Mozliwo$¢ dofinansowania

PROFESJONALNY KURS PIZZAIOLO - 2 706,00 PLN brutto
ﬁ WLOSKI KURS PIZZY 2200,00 PLN netto

Numer ustugi 2025/11/24/191735/3168519 13530 PLN brutto/h
110,00 PLN netto/h

"ASHANTI ATELIER"
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkKkk 49/5 (@ ogh

21 ocen £ 21.01.2026 do 22.01.2026

© todz-Srédmiescie / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do 0s6b z branzy gastronomicznej oraz
pasjonatéw kuchni wioskiej, w szczegdlnosci:

¢ kucharzy i pizzaiolo, ktérzy chcg udoskonali¢ technike pracy,
o wiascicieli pizzerii, food truckéw i restauracji, chcacych wprowadzié¢
autentyczna wioska pizze do oferty,
¢ 0s6b rozpoczynajacych dziatalno$é gastronomiczna, ktére chca
Grupa docelowa ustugi zdoby¢ praktyczne podstawy,
¢ pasjonatow kuchni wioskiej, chcacych poznac¢ technike wypieku na
poziomie profesjonalnym.

Uczestnicy powinni posiada¢ podstawowe umiejetnosci kulinarne i
znajomos$¢ zasad pracy w kuchni.

Poziom szkolenia: sSredniozaawansowany.

Minimalna liczba uczestnikow 5
Maksymalna liczba uczestnikow 8

Data zakonczenia rekrutacji 20-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

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

P kani i BUR
odstawa uzyskania wpisu do BU 9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Celem szkolenia jest nabycie przez uczestnikow wiedzy i praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowania
tradycyjnej wtoskiej pizzy — od doboru sktadnikdw, przez proces fermentacji i wyrabiania ciasta, po formowanie i wypiek.
Po ukonczeniu szkolenia uczestnik potrafi przygotowa¢ petnowarto$ciowe ciasto na pizze, dobra¢ surowce i technike do
stylu pizzy, obstugiwaé profesjonalny sprzet do wypieku oraz komponowac wtasne receptury zgodne z zasadami

wtoskiej sztuki kulinarnej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Zna rodzaje maki, drozdzy, wody i soli

stosowanych w produkcji pizzy oraz ich

wplyw na strukture ciasta.

Rozumie proces fermentacji,

dojrzewania i pieczenia ciasta na pizze.

Zna podstawowe typy pizzy wiloskiej i
ich charakterystyczne cechy.

Samodzielnie przygotowuje ciasto na
pizze z zachowaniem zasad
technologicznych

Poprawnie formuje kulki i dobiera
sktadniki do wypieku.

Wypieka pizze w piecu zgodnie z
parametrami temperatury i czasu.

Przestrzega zasad higieny,
bezpieczenstwa i organizaciji
stanowiska pracy.

Potrafi wspétpracowaé w zespole w
warunkach kuchni profesjonalnej.

Dba o jako$¢ i powtarzalno$é
przygotowywanych produktow.

Kwalifikacje

Kompetencje

Kryteria weryfikacji

Prawidtowo omawia réznice miedzy
rodzajami mak i drozdzy, wskazuje ich
zastosowanie w recepturach.

Poprawnie opisuje etapy fermentacji,
dojrzewania i wypieku oraz zaleznosci
miedzy nimi.

Potrafi scharakteryzowac réznice
miedzy stylami (np. neapolitariska,
klasyczna, rzymska).

Ciasto ma prawidtowa konsystencje,
elastycznosé i strukture glutenu.

Kulka ma réwnomierna grubosé, nie
peka, sktadniki rozmieszczone sa
réwnomiernie.

Prawidtowy kolor, chrupko$¢ i stopien
wypieczenia spodu.

Utrzymuje porzadek i dba o
bezpieczenstwo podczas zajec.

Wykazuje kulture pracy, pomaga innym,
przestrzega zasad organizac;ji.

Wykonuje pizze zgodnie z recepturg i
zachowaniem standardéw jakosci.

Metoda walidacji

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Wywiad swobodny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

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

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

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

TAK

Program

Program szkolenia:
I° Teoria

 Pizza: dojrzewanie, fermentacja, porcjowanie (staglio) i tworzenie kulki (panelli).
e Maka i drozdze: rodzaje, sktad, gluten, reakcje chemiczne.

e Ciasto: temperatura, woda, sol, oleje, ttuszcze.

¢ Wykonanie ciasta podstawowego — receptura bazowa.

II° Praktyka i teoria

e Obstuga sprzetu: mikser, piec, lodédwka, powierzchnia robocza, topaty.

¢ Przygotowanie ciasta: technika mieszania, formowania i przechowywania kul.
¢ Formowanie placka: technika rozciggania ciasta, naktadania farszu, wypieku.
e Przygotowanie klasycznych typéw pizzy i ich wariantéw.

¢ Degustacja i omdwienie bteddw.

» Debata koficowa — analiza efektow pracy.

Walidacja:

¢ obserwacja praktyczna,
* rozmowa podsumowujaca,
¢ analiza efektéw pracy (gotowych wypiekéw/ wyrobow).

Sposéb potwierdzenia efektow:

¢ walidacja dokonywana jest indywidualnie po zakoriczeniu czesci praktycznej,
¢ uczestnik otrzymuje informacje zwrotng o poziomie osiggniecia efektéw uczenia sie,
e pozytywna walidacja potwierdzana jest imiennym certyfikatem ukornczenia szkolenia wydanym przez Ashanti Atelier.

Ustuga realizowana w godzinach dydaktycznych 45 min.

Walidacja wlicza sie w liczbe godzin ustugi.

Przerwy nie wliczaja sie w liczbe godzin ustugi.

