Mozliwos$¢ dofinansowania

Przygotowanie i wypiekanie pizzy - 5 600,00 PLN brutto
szkolenie z egzaminem 5 600,00 PLN netto
@ Numer ustugi 2025/11/06/139923/3132352 147,37 PLN brutto/h
EDU SERVICE 147,37 PLN netto/h
© strzyzow
Edu.SerV|c§ & Ustuga szkoleniowa
Zdzistaw Sikora
[ stacjonarna
Kkd Kk 4975 B Zzajecia grupowe
478 ocen ® 38:00h

5 05.10.2026 do 18.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kwalifikacja jest kierowana w szczegdlnosci do absolwentow:

e szkoét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; hotelarskim;
turystycznym;

e grupy absolwentéw szkét zgodnie z nowym prawem oswiatowym, np.
absolwenci szkét ponadpodstawowych;

e licedw ogdlnoksztatcacych.
Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji to:
e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

Grupa docelowa ustugi e osoby posiadajgce kompetencje lecz nieposiadajgce potwierdzonych
kwalifikaciji,

e osoby prowadzgce dziatalno$¢ gospodarczg o profilu
gastronomicznym, hotelarskim itp.;

e osoby prowadzace turystyke.

Osoba posiadajagca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” moze
podjaé prace w hotelu, restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez
prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarczg i Swiadczy¢ ustugi innym
punktom gastronomicznym, moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu
lub stoiska przygotowania i wypiekania pizzy podczas imprez
plenerowych, festynéw i imprez okolicznosciowych (np. wesel).

Minimalna liczba uczestnikéw 5
Maksymalna liczba uczestnikow 16

Data zakonczenia rekrutacji 04-10-2026



Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 38

Podstawa uzyskania wpisu do BUR Znak Jakosci TGLS Quality Alliance

Cel

Cel edukacyjny

Ustuga szkoleniowa przygotowuje Uczestnikow do wykonywania zadan na wyznaczonym stanowisku pracy w obiekcie
gastronomicznym. Uczestnik w swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem dodatkow oraz wypiekiem pizzy. Osoba ta
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 rozwdj zawodowy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji



Efekty uczenia sie

1. Definiuje zagadnienia zwigzane z
towaroznawstwem zywnosci

Kryteria weryfikacji

1. Omawia zastosowanie maki
stosowanej przy produkc;ji pizzy:
postuguje sie nazwami wtasnymi mak
importowanych przeznaczonych do
wyrobu pizzy

omawia rodzaje i parametry mak
stosowanych do réznego typu pizzy
omawia wpltyw zawartosci biatka,
glutenu oraz stopnia wilgotnosci na
jakosé maki

charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciaggliwosci i elastycznosci
rédznego rodzaju ciast

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

2. Rozpoznaje rodzaje seréw: postuguje
sie nazwami wtasnymi seréw
importowanych stosowanych przy
wyrobie pizzy

wymienia sery stosowane do produkgc;ji
pizzy

okresla réznice pomiedzy gatunkami
seréw

okresla warunki przechowywania i
zabezpieczania seréw

dobiera odpowiedni rodzaj sera do
pozostatych sktadnikéw pizzy

3. Omawia wykorzystanie drozdzy
podczas przygotowania ciasta: omawia
role drozdzy w procesie dojrzewania
ciasta

wymienia cechy podstawowe drozdzy
suchych i Swiezych

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

okresla wptyw temperatury na drozdze i
wyrastanie ciasta

4. Rozrdznia rodzaje pomidoréw:
charakteryzuje odmiany pomidoréw, ich
wiasciwosci i wykorzystanie w
produkciji pizzy

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

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

2. Organizuje stanowisko pracy

Kryteria weryfikacji

1. Obstuguje maszyny, urzadzenia i
narzedzia stosowane w produkcji pizzy:
ozréznia maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkc;ji pizzy
przygotowuje maszyny, urzadzenia i
narzedzia niezbedne do produkcji pizzy
rozpoznaje stan awaryjny
poszczegdlnych 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 produkc;ji pizzy
wypieka pizze w piecu elektrycznym lub
opalanym drewnem

2. Przygotowuje stanowisko pracy:
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 wlasciwe miejsca)
okresla warunki odpowiednie do
przechowywania poszczegéinych typow
zywnosci dla zachowania ich
wilasciwosci i smaku

kontroluje przydatnosé produktéw do
spozycia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

