Mozliwo$¢ dofinansowania

Przygotowanie i wypiekanie pizzy 6 408,30 PLN brutto

Numer ustugi 2025/05/20/21358/2759034 5210,00 PLN netto

°
INFORNET.EU 183,09 PLN brutto/h
SZKOLENIA UNIJNE 148,86 PLN netto/h
INFORNET.EU
SPOLKA Z

OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
*hKkKkk 50/5 (@ 35h

6 668 ocen 5 28.09.2025 do 30.09.2025

© Karski / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Ustuga skierowana do oséb, ktérechcg zdoby¢ lub poszerzy¢ praktyczne
umiejetnosci zwigzane z przygotowywaniem pizzy. Adresowane jest
zaréwno do poczatkujgcych pasjonatow kuchni, jak i oséb planujgcych
prace lub rozwéj zawodowy w branzy gastronomiczne;j.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 11

Data zakornczenia rekrutacji 27-09-2025
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 35

Certyfikat systemu zarzadzania jakoscig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN I1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Szkolenie przygotowuje uczestnika do samodzielnego przygotowania pizzy zgodnie z tradycyjng recepturg, w tym
doboru odpowiednich surowcéw, przygotowania ciasta i sktadnikow, a takze obstugi urzadzen wykorzystywanych w
procesie wypieku.



Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢

Omawia zastosowanie maki stosowanej
przy produkcji pizzy

Rozpoznaje rodzaje serow

Omawia wykorzystanie drozdzy do
podczas przygotowania ciasta

Rozréznia rodzaje pomidoréw

Obstuguje maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkc;ji pizzy

Kryteria weryfikacji

- omawia wplyw zawartosci biatka,
glutenu oraz stopnia wilgotnosci na
jakos$¢ maki

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

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

- wymienia sery stosowane do produkgciji
pizzy

- 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 Swiezych

- wskazuje roznice w przygotowaniu
drozdzy suchych i Swiezych do
produkc;ji ciasta

- okresla wptyw temperatury na drozdze
i wyrastanie ciasta

- charakteryzuje odmiany pomidoréw,
ich wtasciwosci i wykorzystanie w
produkcji pizzy

- wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkgcji pizzy

- omawia sposoby wykorzystania
pomidoréw przetworzonych i swiezych

- rozr6znia maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy
- przygotowuje maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy
- omawia réznice pomiedzy piecem
elektrycznym a piecem opalanym
drewnem

- korzysta z maszyn, urzadzen i
narzedzi niezbednych do produkgciji
pizzy

- wypieka pizze w piecu elektrycznym
lub opalanym drewnem

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad swobodny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje stanowisko pracy

Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej
receptury

Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe

Przygotowuje i wypieka pizze

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) i ochrony
przeciwpozarowej ha stanowisku pracy
- utrzymuje porzadek i dba o

. . . Obserwacja w warunkach
bezpieczeristwo na stanowisku pracy

symulowanych
- okresla warunki odpowiednie do Y y

przechowywania poszczegélnych typéow
zywnosci dla zachowania ich
wiasciwosci i smaku

-omawia i stosuje receptury na
klasyczna pizze
-okresla wtasciwa temperature i

. o L Obserwacja w warunkach
wilgotnos¢ otoczenia niezbednego do

. hl symulowanych
prawidtowego procesu maturacji ciasta

-formuje placek metoda reczna oraz
postugujac sie watkiem lub watkownica

- przygotowuje bazowy sos pomidorowy
- przygotowuje dodatki do pizzy (np.
blanszuje, piecze, rozdrabnia, porcjuje)

Obserwacja w warunkach
symulowanych

- uktada sktadniki na ciescie

- dobiera zakres temperatury do rodzaju .
Obserwacja w warunkach

pieczonej pizzy symulowanych

- wypieka pizze
- prezentuje gotowg pizze

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Przygotowanie i wypiekanie pizzy

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

13830

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdd Grzegorz Gérnik

Nie

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Nie



Program

BLOK | Surowce , przygotowanie stanowiska i obstuga urzadzen
1. Rodzaje maki wykorzystywane do pizzy
e Typy maki
e Roznice w strukturze i wypieku pizzy
e Jak dobra¢ make do stylu pizzy

1. Drozdze i ich rola w ciescie

e Drozdze Swieze, suszone, instant
¢ Fermentacja, aktywacja, przechowywanie

1. Rodzaje seréw i ich zastosowanie

¢ Mozzarella (twarda i miekka), parmezan, ricotta
e Topliwo$¢ i wptyw na smak

1. Pomidory i sos pomidorowy

e Pomidory Swieze, pelati, passata
e Klasyczny sos i dodatki smakowe

1. Przygotowanie stanowiska pracy

¢ Higiena, BHP, organizacja narzedzi i sktadnikdéw
¢ Przygotowanie do pracy zespotowej i indywidualnej

