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KUCHNIA WLOSKA — PASTA.
Profesjonalne techniki przygotowywania
swiezych makaronow oraz klasycznych
sosOw kuchni wtoskiej

Numer ustugi 2026/07/13/191735/3686302

© todz

& Ustuga szkoleniowa

[ stacjonarna

[ Zajecia grupowe

® 16:00h

5 14.12.2026 do 15.12.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Inne / Gastronomia

2 952,00 PLN brutto
2 400,00 PLN netto
184,50 PLN brutto/h
150,00 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Ustuga skierowana jest do oséb chcacych rozwing¢ praktyczne
umiejetnosci przygotowywania $wiezych makaronéw zgodnie z tradycja

kuchni wtoskiej, w szczegdlnosci do:

e kucharzy i szeféw kuchni poszerzajgcych kompetencje w zakresie

kuchni wtoskiej,

e pracownikoéw gastronomii przygotowujacych dania z makaronéw

Swiezych,

wioskiej,

e wiascicieli i pracownikéw restauracji rozwijajacych oferte kuchni

¢ pasjonatéw gotowania chcacych opanowacé techniki przygotowywania
$wiezych makaronéw oraz klasycznych soséw.

Nabyte kompetencje uczestnicy moga wykorzysta¢ podczas
przygotowywania autentycznych dan kuchni wtoskiej w pracy zawodowej
oraz we wtasnej dziatalnos$ci gastronomiczne;j.

Minimalna liczba uczestnikéw 4
Maksymalna liczba uczestnikow 12

Data zakonczenia rekrutacji 11-12-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

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

9001:2015) - w zakresie ustug szkoleniowych



Cel

Cel edukacyjny

Po zakonczeniu ustugi uczestnik przygotowuje $wieze makarony z wykorzystaniem odpowiednio dobranych surowcow,
stosuje techniki formowania charakterystycznych formatéw makaronéw, przygotowuje klasyczne sosy kuchni wtoskiej
oraz komponuje dania zgodnie z tradycyjnymi recepturami i zasadami kuchni wtoskiej.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Uczestnik charakteryzuje surowce oraz
zasady przygotowywania swiezych
makarondéw zgodnie z podstawowymi
technikami kuchni wtoskiej.

Uczestnik opisuje zasady doboru soséw
oraz tgczenia ich z odpowiednimi
rodzajami makaronéw.

Uczestnik przygotowuje $wieze ciasto
makaronowe oraz wykonuje formaty
makarondéw objete programem
szkolenia.

Uczestnik przygotowuje klasyczne sosy
kuchni wioskiej oraz komponuje dania z
wykorzystaniem przygotowanych
makarondw.

Uczestnik organizuje wtasna prace z
uwzglednieniem kolejnosci
wykonywania czynnosci oraz zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Kryteria weryfikacji

Omawia role poszczegdlnych surowcéw
wykorzystywanych do przygotowania
$wiezych makaronéw.

Wyjasnia wptyw sposobu
przygotowania ciasta na jako$é
gotowego makaronu.

Wyjasnia zasady doboru soséw do
formatéw makaronéw objetych
programem szkolenia.

Omawia podstawowe zasady
przygotowywania klasycznych soséw
kuchni wloskiej.

Przygotowuje ciasto zgodnie z
receptura.

Formuje makarony zgodnie z
technikami objetymi programem
szkolenia.

Przygotowuje sosy zgodnie z
recepturami objetymi programem
szkolenia.

taczy makarony z odpowiednio
dobranymi sosami zgodnie z zasadami
kuchni wloskiej.

Organizuje stanowisko pracy przed
rozpoczeciem wykonywania zadan.

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny podczas wykonywania ¢wiczen
praktycznych.

Metoda walidaciji

Wywiad swobodny

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



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Wprowadza wskazéwki prowadzacego

podczas wykonywania zadan
Uczestnik wykorzystuje informacje praktycznych.

zwrotne prowadzacego do
doskonalenia techniki przygotowywania

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Doskonali sposéb wykonywania
czynnosci na podstawie otrzymanej
informacji zwrotne;j.

makaronéw i sosow. Obserwacja w warunkach

symulowanych

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 walidac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Organizacja pracy i dobor surowcéw do przygotowywania $wiezych makaronéw

¢ Organizacja stanowiska pracy.
e Dobdr mak, kasz, jaj i innych sktadnikéw wykorzystywanych do przygotowywania ciast makaronowych.
e Omodwienie wptywu surowcow na strukture, elastycznos¢ i jakos¢ gotowego makaronu.

Przygotowywanie réznych rodzajow ciast makaronowych

¢ Przygotowywanie ciast jajecznych.

¢ Przygotowywanie ciast z kaszy manny.

¢ Przygotowywanie ciast mieszanych.

e Dobér rodzaju ciasta do formatu makaronu i sposobu podania.

