Mozliwos$¢ dofinansowania

- Przygotowanie i wypiekanie pizzy - kurs z 5 200,00 PLN brutto
é‘?_,'_ egzaminem 5200,00 PLN netto
¢
QL\L_ 7) Numer ustugi 2026/01/02/170027/3236788 148,57 PLN brutto/h

148,57 PLN netto/h
DIAMOND CAR

Dila.moer Car-Karol  © przemysl / stacjonarna
Rozycki & Ustuga szkoleniowa

Kk KKk 49/5 (@ 35h
72 oceny B 11.04.2026 do 19.04.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Identyfikatory projektow Nowy start w Matopolsce z EURESEM, Matopolski Pociag do kariery

Kwalifikacja przeznaczona jest przede wszystkim dla oséb, ktére
ukonczyty:

¢ szkoty ponadgimnazjalne o kierunkach gastronomicznych,

¢ szkoty ponadgimnazjalne o profilu hotelarskim,

¢ szkoty ponadgimnazjalne o profilu turystycznym,

e szkoty dziatajgce w oparciu o nowe przepisy prawa o$wiatowego, w
tym szkoty ponadpodstawowe,

Grupa docelowa ustugi e licea ogdlnoksztatcace.

Adresatami kwalifikacji sg réwniez:

¢ studenci uczelni wyzszych ksztatcgcych w obszarze gastronomii,

¢ osoby posiadajgce doswiadczenie i umiejetnosci zawodowe, ktore nie
zostaty dotad formalnie potwierdzone,

¢ przedsiebiorcy prowadzacy dziatalno$¢ gospodarczg w branzach
gastronomicznej, hotelarskiej lub pokrewnych,

¢ osoby zwigzane zawodowo z sektorem turystyki.

Minimalna liczba uczestnikéw 8
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 10-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Liczba godzin ustugi 35



Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

Certyfikat 1ISO 21001: 2018 Organizacje edukacyjne — ,Systemy
zarzadzania dla organizacji edukacyjnych — wymagania ze wskazéwkami

dotyczacymi uzytkowania”

Celem ustugi jest przygotowanie uczestnikéw i uczestniczek do samodzielnego wykonywania pracy zawodowej. Osoba
posiadajaca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” realizuje zadania zwigzane z przygotowaniem surowcéw
oraz procesem wypieku pizzy. W swojej pracy wykorzystuje wiedze z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik
wyrabiania i formowania ciasta, proceséw jego dojrzewania, przygotowywania soséw oraz przebiegu procesu wypieku.
Podczas realizacji zadan postuguje sie specjalistycznymi

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Omawia zastosowanie maki stosowanej
przy produkciji pizzy

Rozpoznaje rodzaje seréw

Kryteria weryfikacji

a)postuguje sie nazwami wtasnymi mak

importowanych przeznaczonych do
wyrobu pizzy

b)omawia rodzaje i parametry mak
stosowanych do réznego typu pizzy
c)omawia wptyw zawartosci biatka,
glutenu oraz stopnia wilgotnosci na
jakos$¢é maki

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

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

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

b)wymienia sery stosowane do
produkgciji pizzy

c)okresla réznice pomiedzy gatunkami

seréw

d)okresla warunki przechowywania i
zabezpieczania seréw

e)dobiera odpowiedni rodzaj sera do
pozostatych sktadnikéw pizzy

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Omawia wykorzystanie drozdzy
podczas przygotowania ciasta

Rozréznia rodzaje pomidoréw

Obstuguje maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji pizzy

Przygotowuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

a)omawia role drozdzy w procesie
dojrzewania ciasta

b)wymienia cechy podstawowe drozdzy
suchych i $wiezych

c)wskazuje réznice w przygotowaniu
drozdzy suchych i $wiezych do
produkgiji ciasta

d)okresla wptyw temperatury na
drozdze i wyrastanie ciasta

a)charakteryzuje odmiany pomidoroéw,
ich wiasciwosci i wykorzystanie w
produkciji pizzy

b)wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkgciji pizzy
c)omawia sposoby wykorzystania
pomidoréw przetworzonych i swiezych