3. Przygotowuje ciasta oraz wypieka
pizze

4. Doskonali umiejetnosci zawodowe

Kwalifikacje

Kryteria weryfikacji

1. Przygotowuje ciasto wedtug
tradycyjnej receptury: omawia i stosuje
receptury na klasyczna pizze (np.
neapolitaniska, rzymska, amerykarnska)
przygotowuje ciasta bazowe z
zastosowaniem kupazowania maki i
réznych metod fermentacji (np.
"zakwas", "podmtoda", "biga")

okresla wlasciwa temperature i
wilgotnos¢ otoczenia niezbednego do
prawidtowego procesu maturaciji ciasta
formuje placek metoda reczng oraz
postugujac sie watkiem lub watkownica

2. Przygotowuje sktadniki i sosy
bazowe: przygotowuje bazowy sos
pomidorowy

przygotowuje dodatki do pizzy (np.
blanszuje, piecze, rozdrabnia, porcjuje)

3. Przygotowuje i wypieka pizze: uktada
sktadniki na ciescie

dobiera zakres temperatury do rodzaju
pieczonej pizzy

wypieka pizze

prezentuje gotowa pizze

1. Omawia wizerunek pizzermana w
obiekcie gastronomicznym:
charakteryzuje zadania, za ktére
odpowiada pizzerman

przedstawia podstawowe zasady etyki i
tajemnicy zawodowej

2. Dba o wiasny rozwéj zawodowy:
podaje przyktadowe mozliwosci
rozwoju zawodowego

wymienia techniki radzenia sobie ze
stresem

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Wywiad ustrukturyzowany

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 Wschéd Grzegorz Gérnik

Program

Program ustugi:
|. Definiuje zagadnienia zwigzane z towaroznawstwem zywnosci:
1. Omawia zastosowanie maki stosowanej przy produkc;ji pizzy:

¢ postuguje sie nazwami wtasnymi mak importowanych przeznaczonych do wyrobu pizzy

* omawia rodzaje i parametry mak stosowanych do réznego typu pizzy

e omawia wptyw zawartosci biatka, glutenu oraz stopnia wilgotnosci na jakos¢ maki

¢ charakteryzuje wptyw glutenu na stopien ciggliwosci i elastyczno$ci réznego rodzaju ciast
¢ wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i glukozy na proces wyrastania ciasta

e okresla warunki przechowywania i zabezpieczania maki

2. Rozpoznaje rodzaje seréw

e postuguje sig nazwami witasnymi serow importowanych stosowanych przy wyrobie pizzy
* wymienia sery stosowane do produkcji pizzy

e okresla réznice pomiedzy gatunkami serow

e okresla warunki przechowywania i zabezpieczania serow

¢ dobiera odpowiedni rodzaj sera do pozostatych sktadnikéw pizzy

3. Omawia wykorzystanie drozdzy podczas przygotowania ciasta

e omawia role drozdzy w procesie dojrzewania ciasta

e wymienia cechy podstawowe drozdzy suchych i $wiezych

¢ wskazuje réznice w przygotowaniu drozdzy suchych i $wiezych do produkcji ciasta
e okresla wptyw temperatury na drozdze i wyrastanie ciasta

4. Rozr6znia rodzaje pomidoréow

¢ charakteryzuje odmiany pomidoréw, ich wtasciwosci i wykorzystanie w produkcji pizzy
* wymienia przetwory z pomidoréw wykorzystywane w produkcji pizzy
e omawia sposoby wykorzystania pomidoréw przetworzonych i $wiezych

1. Organizuje stanowisko pracy
1. Obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji pizzy

e rozrdznia maszyny, urzadzenia i narzedzia niezbedne do produkciji pizzy

* przygotowuje maszyny, urzadzenia i narzedzia niezbedne do produkcji pizzy

* rozpoznaje stan awaryjny poszczegoélnych maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji pizzy
* omawia réznice pomiedzy piecem elektrycznym a piecem opalanym drewnem

e omawia réznice pomiedzy piecem statycznym a piecem obrotowym

e korzysta z maszyn, urzadzen i narzedzi niezbednych do produkcji pizzy

* wypieka pizze w piecu elektrycznym lub opalanym drewnem

2. Przygotowuje stanowisko pracy



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

e przestrzega procedur zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania, sporzadzania i
wydawania pizzy oraz dan

e utrzymuje porzadek i dba o bezpieczeristwo na stanowisku pracy (np. odktada przyrzady kuchenne i urzadzenia na wtasciwe miejsca)

