Kurs Przygotowanie i wypiekanie pizzy z
ﬁ kwalifikacja.

w Numer ustugi 2026/05/22/12226/3579976

Best Lingua Monika © Jasto
Mazur
& Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 4975 ¥ stacjonarna
565 ocen

{2 Zajecia grupowe
® 47:00h
£ 07.09.2026 do 15.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kurs adresowany jest do:

7 000,00 PLN brutto
7 000,00 PLN netto
148,94 PLN brutto/h
148,94 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow

absolwentéw szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym,
hotelarskim, turystycznym;

uczniéw i absolwentéw szkét zgodnie z nowym prawem o$wiatowym,
np. absolwentéw szkét ponadpodstawowych, licedw
ogdlnoksztatcacych;

studentéw wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

0s6b posiadajgcych kompetencje lecz nieposiadajacych
potwierdzonych kwalifikacji,

0s6b prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.;

os6b prowadzacych turystyke;

wszystkich innych zainteresowanych tematyka szkolenia

Maksymalna liczba uczestnikéw 15
Data zakonczenia rekrutacji 06-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance



Cel

Cel edukacyjny

Kurs przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku pizzermana w lokalu gastronomicznym.

Po zakonczeniu szkolenia uczestnik w swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem dodatkéw oraz wypiekiem pizzy,
postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséow
dojrzewania ciasta, przygotowania sosu i procesu wypieku.

W pracy stosuje zasady BHP, HACCP i ochr. ppoz. Stosuje sie do zasad etyki, dba o wtasny rozwéj zawodowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

- postuguje sie nazwami wtasnymi mak
importowanych przeznaczonych do Test teoretyczny
wyrobu pizzy

- omawia rodzaje i parametry mak

‘s . Test teoretyczny
stosowanych do réznego typu pizzy

- omawia wptyw zawartosci biatka,

glutenu oraz stopnia wilgotnosci na Test teoretyczny
Omawia zastosowanie maki stosowanej jakosé maki
przy produkcji pizzy

- charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciagliwosci i elastycznosci Test teoretyczny
réznego rodzaju ciast

- wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i

. Test teoretyczny
glukozy na proces wyrastania ciasta

- okresla warunki przechowywania i
. . . Test teoretyczny
zabezpieczania maki

- postuguje sie nazwami wtasnymi
seréw importowanych stosowanych Test teoretyczny
przy wyrobie pizzy

- wymienia sery stosowane do produkcji

Test teoretyczn
pizzy yezny
Rozpoznaje rodzaje seréw - okresla réznice pomiedzy gatunkami
) Test teoretyczny
serow

- okresla warunki przechowywania i

. . . Test teoretyczny
zabezpieczania seréw

- dobiera odpowiedni rodzaj sera do Obserwacja w warunkach
pozostatych sktadnikéw pizzy symulowanych



Efekty uczenia sie

Omawia wykorzystanie drozdzy
podczas przygotowania ciasta

Rozréznia rodzaje pomidorow

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

Kryteria weryfikacji

- omawia role drozdzy w procesie
dojrzewania ciasta

- wymienia cechy podstawowe drozdzy
suchych i $wiezych

- wskazuje réznice w przygotowaniu
drozdzy suchych i swiezych do
produkc;ji ciasta

- okresla wptyw temperatury na drozdze
i wyrastanie ciasta

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

- wymienia przetwory z pomidoréw
wykorzystywane w produkciji pizzy

- omawia sposoby wykorzystania
pomidoréw przetworzonych i $wiezych

- rozr6znia maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy

- przygotowuje maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy

- rozpoznaje stan awaryjny
poszczegodlnych maszyn i urzadzen
niezbednych do produkcji pizzy

- omawia réznice pomiedzy piecem
elektrycznym a piecem opalanym
drewnem

- omawia réznice pomiedzy piecem
statycznym a piecem obrotowym

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

- wypieka pizze w piecu elektrycznym
lub opalanym drewnem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie

Przygotowuje stanowisko pracy

Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej
receptury

Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe

Kryteria weryfikacji

- stosuje zasady bezpieczenstwa i
higieny pracy (BHP) i ochrony
przeciwpozarowej na stanowisku pracy

- 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 whasciwe miejsca)

- okresla warunki odpowiednie do
przechowywania poszczegdinych typow
zywnosci dla zachowania ich
wiasciwosci i smaku

- kontroluje przydatnos¢ produktéw do
spozycia

- omawia i stosuje receptury na
klasyczng pizze (np. neapolitariska,
rzymska, amerykariskg)

- przygotowuje ciasta bazowe z
zastosowaniem kupazowania maki i
réznych metod fermentacji (np.