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

g)wypieka pizze w piecu elektrycznym
lub opalanym drewnem

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

c)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 przydatno$é produktéw do
spozycia

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej

receptury

Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe

Przygotowuje i wypieka pizze

Omawia wizerunek pizzermana w
obiekcie gastronomicznym

Dba o wiasny rozwéj zawodowy

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

a)omawia i stosuje receptury na
klasyczna pizze (np. neapolitariska,
rzymska, amerykariska)
b)przygotowuje ciasta bazowe z
zastosowaniem kupazowania maki i
réznych metod fermentacji (np.
"zakwas", "podmtoda", "biga")

c)okresla wtasciwa temperature i
wilgotnos$¢ otoczenia niezbednego do
prawidtowego procesu maturaciji ciasta
d)formuje placek metoda reczng oraz
postugujac si¢ watkiem lub watkownica

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 ktére
odpowiada pizzerman
b)przedstawia podstawowe zasady
etyki i tajemnicy zawodowej

a)podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

b)wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Wywiad ustrukturyzowany

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze

Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu prowadzacego walidacje

Nazwa Podmiotu certyfikujacego

Przygotowanie i wypiekanie pizzy

13830

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschod Grzegorz Gérnik

Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Gérnik



Program

Szkolenie sktada sie z 35 godzin dydaktycznych. Prowadzone jest w formie stacjonarnej i obejmuje czesci teoretyczne i praktyczne.
Kazdego dnia przewidziane sg 2 przerwy: kawowa (15 min.) i obiadowa (30 min.), ktére nie s wliczone w czas szkolenia.

Szkolenie w ramach kwalifikacji ZSK 13830 — Wypiekanie pizzy jest adresowane do os6b chcacych zdoby¢ lub potwierdzi¢ umiejetnosci
zawodowe w zakresie przygotowania i wypieku pizzy, w szczegolnosci dla kandydatow planujacych prace w gastronomii lub rozwdj
dziatalnosci w tym obszarze.

Zajecia beda prowadzone w grupach - na jedno stanowisko przypada maksymalnie 2 osobowa grupa.

Liczba godzin zaje¢ praktycznych: 25, teoretycznych: 10.

1 godzina oznacza 1 godzine dydaktyczng (45 minut).

Po zakonczeniu kursu zostanie przeprowadzony egzamin zewnetrzny potwierdzajacy nabycie kwalifikacji zawodowych.
Program ustugi:

1. Wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnosci.
2. Organizacja stanowiska pracy.

3. Przygotowywanie ciasta i wypiekanie pizzy.
4. Doskonalenie umiejetnosci zawodowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotéw/zajec: 0

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

Brak wynikéw.

Cennik

Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 5200,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 5200,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 148,57 PLN
Koszt osobogodziny netto 148,57 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: 0

Brak wynikow.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy / uczestniczki kursu otrzymajg niezbedne materiaty szkoleniowe, m.in.

e dtugopisy, notesy
e fartuchy

Informacje dodatkowe

Ustuga skierowana jest rowniez do Uczestnikdw Projektéw MP i/lub NSE.
Ustuga sktada sie z 35 godzin dydaktycznych (26 godzin i 15 minut zegarowych).

W harmonogramie uwzgledniono przerwy, ktdre nie sa wliczane w godziny szkolenia (45 min przerwy kazdego dnia, co daje dodatkowe
3 godziny zegarowe w harmonogramie).

Wymagany poziom obecnosci na zajeciach to min. 80 % czasu szkoleniowego.

Godziny przerw bedg ustalane elastycznie wraz z potrzebami uczestnikéw szkolenia.

Adres

Przemysl|
Przemysl

woj. podkarpackie

Kontakt

Agnieszka Piekut

E-mail diamondcarlezajsk@gmail.com



Telefon (+48) 459 118 222



