Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs - Przygotowanie i wypiekanie pizzy 5400,00 PLN brutto
~ #=1- wraz z egzaminem. 5400,00 PLN netto
-5 2 ’,
:@ Numer ustugi 2025/10/29/127923/3114993 150,00 PLN brutto/h
Podkarpacka Akademia 150,00 PLN netto/h

Przedsiebiorczosci

Podkarpacka
Akademia
Przedsiebiorczosci
Katarzyna Podraza

© Telesnica Oszwarowa / stacjonarna

& Ustuga szkoleniowa

Kok kKK 49/5 (@ 36h
3020 ocen B 30.01.2026 do 07.02.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Grupe docelowa ustugi stanowia:

- absolwenci szkéto profilu gastronomicznym, hotelarskim, turystycznym,
- osoby posiadajgce kompetencje w zakresie przygotowania i wypiekania
pizzy, ale nieposiadajgce potwierdzonej kwalifikacji,

- pracownicy kuchni, pomoce kuchenne, kucharze, szefowie zmianowi,
szefowie kuchni.

Osoby zgtaszajace sie do udziatu w ustudze wykonujg pre test
pozwalajacy na ocene wiedzy, dzieki czemu poziom kursu jest

| tugi
Grupa docelowa ustugi dostosowywany do poziomu wiedzy Uczestnikéw/czek.

0d Uczestnikéw/czek wymagana jest:

- podstawowa wiedza z zakresu przygotowania i wypiekania pizzy badana
na podstawie pre testu,

- podstawowe umiejgtnosci w zakresie przygotowania i wypiekania pizzy,
- nie wymagane jest wylegitymowanie sie doswiadczeniem w pracy w

zawodzie.
Minimalna liczba uczestnikow 8
Maksymalna liczba uczestnikow 15
Data zakonczenia rekrutacji 29-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 36



Certyfikat systemu zarzgdzania jakos$cig wg. ISO 9001:2015 (PN-EN 1SO

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

Cel

Cel edukacyjny

Celem ustugi jest przygotowanie Uczestnikéw/czek do samodzielnej pracy. Osoba posiadajgca kwalifikacje
"Przygotowanie i wypiekanie pizzy" zajmuje sie przygotowaniem sktadnikéw oraz wypiekiem pizzy. Postuguje sie wiedza
z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta,
przygotowania sosu, procesu wypieku. W trakcie pracy postuguje sie akcesoriami niezbednymi na stanowisku pracy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidaciji

a) postuguje sie nazwami wtasnymi

mak importowanych przeznaczonych do Test teoretyczny

wyrobu pizzy

b) omawia rodzaje i parametry mak

stosowanych do réznego typu pizzy

c) omawia wptyw zawartosci biatka,

glutenu oraz stopnia wilgotnosci na Wywiad ustrukturyzowany
jako$¢é maki

d) charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciagliwosci i elastycznosci
réznego rodzaju ciast

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

Postuguje sie wiedza dotyczaca maki
stosowanej przy produkg;ji pizzy.

Obserwacja w warunkach
symulowanych

a) postuguje sie nazwami wtasnymi
seréw importowanych stosowanych
przy wyrobie pizzy

b) wymienia sery stosowane do

Test teoretyczny

produkeji pizzy Wywiad ustrukturyzowany

Postuguje sie wiedza dotyczaca seréw. c) okresla réznice pomiedzy gatunkami
seréw
d) okresla warunki przechowywania i
zabezpieczania serow Obserwacja w warunkach
e) dobiera odpowiedni rodzaj sera do symulowanych

pozostatych sktadnikéw pizzy

a) omawia role drozdzy w procesie
dojrzewania ciasta
b) wymienia cechy podstawowe drozdzy

Test teoretyczny

Postuguje su.g WIed.zq.dotyczch suchych i tsm?.zy.ch . Wywiad ustrukturyzowany
wykorzystania drozdzy podczas c¢) wskazuje réznice w przygotowaniu
przygotowania ciasta drozdzy suchych i swiezych do

produkgiji ciasta
Obserwacja w warunkach

d) okresla wptyw temperatury na
symulowanych

drozdze i wyrastanie ciasta



Efekty uczenia sie

Postuguje sie wiedza dotyczaca
rodzajéw pomidoréw.