"zakwas", "podmtoda", "biga")

- okresla wtasciwa temperature i
wilgotnosé¢ otoczenia niezbednego do
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)

Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach

symulowanych

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Obserwacja w warunkach

- uktada sktadniki na ciescie
symulowanych

- dobiera zakres temperatury do rodzaju Obserwacja w warunkach

pieczonej pizzy symulowanych
Przygotowuje i wypieka pizze

- wypieka pizze Obserwacja w warunkach

symulowanych

Obserwacja w warunkach

- prezentuje gotowa pizze
symulowanych

- charakteryzuje zadania, za ktére

. . Test teoretyczny
odpowiada pizzerman

Omawia wizerunek pizzermana w

obiekcie gastronomicznym

- przedstawia podstawowe zasady etyki
- . . Test teoretyczny
i tajemnicy zawodowej

- podaje przyktadowe mozliwosci

. Wywiad swobodny
rozwoju zawodowego

Dba o wtasny rozwéj zawodowy
- wymienia techniki radzenia sobie ze

Wywiad swobodny
stresem

Kwalifikacje

Kwalifikacje wtaczone do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji

Kwalifikacje Przygotowanie i wypiekanie pizzy

Kod kwalifikacji zarejestrowanej w ZRK 13830

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

Program

Cel ustugi:

Kurs przygotowuje do samodzielnej pracy na stanowisku pizzermana w lokalu gastronomicznym. Po zakoriczeniu szkolenia uczestnik w
swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem dodatkéw oraz wypiekiem pizzy, postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci,
technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta, przygotowania sosu i procesu wypieku. W pracy stosuje zasady



BHP, HACCP i ochr. ppoz. Stosuje sie do zasad etyki, dba o wtasny rozwéj zawodowy.
Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia szkolenia:

* zalecana maksymalna ilo$¢ oséb na szkoleniu: 15 oséb

e kazdy z Uczestnikéw posiada wtasne stanowisko warsztatowe

e wyposazenie stanowiska warsztatowego: stét, miski, garnki, surowce do wyrobu pizzy, w tym: ré6zne rodzaje maki, sera, przyprawy,
dodatki, surowce do wyrobu soséw, rézne rodzaje ttuszczy spozywczych

e wyposazenie sali w ktérej sg prowadzone zajecia warsztatowe: piec elektryczny lub piec opalany drewnem, naczynia, akcesoria kuchenne,
dzieze do wyrobu i rozrostu ciasta, podreczny magazyn na surowce, stét z blatem roboczym, talerze

e kazdy Uczestnik jest wyposazony w odpowiedni ubiér (fartuch i nakrycie gtowy)

Sala zapewnia odpowiednig ilo$¢ miejsc siedzgcych oraz umozliwia przeprowadzenie czesci praktycznej szkolenia (m.in. dostep do
biezacej wody). W sali znajduja sie stoty, na ktérych uczestnicy bedg mogli zapisywac notatki.

Szkolenie trwa 47 godzin dydaktycznych (1 godz. dydaktyczna/szkoleniowa = 60 min). Liczba godzin praktycznych 38 godzin
dydaktycznych, liczba godzin teoretycznych 6 godzin dydaktycznych , walidacja 3 godziny dydaktyczne. W trakcie realizacji kursu zostaty
zaplanowane przerwy, ktére sg uwzglednione w harmonogramie, nie sg wliczone w czas trwania ustugi szkoleniowej. Walidacja i
Certyfikacja jest wliczona w cene i czas trwania ustugi szkoleniowej.

Uczestnicy otrzymajg zaswiadczenie o ukonczeniu szkolenia pod warunkiem uczestnictwa w ustudze na poziomie min. 80% oraz
przystapienia do walidacji.

Po zakoriczonym procesie ksztatcenia, uczestnicy przystagpia do egzaminu prowadzonego przez niezalezny podmiot zewnetrzny , ktéry
przeprowadzi walidacje, a w efekcie jezeli uczestnik osiggnie minimalne progi zaliczenia, potwierdzi uzyskanie kwalifikacji stosowng
certyfikacja.

