokiej jakosci wypieki pizzy.

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

2. Doswiadczenie: Nie jest wymagane doswiadczenie zawodowe w
wypiekaniu pizzy, ale podstawowe umiejetnosci kulinarne sg mile
widziane. Kurs jest otwarty dla os6b z réznym poziomem doswiadczenia.

3. Zakres zadan: Przygotowywanie réznego rodzaju ciasta pizzowego,
Grupa docelowa ustugi dodatkéw, zakwasow itp. Zdobienie i prezentacja pizzy. Organizacja pracy
w kuchni.

4. Wiedza i umiejetnosci: Podstawowa wiedza z zakresu wypiekania
pizzy (oceniana na podstawie pretestu). Umiejetnos¢ tgczenia 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 wyrobow pizzowych.

Minimalna liczba uczestnikow 4
Maksymalna liczba uczestnikow 10
Data zakornczenia rekrutacji 16-10-2024

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
wykonywanie pracy na stanowisku Pizzermana.

W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem sktadnikow 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 osiaggniecia 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, Wywiad ustrukturyzowany
glutenu oraz stopnia wilgotnosci na

jakosé maki

-charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciaggliwosci i elastycznosci
Omawia zastosowanie maki stosowanej réznego rodzaju ciast
przy produkcji pizzy

Obserwacja w warunkach
symulowanych

-wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i

glukozy na proces wyrastania ciasta Obserwacja w warunkach
-okresla warunki przechowywania i symulowanych
zabezpieczania maki

-postuguje sie nazwami wtasnymi
seréw importowanych stosowanych Test teoretyczny
przy wyrobie pizzy

-wymienia sery stosowane do produkcji

. Wywiad ustrukturyzowany
pizzy



Efekty uczenia sie

Rozpoznaje rodzaje serow

Omawia wykorzystanie drozdzy
podczas przygotowania ciasta

Rozréznia rodzaje pomidorow

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Warunki uznania kompetencji

Kryteria weryfikacji

-okresla réznice pomiedzy gatunkami
seréow

-okresla warunki przechowywania i
zabezpieczania seréw

-dobiera odpowiedni rodzaj sera do
pozostatych sktadnikéw pizzy

-omawia role drozdzy w procesie
dojrzewania ciasta

-wymienia cechy podstawowe drozdzy
suchych i $wiezych

-wskazuje réznice w przygotowaniu
drozdzy suchych i swiezych do
produkc;ji ciasta

-okresla wptyw temperatury na drozdze

i wyrastanie ciasta

-charakteryzuje odmiany pomidoréw,
ich wiasciwosci i wykorzystanie w
produkciji pizzy

-wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkgciji pizzy

-omawia sposoby wykorzystania
pomidoréw przetworzonych i $wiezych

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sie?

Dokument potwierdzajgcy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektow uczenia sie

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach

uczenia sie kryteria ich weryfikacji?

Dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteriach

weryfikacji



Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidacji?

Dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielnie proceséw ksztatcenia i szkolenia od
walidacji

Program

Modut 1. Wykorzystywanie wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci
- Omawianie zastosowania maki stosowanej przy produkcji pizzy

- Rozpoznawanie rodzajéw sera

-Omawianie wykorzystania drozdzy podczas przygotowania ciast
-Rozréznianie rodzajéw pomidoréw 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 sktadnikéw i soséw bazowych

-Przygotowywanie i wypiekanie pizzy Modut

4. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych

- Omawianie wizerunku pizzermana w obiekcie gastronomicznym

- Dbanie o wtasny rozwdéj zawodowy

Ze wzgledu na tematyke szkolenia oraz zatozone cele zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w
formie wyktaddw, ¢wiczen, treningdéw oraz poprzez symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgoéw

z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu nastawionych na ¢wiczenia, aktywnosc¢ 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 przedmiotow/zajec¢: 11



Przedmiot / temat
zajec

Modut 1.
Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci -
Omawianie
zastosowania
maki stosowanej
przy produkcji
pizzy

Modut 1.

Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci
:Rozpoznawanie
rodzajéw sera

Modut 1.
Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci:Omawi
anie
wykorzystania
drozdzy podczas
przygotowania
ciast

Modut 1.
Wykorzystywanie
wiedzy z zakresu
towaroznawstwa
zywnosci:
Rozréznianie
rodzajéw
pomidoréw
Modut

Organizowanie
stanowiska
pracy:Obstugiwa
nie
maszyn,urzadzen
i narzedzi
stosowanych w
produkcji pizzy

Prowadzacy

Wojciech Mady$

Wojciech Mady$

Wojciech Mady$

Wojciech Madys$

Wojciech Madys$

Data realizacji
zajeé

17-10-2024

17-10-2024

17-10-2024

17-10-2024

18-10-2024

Godzina
rozpoczecia

08:00

10:00

12:00

14:00

08:00

Godzina
zakonczenia

10:00

12:00

14:00

16:00

12:00

Liczba godzin

02:00

02:00

02:00

02:00

04:00



Przedmiot / temat
zajec

Organizowanie
stanowiska
pracy:
Przygotowywanie
stanowiska pracy

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie
pizzy:Przygotowy
wanie ciasta
wedtug
tradycyjnej
receptury

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie pizzy:
Przygotowywanie
sktadnikéw i
sosow bazowych

Przygotowywanie
ciasta oraz
wypiekanie pizzy:
Przygotowywanie
i wypiekanie
pizzy

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych:
Omawianie
wizerunku
pizzermana w
obiekcie
gastronomiczny
m

Doskonalenie
umiejetnosci
zawodowych:
Dbanie o wiasny
rozwdj
zawodowy

Prowadzacy

Wojciech Mady$

Wojciech Mady$

Wojciech Madys$

Wojciech Mady$

Wojciech Mady$

Wojciech Mady$

Data realizacji
zajeé

18-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

19-10-2024

20-10-2024

20-10-2024

Godzina
rozpoczecia

12:00

08:00

11:00

14:00

08:00

12:00

Godzina
zakonczenia

16:00

11:00

14:00

16:00

12:00

16:00

Liczba godzin

04:00

03:00

03:00

02:00

04:00

04:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5000,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 156,25 PLN
Koszt osobogodziny netto 156,25 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Wojciech Madys$

‘ ' 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.
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. Zajat 3. miejsce w pizzowych mistrzostwach swiata.

Pizza przygotowana przez Wojciecha Madysia wygrata mistrzostwa $wiata - VERA PIZZA CONTEST
2021 na najlepsza pizze neapolitanska wypiekang w domu, organizowane przez najstynniejsze
wioskie stowarzyszenie Associazione Verace Pizza Napoletana (AVPN). Zanotowat takze sukcesy w
wielu konkursach organizowanych na arenie krajowej i zagranicznej (m.in. OONI, Farutex, Stoovis).
Tworzy spotecznos$¢ na Facebooku o tematyce zwigzanej z pizzg o zasiegu ponad 160 tysiecy osob
z catego Swiata, ktdre zrzeszaja sie na grupie Pizza Dough Addicts i Pizza Domowa - przepisy i
porady .

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

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

Informacje dodatkowe

Ocena efektéw uczenia sie prowadzona jest za posrednictwem testu dostepnego online a wynik jest generowany automatycznie.



Adres

ul. 1 Maja 1/4
58-580 Szklarska Poreba

woj. dolnoslaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

O Monika Danilenko

ﬁ E-mail businesscoaching@interia.pl

Telefon (+48) 509 782 010