Obstuguje maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji pizzy.

Przygotowuje stanowisko pracy.

Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej
receptury.

Kryteria weryfikacji

a) charakteryzuje odmiany pomidordw,
ich wtasciwosci i wykorzystanie w
produkgciji pizzy

b) wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkcji pizzy

¢) omawia sposoby wykorzystania
pomidoréw przetworzonych i swiezych

a) rozr6znia maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkc;ji pizzy
b) przygotowuje maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy
c) rozpoznaje stan awaryjny
poszczegoélnych maszyn i urzadzen
niezbednych do produkc;ji pizzy

d) omawia réznice pomiedzy piecem
elektrycznym a piecem opalanym
drewnem

e) omawia réznice pomiedzy piecem
statycznym a piecem obrotowym

f) korzysta z maszyn, urzadzen i
narzedzi niezbednych do produkcji
pizzy

g) wypieka pizze w piecu elektrycznym
lub opalanym drewnem

a) stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) i ochrony
przeciwpozarowej ha stanowisku pracy
b) przestrzega procedur zarzadzania
jakoscia i bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i zywienia podczas
magazynowania, sporzadzania i
wydawania pizzy oraz dan

¢) utrzymuje porzadek i dba o
bezpieczenstwo na stanowisku pracy
(np. odktada przyrzady kuchenne i
urzadzenia na wtasciwe miejsca)

d) okresla warunki odpowiednie do
przechowywania poszczegdlnych typow
zywnosci dla zachowania ich
wilasciwosci i smaku

e) kontroluje przydatnos$é¢ produktéw do
spozycia

a) omawia i stosuje receptury na
klasyczng pizze (np. neapolitariska,
rzymska, amerykarska)

b) przygotowuje ciasta bazowe z
zastosowaniem kupazowania maki i
réznych metod fermentac;ji (np.
"zakwas", "podmtoda", "biga")

c) okresla wlasciwg temperature i
wilgotnosé¢ otoczenia niezbednego do
prawidtowego procesu maturaciji ciasta
d) formuje placek metoda reczng oraz

postugujac sie watkiem lub watkownica

Metoda walidacji

Prezentacja

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe.

Przygotowuje i wypieka pizze.

Postuguje sie wiedzg dotyczacg osoby
pizzermana w obiekcie
gastronomicznym.

Postuguje sie wiedza dotyczaca
rozwoju zawodowego.

Kryteria weryfikacji

a) przygotowuje bazowy sos
pomidorowy

b) przygotowuje dodatki do pizzy (np.
blanszuje, piecze, rozdrabnia, porcjuje)

a) uktada sktadniki na ciescie

b) dobiera zakres temperatury do
rodzaju pieczonej pizzy

c) wypieka pizze

d) prezentuje gotowa pizze

a) charakteryzuje zadania, za ktore
odpowiada pizzerman

b) przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowe;j

a) podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b) wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie i wypiekanie pizzy

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

13830
Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Podmiot prowadzacy walidacje jest
zarejestrowany w BUR

Tak

Nazwa Podmiotu certyfikujacego Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR  Tak

Program

Kurs obejmuje nastepujacy zakres tematyczny:



1. Towaroznawstwo zywnosci.

2. Organizowanie stanowiska pracy.

3. Przygotowanie ciasta oraz wypiekanie pizzy.
4. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Kurs prowadzony bedzie w formie warsztatowej, zaktadajgcej aktywny udziat Uczestnikéw/czek i przeprowadzenie ¢wiczen praktycznych.