Przygotowywanie i formowanie swiezych makaronéw

e Wyrabianie ciasta makaronowego.
¢ Praca z narzedziami do recznego i mechanicznego przygotowywania makaronu.
e Formowanie $wiezych makaronéw z wykorzystaniem technik objetych programem szkolenia.



e Kontrola grubosci, struktury i jakosci przygotowywanych formatéw.
Klasyczne wtoskie sosy i zasady ich tgczenia z makaronem

e Doboér soséw do poszczegdlnych formatéw makarondw.

e Przygotowywanie klasycznych soséw kuchni wioskiej.

¢ Kontrola smaku, konsystenciji i przyprawienia.

e taczenie sosu z makaronem zgodnie z zasadami kuchni wioskiej.

Gotowanie i serwowanie Swiezych makaronow

e Kontrola czasu i stopnia ugotowania makaronu.

e tgczenie makaronu z sosem.

¢ Wykanczanie i estetyczne podawanie dan.

e Biezgca degustacja i ocena jakosci przygotowanych potraw.

Kolorowe ciasta makaronowe

* Przygotowywanie ciast barwionych pomidorem, szpinakiem i innymi dodatkami wskazanymi w programie szkolenia.
¢ Kontrola wptywu dodatkéw na strukture i wtasciwosci ciasta.
e Dobor techniki formowania do rodzaju przygotowanego ciasta.

Zaawansowane techniki formowania

¢ Formowanie bardziej ztozonych formatéw makarondéw.
¢ Doskonalenie precyzji, powtarzalnosci i organizacji pracy.
e Korygowanie techniki na podstawie informacji zwrotnych prowadzacego.

Lasagne

¢ Przygotowywanie ciasta do lasagne.
¢ Przygotowywanie klasycznej lasagne oraz wariantéw z réznymi nadzieniami.
¢ taczenie elementdw, obrobka termiczna i ocena jakosci gotowego dania.

Doskonalenie technik przygotowywania pasty

1. Analiza jakosci przygotowanych makarondw, soséw i dan.
2. Korygowanie techniki pracy.
3. Omoéwienie mozliwosci wykorzystania poznanych rozwigzan w profesjonalnej gastronomii.

Szkolenie realizowane jest w formule zaje¢ grupowych, w grupie od 4 do 12 oséb. Uczestnicy korzystajg ze stanowisk pracy

wyposazonych w sprzet i akcesoria niezbedne do realizacji ¢wiczen praktycznych.

Poszczegdlne zagadnienia moga by¢ realizowane w ramach tgczonych blokédw tematycznych z uwzglednieniem organizacji pracy oraz specyfiki

proces6w technologicznych. Zmiana kolejnosci realizacji poszczegélnych zagadnien nie wptywa na osiggniecie efektow uczenia sie ani

realizacje petnego programu ustugi.

Walidacja obejmuje wywiad swobodny stuzacy weryfikacji efektéw z zakresu wiedzy oraz obserwacje w warunkach symulowanych

stuzaca weryfikacji umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Uczestnik wykonuje zadania zgodnie z kryteriami weryfikacji okreslonymi dla

ustugi. Walidacje przeprowadza osoba inna niz trener prowadzacy szkolenie.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 16



Przedmiot /
temat

Organizacja
stanowiska
pracy, dobér
mak, kasz, jaj
i dodatkow
oraz
omoéwienie
ich wptywu na
strukture
ciasta
makaronoweg
o.

Przygotowyw
anie ciast
jajecznych, z
kaszy manny i
mieszanych
oraz kontrola
ich
konsystenciji i
elastycznosci.

-

Przygotowyw
anie swiezych
makaronéw z
wykorzystanie
m technik
recznych oraz
urzadzen do
watkowania i
formowania
ciasta.

am-

Przygotowyw
anie
klasycznych
SOSOW
wioskich oraz
dobér ich do
formatéw
makaronéw
objetych
programem
szkolenia.

T
P . Prowadzacy
aktywnosci
- Amedeo
Zajecia i
Piovesan
L Amedeo
Zajecia X
Piovesan
Przerwa -
- Amedeo
Zajecia X
Piovesan
Przerwa -
- Amedeo
Zajecia X
Piovesan

Data realizacji
zajeé

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

14-12-2026

Godzina
rozpoczecia

10:00

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

Godzina
zakonczenia

11:30

13:00

13:30

15:00

15:15

16:45

Liczba godzin

01:30

01:30

00:30

01:30

00:15

01:30



Przedmiot /
temat

@D

Gotowanie
makarondw,
taczenie ich z
sosami,
estetyczne
podawanie
oraz biezaca
degustacja i
ocena jakosci
dan.

Przygotowyw
anie
kolorowych
ciast
makaronowyc
hz
wykorzystanie
m pomidora,
szpinaku i
innych
dodatkéw
przewidzianyc
hw
programie.

Zaawansowa
ne techniki
formowania
makaronéw
oraz
doskonalenie
precyzji,
powtarzalnos$
ciipracy z
narzedziami.

(o B

Przygotowyw
anie ciasta do
lasagne oraz
wykonywanie
klasycznej
wersji i
wariantow z
réznymi
nadzieniami.