Przebieg procesu walidacji i certyfikaciji:

Weryfikacja efektéw uczenia sie sktada sie z czesci teoretycznej i praktycznej. Walidacja prowadzona jest metoda testu teoretycznego,
obserwacji w warunkach symulowanych oraz wywiadu swobodnego. Walidator nie bierze udziatu w procesie ksztatcenia. Walidator
kazdorazowo prowadzi walidacje w sposéb stacjonarny w sali szkoleniowej. Instytucja certyfikujgca powotuje komisje, odpowiedzialng za
przeprowadzenie walidacji oraz certyfikacji. Komisja certyfikujgca sktada sie z dwéch cztonkéw. Jednostka walidujgca jest réwniez
jednostka certyfikujaca.

Prog zaliczenia testu teoretycznego — min 75% poprawnych odpowiedzi. — pytania zamkniete. Prég zaliczenia obserwacji w warunkach
symulowanych oraz wywiadu swobodnego: uzyskanie minimum 70% poprawnie wykonanych polecen oraz udzielonych odpowiedzi.
Egzamin zewnetrzny potwierdzajgcy uzyskanie kwalifikacji wtgczonej do ZSK nr 13830 przeprowadzony zostanie przez zewnetrzna
jednostke - Agencja Reklamy i Promocji Wschod Grzegorz Gérnik. Osoby, ktére zaliczg egzamin zewnetrzny (walidacja z wynikiem
pozytywnym) otrzymajg Certyfikat potwierdzajacy uzyskanie kwalifikacji "Przygotowanie i wypiekanie pizzy".

Uczestnicy otrzymaja takze wszelkie materiaty niezbedne do przeprowadzenia walidacji zaréwno do cze$ci teoretycznej jak i praktyczne;.

Zajecia beda miaty charakter warsztatowy (aktywizujacy), prowadzone bedg w formie wyktaddw, ¢wiczen, treningdw oraz poprzez
symulacje, ¢wiczenia indywidualne i grupowe, odgrywanie rél, burze mézgdéw z wykorzystaniem nowoczesnych metod w duzym stopniu
nastawionych na ¢wiczenia, aktywnos¢ uczestnikow.

Program szkolenia:

1. Wprowadzenie do zawodu pizzermana ( 1 godz: w tym teoria 1 godz.)

e wizerunek
e zadania

2. Zaawansowane towaroznawstwo i chemia zywnosci w pizzerii (6 godz; w tym teoria 3 godz, praktyka 3 godz.)
Dogtebna analiza surowcéw sypkich:

e Szczegdtowa charakterystyka maki z pszenicy migkkiej i durum: analiza parametréw technicznych (sita maki W, stabilnos¢,
elastycznos$¢ P/L).

e Wptyw proceséw mielenia w mtynie na jako$¢ produktu koicowego oraz rola poszczegélnych frakcji ziarna.

» Wykorzystanie profesjonalnej aparatury laboratoryjnej w ocenie maki (alweograf, farinograf).

Mikrobiologia fermentacji i dojrzewania:

¢ Rola drozdzy ($wiezych i suchych) oraz proceséw enzymatycznych w ciescie.
¢ Analiza proceséw wyrastania a dojrzewania ciasta — réznice biochemiczne i ich wptyw na strawnos$¢ (Reakcja Maillarda).



e Wplyw parametréow wody (twardos$¢, pH) na strukture siatki glutenowe;j.
Selekcja komponentéw premium:

 Klasyfikacja wtoskich seréw (nie tylko Mozzarella, ale i sery dojrzewajace) oraz ich zachowanie w wysokich temperaturach.
¢ Analiza odmian pomidoréw (np. San Marzano, Piennolo) i metod ich przetwarzania na sosy bazowe

3. Inzynieria stanowiska pracy i logistyka gastronomii (6 godz; w tym teoria 3 godz, praktyka 3 godz.)
Nowoczesny park maszynowy i technologia wypieku:

e Obstuga i kalibracja réznych typéw piecéw: opalanych drewnem, elektrycznych, gazowych oraz tunelowych.
» Pordwnanie pracy mieszatek do ciasta (spiralne, widelcowe, z ramionami odchylnymi).
¢ Diagnostyka awarii i konserwacja sprzetu specjalistycznego.

Zarzadzanie bezpieczeristwem i jakoscig (HACCP/BHP):

¢ Projektowanie ergonomicznego stanowiska pracy pizzaiolo zgodnie z zasadami BHP i ochrony ppoz.
e Wdrazanie procedur zarzadzania jakos$cig przy magazynowaniu produktéw o krétkim terminie przydatnosci.