e okresla warunki odpowiednie do przechowywania poszczegdlnych typéw zywnosci dla zachowania ich wtasciwosci i smaku

e kontroluje przydatnos¢ produktéw do spozycia

Ill. Przygotowuje ciasta oraz wypieka pizze
1. Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej receptury

e omawia i stosuje receptury na klasyczng pizze (np. neapolitariska, rzymska, amerykarska)

e przygotowuije ciasta bazowe z zastosowaniem kupazowania maki i réznych metod fermentacji (np. "zakwas", "podmtoda", "biga")
e okresla wtasciwg temperature i wilgotnos$¢ otoczenia niezbednego do prawidtowego procesu maturacji ciasta
¢ formuje placek metoda reczng oraz postugujac sie watkiem lub watkownica

2. Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe

* przygotowuje bazowy sos pomidorowy
¢ przygotowuje dodatki do pizzy (np. blanszuje, piecze, rozdrabnia, porcjuje)

3. Przygotowuje i wypieka pizze

» uktada sktadniki na ciescie

¢ dobiera zakres temperatury do rodzaju pieczonej pizzy
e wypieka pizze

* prezentuje gotowa pizze

IV. Doskonali umiejetnosci zawodowe
1. Omawia wizerunek pizzermana w obiekcie gastronomicznym

¢ charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada pizzerman
¢ przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowej

2. Dba o wtasny rozwéj zawodowy

¢ podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego
* wymienia techniki radzenia sobie ze stresem

Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowa ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje zadania na wyznaczonym stanowisku pracy
w obiekcie gastronomicznym. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem dodatkéw oraz wypiekiem pizzy. Osoba ta postuguje sie wiedza z
zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta, przygotowania sosu i procesu
wypieku. W swojej pracy korzysta z akcesoriéw niezbednych na stanowisku pracy. Osoba posiadajgca kwalifikacje rynkowa ,Przygotowanie i
wypiekanie pizzy” stosuje sie do zasad etyki. W pracy stosuje zasady bezpieczeristwa i higieny pracy (BHP), Systemu Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) i ochrony przeciwpozarowej. Dba o wtasny rozwéj zawodowy.

Ustuga szkoleniowa kierowana jest w szczegélnosci do absolwentéw:

e szkét ponadgimnazjalnych o profilu gastronomicznym; hotelarskim; turystycznym;

e grupy absolwentéw szkot zgodnie z nowym prawem oswiatowym, np. absolwenci szkét ponadpodstawowych;
e licedw ogdlnoksztatcacych.

Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji to:

e studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym;

e osoby posiadajgce kompetencje lecz nieposiadajgce potwierdzonych kwalifikacji,

e osoby prowadzace dziatalno$¢ gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.;

e osoby prowadzace turystyke.

Warunki organizacyjne dla przeprowadzenia ustugi szkoleniowej:

a) minimalna liczba Uczestnikéw: 5, maksymalna liczba Uczestnikéw: 16



b) liczba stanowisk warsztatowych: kazdy z Uczestnikéw posiada dostep do stanowiska warsztatowego
¢) w ramach kursu / szkolenia kazdy uczestnik ma zapewnione materiaty / produkty do czesci praktycznej

Kurs realizowany bedzie w formie warsztatowej, zaktadajacej aktywny udziat Uczestnikéw/Uczestniczek wraz z realizacjg ¢wiczen praktycznych.
Czas trwania ustugi : 38 godzin dydaktycznych (plus dodatkowo przerwy) obejmuje 10 godz. teoretycznych oraz 26 godz. praktycznych oraz 2
godziny egzaminacyjne.

Obowigzkowe dla kazdego uczestnika jest uczestnictwo w zajeciach (dopuszczalne jest 20% nieobecnosci).

Po zakonczeniu ustugi szkoleniowej zostanie przeprowadzona zewnetrzna walidacja oraz certyfikacja potwierdzajgca nabycie kwalifikacji
zawodowych o Kodzie 13830 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikaciji.

Zachowana bedzie rozdzielno$¢ procesow ksztatcenia i szkolenia od walidac;ji.

Proces walidacji przebiega dwuetapowo. W pierwszej czesci weryfikacji efektéw uczenia sie zastosowany jest test teoretyczny. W drugiej
czesci stosowane sg zadania praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji — kazdorazowo obserwacja potgczona jest z
rozmowa z komisja (wywiad ustrukturyzowany)

Uczestnicy otrzymajg materiaty szkoleniowe, tj: notes, dtugopis, teczka.