Przerwy moga ulec przesunigciu, ze wzgledu na tempo pracy kursantow.
Uzasadnienie do specyfiki harmonogramu:

Ze wzgledu na specyfike proceséw piekarniczych, ktére obejmujg wieloetapowe etapy fermentacji, wyrastania, formowania oraz wypieku ciasta,
harmonogram szkolenia ma charakter orientacyjny i elastyczny.



Czas trwania poszczegdlnych etapdw moze rézni¢ sie w zaleznosci od warunkéw technologicznych (temperatura otoczenia, czas fermentacji) i
wynikéw pracy uczestnikow.

Proces wypieku prowadzony jest w sposdb ciagty i dynamiczny, pod statym nadzorem trenera.
Kazdy uczestnik ma indywidualne stanowisko, ¢wiczenia sa wykonywane indywidualnie i grupowo.

Szkolenie obejmuje demonstracje trenera, praktyczne ¢wiczenia, degustacje oraz oméwienie rezultatow.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zaje¢: 14

Przedmiot / temat Data realizaciji Godzina Godzina i .
. Prowadzacy L. . , . Liczba godzin

zajec zajeé rozpoczecia zakonczenia
Maka i
drozdze: typy,
sktad, chemia, Amedeo

. . 21-01-2026 10:00 12:00 02:00
gluteni Piovesan
instrumenty.
Teoria.
Wykonanie
ciasta I°: Amedeo

. 21-01-2026 12:00 13:00 01:00

podstawowa Piovesan
receptura.

Przerwa Amedeo 21-01-2026 13:00 13:30 00:30
' Piovesan ’ ’ '

Pizza:

dojrzewanie,

fermentacja,

porcjowanie Amedeo
(staglio) i Piovesan
tworzenie sie

kulki (panelli).

Teoria.

21-01-2026 13:30 14:30 01:00

Amedeo

Porcjowanie . 21-01-2026 14:30 15:30 01:00
. Piovesan
ciasta/ kulek.

Ciasto:

pieczenie,
Amedeo
temperatury, 21-01-2026 15:30 16:00 00:30

o Piovesan
oleje i tluszcze,
woda, sél. Teoria.

Pierwsze Amedeo

e . 21-01-2026 16:00 18:00 02:00
odpieki pizzy. Piovesan



Przedmiot / temat
zajec

Sprzet:

mikser, piec,
lodéwka,
powierzchnia
robocza, topaty.
Teoria.

Przygotowanie
ciasta: technika,
mieszanie,
produkcja kulki,
przechowywanie.

Sporzadzanie
placka: technika
formowanie
placka, farszu,
pieczenie,
degustacja.

Przerwa.

Wykonanie ciasta
.
Wykorzystanie
fragmentow
ciasta, ktore nie
zostato
wykorzystane do
odpieku pizzy.

Klasyczne
przepisy i
ksztatty: rodzaje
pizzy, technika
formowanie
placka, ilos¢
sktadnikow.
Debata korcowa.

Walidacja.

Cennik

Cennik

Prowadzacy

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Amedeo
Piovesan

Data realizacji
zajeé

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

22-01-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:30

11:00

12:30

13:00

15:00

16:30

Godzina
zakonczenia

09:30

11:00

12:30

13:30

15:00

16:30

17:00

Liczba godzin

00:30

01:30

01:30

01:00

02:00

01:30

00:30



Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto
Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O Amedeo Piovesan

‘ ' AMEDEO PIOVESAN - wieloletniszef kuchni i wspotwtasciciel wtoskiej restauracji Essenza Italiana
w todzi. Od wielu lat kultywuje i studiuje kuchnig, w szczegdlnosci tradycyjng wtoska.
Wspotpracownik i autor receptur i artykutéw dla czasopisma "Gazzetta Italia". Zwyciezca konkursu
Contest Oro 2016 - Wtoski Konkurs innowacyjna wtoska kuchnia.Nominowany w 2016 roku
Ambasadorem kuchni wtoskiej przez"Chef & Maitre". Szef kuchni wybrany przez "Foodstarz Official"

Cena

2 706,00 PLN

2 200,00 PLN

135,30 PLN

110,00 PLN

International Premium Chef Network.

Ostatnie 5 lat aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, na biezgco podnoszac swoje kompetencije

i umiejetnosci.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

ZAPEWNIAMY:

+ Dostep do profesjonalnej sali szkoleniowej, wyposazonej w potrzebny sprzet oraz surowce.

« Skrypt z recepturami.
« Fartuch na czas szkolenia.

« Certyfikat ukonczenia szkolenia.

Warunki uczestnictwa

+ Szkolenie poziom 2 - dla oséb ktdére zajmujg sie zawodowo tematem oraz amatoréw chcacych rozwija¢ swojg wiedze i umiejetnosci

praktyczne na poziomie profesjonalnym.

+ Zalecamy wygodne obuwie oraz spiecie wtoséw.

Informacje dodatkowe



Ustuga bedzie zwolniona z VAT, w przypadku gdy uczestnik posiada dofinasowanie na poziomie minimum 70%.

Zwolnienie z podatku VAT na podstawie art. 43 ust 1 pkt 29 lit. c ustawy o VAT oraz art. 3 ust. 1 pkt 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dn.
20.12.2013 r. w sprawie zwolnierr od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 £6dz-Srodmiescie
woj. tédzkie

Szkota w centrum miasta, z dogodnym dojazdem srodkami komunikacji miejskiej, szybki dostep z dworcéw t6dz
Fabryczna, £6dz Widzew, £ 6dz Kaliska.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o  Wifi

¢ Winda, miejsca parkingowe, zgodnie ze wskazaniem na mapce przestanej w mailu.

Kontakt

ﬁ E-mail katarzyna.majewska@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