T
P L. Prowadzacy
aktywnosci
Przerwa -
Zaieci Amedeo
ajecia
I¢ Piovesan
Zaiecia Amedeo
e Piovesan
- Amedeo
Zajecia X
Piovesan
Przerwa -
- Amedeo
Zajecia i
Piovesan

Data realizacji
zajeé

14-12-2026

14-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

Godzina
rozpoczecia

16:45

17:00

09:00

10:30

12:30

13:00

Godzina
zakonczenia

17:00

18:00

10:30

12:30

13:00

14:30

Liczba godzin

00:15

01:00

01:30

02:00

00:30

01:30



Przedmiot /
temat

-

taczenie
makaronéw z
sosami,
wykanczanie
dan oraz
ocena jakosci
gotowych
kompozycji.

&0 -

@m-

Typ

Prowadzac
aktywnosci acy

Przerwa -

L Amedeo
Zajecia X
Piovesan

Przerwa -

Walidacja -

Podsumowanie

Rodzaj godzin

Suma godzin zegarowych ustugi

w tym suma godzin zaje¢

w tym suma godzin walidacji

w tym suma przerw

Suma godzin dydaktycznych bez przerw

Cennik

Data realizacji
zajeé

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

15-12-2026

Godzina
rozpoczecia

14:30

14:45

16:15

16:30

Liczba godzin

16:00

13:30

00:30

02:00

18:30

Godzina
zakonczenia

14:45

16:15

16:30

17:00

Liczba godzin

00:15

01:30

00:15

00:30

r

\.

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towaréw $cisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mie¢ mozliwosé skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towarow i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolnie w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Cena

2952,00 PLN




Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 400,00 PLN
Koszt osobogodziny brutto 184,50 PLN

Koszt osobogodziny netto 150,00 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin

Liczba godzin zegarowych ustugi 16:00

Prowadzgcy

Liczba prowadzacych: 1

1z1

o Amedeo Piovesan

‘ ' Doswiadczony trener kulinarny i doradca gastronomiczny z kilkudziesiecioletnig praktyka.
Specjalizuje sie w kuchni wtoskiej, szkoleniu profesjonalnych kucharzy oraz tworzeniu i rozwijaniu
konceptéw restauracyjnych w Polsce i Europie. Od ponad dekady prowadzi kursy zawodowe, tgczac
klasyczne techniki z nowoczesng wiedzg z zakresu biochemii zywnosci i technologii kulinarnej. Jest
laureatem ztotego medalu w krajowym konkursie na najlepszg paste we Wtoszech oraz
ambasadorem kuchni wtoskiej w Polsce. Doradza restauracjom, hotelom i firmom spozywczym w
zakresie menu, organizacji pracy kuchni i strategii rozwoju. W swojej pracy stawia na jakos¢,
innowacje oraz tworzenie wartosci kulturowej i biznesowej poprzez gastronomie. W ostatnich 5
latach aktywnie dziata w branzy gastronomicznej, stale rozwijajac swoje kompetencje zawodowe
oraz dydaktyczne.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy szkolenia otrzymajg materiaty dydaktyczne zwigzane z tematyka ustugi.
Organizator zapewnia wszystkie surowce, sprzet oraz wyposazenie niezbedne do realizacji czesci praktycznej szkolenia.

Po zakoriczeniu szkolenia oraz pozytywnym przejsciu walidacji uczestnik otrzymuje certyfikat potwierdzajacy udziat w ustudze oraz
osiagniecie efektéw uczenia sie.

Warunki uczestnictwa

Ze wzgledu na praktyczny charakter ustugi rekomendowane jest posiadanie podstawowych umiejetnosci z zakresu przygotowywania
potraw.

Warunkiem ukoniczenia ustugi jest uczestnictwo w ustudze oraz przystgpienie do walidacji efektéw uczenia sie zgodnie z zasadami
okreslonymi dla danej ustugi.



Informacje dodatkowe

Kazdy uczestnik ma zapewnione stanowisko pracy. W trakcie szkolenia realizowane sg zaréwno zadania indywidualne, jak i wybrane
elementy pracy zespotowe;j.

Adres

ul. Henryka Sienkiewicza 82/84
90-318 L6dz

woj. tédzkie

Ustuga realizowana jest w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej dostosowanej do prowadzenia
szkolen praktycznych.

Obiekt zlokalizowany jest w centrum todzi.

Mozliwy dojazd komunikacjg miejskg — w bezposrednim sgsiedztwie obiektu zlokalizowane sg przystanki autobusowe i
tramwajowe.

Szczegdétowe informacje dotyczace dojazdu oraz lokalizacji rekomendowanych miejsc parkingowych uczestnicy
otrzymuja droga mailowg przed rozpoczeciem ustugi.

W okolicy znajduja sie punkty gastronomiczne, sklepy oraz baza noclegowa.

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi
e Obiekt posiada winde.

Kontakt

ﬁ E-mail bur@ashanti.pl

Telefon (+48) 693 693 116

KATARZYNA MAJEWSKA



