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K - Szkolenie specjalistyczne od Wtoskiej
szkoty Pizzy Scuola Italiana Pizzaioli.
Pizza Neapolitanska STG i Wspotczesna
(Contemporanea). Przygotowanie i
wypiekanie.

Numer ustugi 2026/02/27/171265/3368027

© Poznan

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

23] Zajecia grupowe

®© 30:00h

B 21.09.2026 do 22.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Identyfikatory projektow

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

6 027,00 PLN brutto
4900,00 PLN netto
200,90 PLN brutto/h
163,33 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Kierunek - Rozwdj, Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe, Matopolski

Pociag do kariery, Regionalny Fundusz Szkoleniowy Il

Kurs jest skierowany do oséb, ktére chcg poznac rézne techniki produkciji,
zarzadzania ciastem, formowania pizzy w stylu neapolitariskim oraz
tradycyjnego wypieku. Przeznaczony jest réwniez dla profesjonalistow,
wiasdcicieli pizzerii oraz szeféw kuchni, ktérzy chca pogtebic¢ wiedze z

zakresu historii, teorii i praktyki niezbednej do mistrzowskiego

przygotowywania pizzy neapolitariskiej STG oraz jej wspoétczesnych

odmian.

Ustuga adresowana réwniez do uczestnikdw projektu ,Kierunek —

Rozwdj".
Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 8
Data zakonczenia rekrutacji 20-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 30

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0



Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje do samodzielnego przygotowywania i wypiekania Wtoskiej Pizzy Neapolitanskiej STG i Wspétczesnej
(Contemporanea).

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

omawia kluczowe etapy rozwoju pizzy

Test teoretyczn
neapolitariskiej, yezny

Uczestnik charakteryzuje historie pizzy wskazuje wymagania specyfikacji STG
neapolitanskiej oraz zatozenia dotyczace sktadnikéw, parametréw Test teoretyczny
specyfikacji Pizza Napoletana STG. ciasta i wypieku,

rozréznia cechy pizzy STG i stylu
; Test teoretyczny
wspotczesnego (Contemporanea).

charakteryzuje rodzaje mak i ich

. Test teoretyczny
parametry technologiczne,

Uczestnik opisuje wtasciwosci wyjasnia znaczenie hydratacji,
surowcow oraz ich wptyw na strukture i fermentac;ji i dojrzewania ciasta,
jakosé ciasta.

Test teoretyczny

omawia réznice miedzy metoda
bezposrednig a metoda z uzyciem Test teoretyczny
prefermentu.

samodzielnie dobiera proporcje

sktadnikow, Test teoretyczny

Uczestnik przygotowuje ciasto na pizze .
prawidtowo przeprowadza proces

neapolitafiskg STG oraz w stylu
P a y wyrabiania i fermentacji,

wspoétczesnym réznymi metodami.

Test teoretyczny

kontroluje parametry technologiczne
. Test teoretyczny
(czas, temperatura, konsystencja).

stosuje technike recznego formowania
L Test teoretyczny
bez uzycia watka,

U tnik L ieka bi
czestnicformuje | wypieka pizze prawidtowo aplikuje sktadniki zgodnie

. i stvl
zgodnie z zasadami stylu ze specyfikacia,

neapolitaiiskiego.

Test teoretyczny

kontroluje proces wypieku (czas,

. . Test teoretyczny
temperatura, obracanie pizzy w piecu).



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

analizuje strukture ciasta (rant, migkisz,
Test teoretyczny

sprezystosé),
Uczestnik ocenia jako$¢ produktu
konicowego i identyfikuje bted i dno$¢ produktu z kryteriami
g.ou entyfi u1e. e y . ocenia zgodnos¢ produktu z kryteriami Test teoretyczny
technologiczne, proponujac dziatania STG,

korygujace.

formutuje wnioski i rekomendacje

Test teoretyczn
usprawniajgce proces produkcji. yezny

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

Szkolenie liczone jest w godzinach dydaktycznych (45 minut).

W programie przewidziane sg 15-minutowe przerwy, ktére sg wliczone w czas ustugi.
PROGRAM TEORETYCZNY (2 godziny)

- Historia pizzy neapolitanskiej

- Regulamin Pizza Napoletana STG

- Charakterystyka mak i ciasta

- Dobor surowcéw

- Ewolucja pizzy neapolitanskiej

PROGRAM PRAKTYCZNY (14 godzin)



- Przygotowanie ciasta tradycyjnego i wspotczesnego réznymi metodami (jednoetapowe + preferment)
- Techniki formowania

- Pieczenie pizzy neapolitaiskiej

- Analiza koncowego produktu

-Podsumowanie i walidacja

Uczestnicy po szkoleniu otrzymujg miedzynarodowy certyfikat.

Walidacja odbedzie sie poprzez pisemny test teoretyczny. Dodatkowo umiejetnosci praktyczne oraz wiedza uczestnikéw beda
sprawdzane na biezgco podczas szkolenia.

Szkolenie adresowane jest dla oséb w wieku minimum 18 lat, ktére znajg juz pewne podstawy lub majg doswiadczenie w pracy w
gastronomii i chcg zdobyé umiejetnosci jak kompleksowo przygotowac i wypiekaé wioska pizze. Szkolenie odbywaé sie bedzie w grupach
maksymalnie 8 osobowych. Kazdy uczestnik bedzie miat wtasne stanowisko oraz narzedzia niezbedne do wyrabiania i przygotowania
ciasta do wypieku i bedzie sporzadzat wtasne ciasto wedtug przekazanej receptury. Wypiekanie bedzie odbywac¢ sie w jednym z 2
dostepnych piecy.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 0

. Data realizaciji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy L. . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Brak wynikoéw.
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 6 027,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 4900,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 200,90 PLN
Koszt osobogodziny netto 163,33 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1



O Bartosz Mazur

Certyfikowany szkoleniowiec z tytutem Master Istruttore Pizzaiolo PFC uzyskanym we wioskiej

‘ ' szkole Scuola Italiana Pizzaioli, reprezentuje na polskim rynku wtoskg organizacje kulinarng i
jednoczesnie szkote znang na catym swiecie — SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI. Przez ostatnie 5 lat
aktywnie prowadzi szkolenia oraz podnosi wtasne kompetencje aby dzieli¢ sie wiedza.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Wykaz sprzetu: Piec Valoriani opalany drewnem, piec elektryczny Cuppone , maszyna do formowania kulek’ profesjonalny mikser,
akcesoria GiMetal. Wszystkie niezbedne materiaty zostang zapewnione w tym:

Skrypty i opisy ¢wiczen, receptury na ciasto oraz wzory niezbedne do przygotowania ciasta.

Informacje dodatkowe

Zwolnienie z VAT na podstawie § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzgdzenia Ministra Finanséw z dnia 20.12.2013 r. w sprawie zwolnier od podatku od
towaréw i ustug oraz warunkdw stosowania tych zwolnien (Dz. U. z 2015 r. poz. 736 ze zm.) zwolniono od VAT ustugi ksztatcenia zawodowego
lub przekwalifikowania zawodowego, finansowane w co najmniej 70% ze srodkdw publicznych.

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozw6j".

Adres

ul. Koscielna 12/14
60-536 Poznan

woj. wielkopolskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail a.stawrakakis@gmail.com

Telefon (+48) 880 492 551

Angelika Stawrakakis