4. Warsztat mistrzowski — techniki produkcji i wypieku (29 godz; w tym praktyka 29 godz.)
Zaawansowane receptury i metody fermentacji:

¢ Przygotowanie ciast metodami posrednimi: Biga oraz Poolish o r6znym stopniu hydracji.
e Zastosowanie autolizy i kupazowania mak dla uzyskania unikalnej struktury ciasta.
e Zarzadzanie temperaturg ciasta w trakcie wyrabiania i kontrola maturacji w kontrolowanych warunkach chtodniczych.

Formowanie i kompozycja:

* Reczne techniki rozciggania ciasta (metoda neapolitariska i rzymska) bez uzycia watka.
* Precyzyjne kulkowanie (formowanie bochenkéw) i zarzadzanie ich rozrostem.

Sztuka wypieku i prezentaciji:

¢ Dobdr temperatur wypieku do konkretnego stylu pizzy (od 300°C do 485°C).
e Techniki operowania topatg i zarzadzanie strefami ciepta w piecu opalanym drewnem

5.Kompetencje biznesowe i rozwéj zawodowy ( 2 godz: w tym teoria 2 godz.)
Zarzadzanie wizerunkiem i menu:

¢ Rola pizzermana w budowaniu doswiadczenia goscia (etyka zawodowa, profesjonalny ubiér).
» Podstawy food costu i projektowanie karty menu z uwzglednieniem trendéw rynkowych.

Rozwdéj i odpornos¢é zawodowa:

o Sciezki certyfikacji miedzynarodowej i mozliwosci doskonalenia kompetenciji.
¢ Techniki radzenia sobie ze stresem w pracy pod presjg czasu (serwis).

6.Walidacja i certyfikacja efektow szkolenia ( 3 godz.)

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 31



Przedmiot /
temat

Wprowadzeni
e do zawodu
pizzermana

Zaawansowa
ne
towaroznawst
wo i chemia
zywnosci w
pizzerii - cz.1

Zaawansowa
ne
towaroznawst
wo i chemia
zywnosci w
pizzerii - cz.2

Inzynieria
stanowiska
pracy i
logistyka
gastronomii -
czl

Inzynieria
stanowiska
pracy i
logistyka
gastronomii -
cz.2

am-

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

@3-

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Data realizacji
zajeé

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

07-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

08-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

09:45

12:00

12:30

14:45

15:15

09:00

11:15

11:45

13:45

Godzina
zakonczenia

09:45

12:00

12:30

14:45

15:15

17:00

11:15

11:45

13:45

14:15

Liczba godzin

00:45

02:15

00:30

02:15

00:30

01:45

02:15

00:30

02:00

00:30



Przedmiot /
temat

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkcji i
wypieku

-
(iiz31

14z 31
Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkg;ji i
wypieku

s B

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkg;ji i
wypieku

18231 B

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

Typ
aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Przerwa

Prowadzacy

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Data realizacji
zajeé

08-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

09-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

10-09-2026

Godzina
rozpoczecia

14:15

09:00

12:00

12:30

14:45

15:15

09:00

12:00

12:30

14:45

Godzina
zakonczenia

17:00

12:00

12:30

14:45

15:15

17:00

12:00

12:30

14:45

15:15

Liczba godzin

02:45

03:00

00:30

02:15

00:30

01:45

03:00

00:30

02:15

00:30



Przedmiot / Typ
temat aktywnosci

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

Zajecia

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkcji i
wypieku

Zajecia

- Przerwa

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkg;ji i
wypieku

Zajecia

25231 g Przerwa

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkgiji i
wypieku

Zajecia

Warsztat
mistrzowski —
techniki
produkg;ji i
wypieku

Zajecia

- Przerwa

Kompetencje

biznesowe i Zajecia
rozwoj

zawodowy

30731 | Przerwa

- Walidacja

Podsumowanie

Prowadzacy

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Data realizacji
zajeé

10-09-2026

11-09-2026

11-09-2026

11-09-2026

11-09-2026

11-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

12-09-2026

Godzina
rozpoczecia

15:15

09:00

12:00

12:30

14:45

15:15

09:00

10:30

11:00

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

17:00

12:00

12:30

14:45

15:15

17:00

10:30

11:00

12:30

13:00

16:00

Liczba godzin

01:45

03:00

00:30

02:15
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Rodzaj godzin Liczba godzin