1. Obstuga maszyn i urzadzen

e BHP przy obstudze sprzetu
¢ obstuga podstawowych urzadzen

1. Sosy

e przygotowanie sosow
BLOK Il Ciasto i sktadniki

1. Tradycyjna receptura ciasta

 Sktadniki: maka, woda, drozdze, sél, oliwa
e Etapy przygotowania krok po kroku

1. Proces dojrzewania ciasta

¢ Wyrastanie: temperatura i czas
¢ Przechowywanie i fermentacja

1. Przygotowanie sosow bazowych

e Sos pomidorowy i sos $mietanowy
e Techniki mieszania, przyprawianie

1. Przygotowanie sktadnikow

¢ Krojenie warzyw i mies
¢ Przechowywanie produktéw i higiena pracy

1. Gwiczenia praktyczne

e Wyrabianie i rozcigganie ciasta
* Przygotowywanie soséw i sktadnikéw

BLOK Ill Formowanie, wypiek i obstuga urzadzen

1. Przygotowanie soséw



2. Formowanie i komponowanie pizzy

¢ Reczne rozcigganie ciasta
e Rozmieszczenie sktadnikéw i sosu

1. Wypiek pizzy

e Temperatura i czas wypieku
¢ Rozpoznawanie gotowosci pizzy

1. Serwis i ocena pizzy

¢ Krojenie, prezentacja
e Smak, zapach, estetyka

BLOK IV

1. Egzamin teoretyczno-praktyczny

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 23

Przedmiot / temat
zajec

IFZ%) 1. Rodzaje
maki
wykorzystywane
do pizzy

P¥¥%) 2. Drozdze
iichrolaw
ciescie

3. Rodzaje

seréow iich
zastosowanie

o

Pomidory i sos
pomidorowy

Przerwa

ams

Przygotowanie
stanowiska pracy

6. Obstuga
maszyn i
urzadzen

Przerwa

Prowadzacy

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Data realizacji
zajec

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

28-09-2025

Godzina
rozpoczecia

08:00

08:45

09:30

10:15

11:00

11:15

12:45

14:15

Godzina
zakonczenia

08:45

09:30

10:15

11:00

11:15

12:45

14:15

14:45

Liczba godzin

00:45

00:45

00:45

00:45

00:15

01:30

01:30

00:30



Przedmiot / temat
zajec

7. Sosy

10223 |8
Tradycyjna
receptura ciasta

2. Proces

dojrzewania
ciasta

Przerwa

13223 &8
Przygotowanie
soséw bazowych

U

Przygotowanie
sktadnikow

Przerwa

16223 BB
Cwiczenia
praktyczne

ezl 1.
Przygotowanie
soséw

(1022 13

Formowanie i
komponowanie

pizzy

IEP¥E) Przerwa

3. Wypiek

pizzy

4. Serwis i

ocena pizzy

Przerwa

23223 [
Egzamin
teoretyczno-
praktyczny

Prowadzacy

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Pawet Sobczak

Data realizacji
zajeé

28-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

29-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

30-09-2025

Godzina
rozpoczecia

14:45

08:00

09:30

11:00

11:15

12:45

14:15

14:45

08:00

08:45

11:00

11:15

12:45

13:30

14:00

Godzina
zakonczenia

16:15

09:30

11:00

11:15

12:45

14:15

14:45

17:00

08:45

11:00

11:15

12:45

13:30

14:00

17:00

Liczba godzin

01:30

01:30

01:30

00:15

01:30

01:30

00:30

02:15

00:45

02:15

00:15

01:30

00:45

00:30

03:00



Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 408,30 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5210,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 183,09 PLN
Koszt osobogodziny netto 148,86 PLN
W tym koszt walidacji brutto 615,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 369,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 300,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

0 Pawet Sobczak

‘ ' Prezes firmy zajmujacej sie organizacjg duzych imprez plenerowych (Jadto w plenerze). Szkolit sie u
jednych z najlepszych mistrzéw kuchni BBQ oraz w zakresie tradycyjnego wypieku pizzy. Posiada
wieloletnie doswiadczenie kulinarne oraz organizacyjne w prowadzeniu imprez plenerowych.
Prowadzit eventy firmowe i imprezy integracyjne dopasowane do potrzeb klienta. Charakteryzuje go
wszechstronnosé, kreatywnos¢ i otwarty umyst, tak wazny przy kreowaniu potraw. Swa pasje do
gotowania szczegodlnie realizuje w zakresie dan i potraw miesnych kuchni plenerowej — BBQ - oraz
w wypiekaniu pizzy na bazie klasycznej receptury i technik rzemiesIniczych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymuja pisemne listy sktadnikéw i receptury przygotowywania - okreslonych w programie szkolenia, aktywnie uczestniczg w
kazdym etapie przygotowywania wiekszosci potraw objetych programem wykonujac poszczegélne czynnosci samodzielnie pod
nadzorem prowadzacego. Pozwala to na zdobycie maksymalnej ilosci praktycznej wiedzy i doswiadczenia.



Informacje dodatkowe

Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych.
Przerwy wliczajg sie w czas szkolenia.
Zapis na ustuge tylko po wczesniejszym kontakcie z firma szkoleniowa.

Zwolnienie z VAT na podstawie rozporzadzenia MF z dnia 10.11.2020 (Dz. ustaw 2020 poz. 1983 par.3.ust.1 pkt 14) - dla os6b, ktére
maja min. 70% dofinansowania.

Adres

ul. takowa 6
63-410 Karski

woj. wielkopolskie

Kontakt

ﬁ E-mail kontakt@szkoleniaunijne.eu

Telefon (+48) 798 933 610

WIKTORIA KOWALIK