Warunki niezbedne do spetnienia przez Uczestnikéw/czki:

- podstawowa wiedza z zakresu przygotowania pizzy badana na podstawie pre testu,
- podstawowe umiejetnosci w zakresie przygotowania i wypieku pizzy,

- nie wymagane jest wylegitymowanie sie¢ doswiadczeniem w pracy w zawodzie.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia Kursu:
a) maksymalna liczba Uczestnikéw/czek kursu: 15
b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikdw/czek posiada wtasne stanowisko warsztatowe

Jedna godzina oznacza jedng godzine lekcyjng (45 min.).
Po zakoriczeniu kursu zostanie przeprowadzony zewnetrzny egzamin potwierdzajgcy nabycie kwalifikacji zawodowych.

Po zakonczeniu ustugi realizowane bedzie wsparcie poszkoleniowe.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina . .
L, Prowadzacy L X ; . Liczba godzin
zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5400,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 150,00 PLN
Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

W tym koszt walidacji brutto 250,00 PLN



W tym koszt walidacji netto 250,00 PLN

W tym koszt certyfikowania brutto 250,00 PLN
W tym koszt certyfikowania netto 250,00 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

O
M

1z1

Tomasz Nowak

Kucharz, cukiernik — pasjonata. W cukiernictwie/gastronomii od ponad 20 lat. Wspétwtasciciel
pracowni cukierniczej i kawiarni Sweet Home Silesia by Magdalena Nowak.

Szkoleniowiec, doradca i audytor dla wielu obiektéw gastronomicznych w Polsce. Egzaminator w
Cechu Rzemiost Katowice na czeladnika i mistrza w zawodzie Kucharz

Uktadat menu i obstugiwat mistrzostwa swiata i mistrzostwa Europy w Polsce w Pitce noznej U21 i
U19 z FIFA i UEFA

Zatozyciel ,Kuzni Kucharzy Slaskich”. Szef Kuchni i doradca kulinarny.

Juror oraz Laureat wielu konkurséw kulinarnych.

Autor wielu artykutéw i przepiséw kulinarnych na portalach internetowych oraz w prasie branzowe;j.
Bragzowy medalista mistrzostw Europy w 2010 r w podawaniu potraw z karpia, udziat w pucharze
$wiata i bragzowy medal w 2010r w Luksemburgu w druzynie Sebastiana Krauzowicza szefa kuchni
obecnego trenera kadry kucharzy Polski, bragzowy medal mistrzostw republiki czeskiej , Cesky Kapr’
2010r., Srebrny medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w 2011r. Finalista
konkursu TRENDY CHEF 2012r. Ztoty medal w mistrzostwach republiki czeskiej w Budejovicach w
2012r.

Trener posiada umiejetnosc¢ prostej, przystepnej komunikacji z uczestnikami ustugi rozwojowe;j.
Podczas realizacji ustugi rozwojowej stosuje zapisy Standardéw dostepnosci dla polityki spéjnosci
2021 - 2027. Posiada doswiadczenie w realizacji ustugi rozwojowych dla oséb ze szczegolnymi
potrzebami.

J

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy/czki kursu otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj.:
- notes, teczka, dtugopis,

- fartuch.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego

Operatora, do ktérego sktadane bedg dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowe;j.

Informacje dodatkowe



W efekcie ukoniczenia kursu Uczestnicy/czki uzyskaja certyfikat ukoficzenia kursu, potwierdzajacy nabycie kwalifikacji 13830.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajdujg, musza podja¢ dodatkowe dziatania lub zastosowaé¢ dodatkowe $rodki,
w celu przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19
lipca 20179 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczegdinymi potrzebami.

Adres

Telesnica Oszwarowa 14B
38-700 Telesnica Oszwarowa

woj. podkarpackie

38-700 Ustrzyki Dolne, Telesnica Oszwarowa 14B

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

e Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Kontakt

ﬁ E-mail kpodraza@pap.rzeszow.pl

Telefon (+48) 500 073 316

Katarzyna Podraza