Suma godzin zegarowych ustugi 47:00
w tym suma godzin zajeé 38:00
w tym suma godzin walidacji 03:00
w tym suma przerw 06:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 54:30
Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 000,00 PLN

Podmiot uprawniony do zwolnienia z VAT na podstawie art. 113 ust. 1 ustawy o VAT ze wzgledu na wartos$¢ sprzedazy

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 7 000,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 148,94 PLN
Koszt osobogodziny netto 148,94 PLN
W tym koszt walidacji brutto 500,00 PLN
W tym koszt walidacji netto 500,00 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 50,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 50,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 47:00



Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

O MATEUSZ PLODZIEN

‘ ' Ukonczyt Technikum Gastronomiczne w Zespole Szkét Gospodarczych w Rzeszowie i od poczatku
swojej kariery zawodowej jest zwigzany z branzg gastronomiczng. Doswiadczenie zdobywat jako
sous chef w hotelu Sokét ****, szef kuchni w hotelu Pod Herbami oraz kucharz—cukiernik w hotelu
Heron Live *****,

Obecnie jest Ambasadorem La Lorraine Polska oraz wspotpracuje z Branzowym Centrum
Umiejetnosci w Tarnowie, realizujgc dziatania edukacyjne i szkoleniowe z zakresu nowoczesnej
gastronomii. Prowadzi réwniez wiasng dziatalno$é szkoleniowo-doradcza dla szkét
gastronomicznych, restauraciji i hoteli.

Specjalizuje sie w nowoczesnej kuchni azjatyckiej i srédziemnomorskiej, kuchni fusion, gastronomii
molekularnej, nowoczesnym cukiernictwie i monodeserach, a takze w przygotowaniu stekow i
burgeréw w jakosci restauracyjne;.

W swojej pracy stawia na praktyczne podejscie, nowoczesne technologie oraz kreatywnos$¢ w
gastronomii.

Swojg wiedze cukierniczg rozwijat w Akademii Ashanti oraz pod kierownictwem Konrada Koszli z
hotelu Heron Live. Uczestniczyt rowniez w licznych szkoleniach organizowanych przez Barbara
Luijckx prowadzonych przez uznanych cukiernikdw, m.in. Bartosza Peterg i Jimmy’ego Morneta.

Kazde szkolenie traktuje jako mozliwosc¢ dzielenia sie praktyczng wiedza, doswiadczeniem oraz
inspirowanie innych do rozwoju w nowoczesnej gastronomii.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymajg wszelkie materiaty szkoleniowe do czesci teoretycznej oraz praktycznej. Materiaty do czesci teoretycznej - skrypt w
wersji drukowanej, notes, dtugopis. Uczestnicy otrzymajg materiaty najp6zniej w dniu rozpoczecia ustugi.

Warunki uczestnictwa

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego
Operatora, wskazanych w umowie wsparcia i wtasciwym regulaminie.

Uczestnik powinien zapisa¢ sie na ustuge min. 1 dzier przed terminem jej rozpoczecia.

Uczestnik zobowigzany jest do wziecia udziatu w ustudze w wymiarze nie mniejszym niz 80% obecno$ci, oraz przystapi¢ do procesu
walidacji.

Informacje dodatkowe

Uczestnicy przyjmuja do wiadomosci, ze ustuga moze byé poddana monitoringowi z ramienia Operatora lub PARP i wyrazajg na to zgode.

Podstawa zwolnienia z VAT: § 3 ust. 1 pkt. 14 Rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia 20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnier od
podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnien - w przypadku dofinansowania w co najmniej 70%.



Dostawca ustugi zapewnia realizacje ustugi rozwojowej uwzgledniajac potrzeby oséb ze szczegdlnymi potrzebami funkcjonalnymi (w tym
rowniez dla oséb z niepetnosprawnosciami) zgodnie ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021-2027. Zatem uczestnik ze
szczeg6lnymi potrzebami funkcjonalnymi powinien na co najmniej 7 dni kalendarzowych przed terminem rozpoczecia realizacji ustugi
zgtosi¢ Organizatorowi dodatkowe wymagania/swoje potrzeby dot. umozliwienia mu udziatu w ustudze.

Adres

Jasto
Jasto

woj. podkarpackie

Sala szkoleniowa spetnia warunki PBH.
Uczestnicy bedg mieli zapewnione profesjonalne, w petni wyposazone stanowisko pracy.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail monika.mazur@britishschool.pl

Telefon (+48) 692 652 488

MONIKA MAZUR