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 33

X Data realizaciji Godzina Godzina i .
Przedmiot / temat Prowadzacy . . ; . Liczba godzin
zajeé rozpoczecia zakoriczenia
Definiuje
zagadnienia
i MATEUSZ
zwigzane z . 05-10-2026 08:00 09:30 01:30
PLODZIEN
towaroznawstwe
m zywnosci
Przer MATEUSZ 05-10-2026 09:30 09:45 00:15
zerwa PLODZIEN ' ‘ '
Omawia
zastosowanie
maki stosowanej
. MATEUSZ
przy produkcji , 05-10-2026 09:45 12:00 02:15
. PLODZIEN
pizzy.
Rozpoznanie
rodzajow serow.
MATEUSZ
Przerwa , 05-10-2026 12:00 12:30 00:30
PLODZIEN
Omawia
wykorzystanie
L MATEUSZ
drozdzy podczas , 05-10-2026 12:30 14:00 01:30
- PLODZIEN
przygotowania
ciasta
MATEUSZ

Przerwa PLODZIEK 05-10-2026 14:00 14:15 00:15



Przedmiot / temat

Omawia

wykorzystanie
drozdzy podczas
przygotowania
ciasta

Rozréznia
rodzaje
pomidoréw

Przerwa

Organizuje
stanowisko pracy

iEFEC) Przerwa

Obstuguje

maszyny,
urzadzenia i
narzedzia
stosowane w
produkciji pizzy

IEFERY Przerwa

[P¥E%) Obstuguje
maszyny,
urzadzenia i
narzedzia
stosowane w
produkcji pizzy

15233
Przygotowuje
stanowisko pracy

Przerwa

Przygotowuje
ciasta oraz

wypieka pizze

Przerwa

Prowadzacy

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Data realizacji
zajeé

05-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

06-10-2026

07-10-2026

07-10-2026

07-10-2026

07-10-2026

Godzina
rozpoczecia

14:15

08:00

09:30

09:45

12:00

12:30

14:00

14:15

08:00

09:30

09:45

12:00

Godzina
zakonczenia

15:00

09:30

09:45

12:00

12:30

14:00

14:15

15:00

09:30

09:45

12:00

12:30

Liczba godzin

00:45

01:30

00:15

02:15

00:30

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

02:15

00:30



Przedmiot / temat

Przygotowuje
ciasto wedtug
tradycyjnej
receptury

Przerwa

Przygotowuje
sktadniki i sosy

bazowe

Przygotowanie i
wypiekanie pizzy.

Przerwa

Przygotowanie i
wypiekanie pizzy.

Przerwa

Przygotowanie i
wypiekanie pizzy.

Przerwa

Przygotowanie i
wypiekanie pizzy.
Doskonali
umiejetnosci
zawodowe

Przygotowanie i
wypiekanie
pizzy.Omawia
wizerunek
pizzermana w
obiekcie
gastronomiczny
m

Prowadzacy

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ

PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Data realizacji
zajeé

07-10-2026

07-10-2026

07-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

08-10-2026

09-10-2026

Godzina
rozpoczecia

12:30

14:00

14:15

08:00

09:30

09:45

12:00

12:30

14:00

14:15

08:00

Godzina
zakonczenia

14:00

14:15

15:00

09:30

09:45

12:00

12:30

14:00

14:15

15:00

09:30

Liczba godzin

01:30

00:15

00:45

01:30

00:15

02:15

00:30

01:30

00:15

00:45

01:30



Przedmiot / temat

Przerwa

Przygotowanie i
wypiekanie
pizzy.Dba o
wilasny rozwdj
zawodowy

Przerwa

Walidacja

i certyfikacja

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto

Prowadzacy
MATEUSZ

PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

MATEUSZ
PLODZIEN

Koszt osobogodziny brutto

Koszt osobogodziny netto

W tym koszt walidacji brutto

W tym koszt walidacji netto

W tym koszt certyfikowania brutto

W tym koszt certyfikowania netto

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

Data realizacji Godzina Godzina

zajeé

rozpoczecia zakonczenia

09-10-2026 09:30 10:00

09-10-2026 10:00 11:30

09-10-2026 11:30 12:00

09-10-2026 12:00 13:30

Cena

5600,00 PLN

5600,00 PLN

147,37 PLN

147,37 PLN

0,00 PLN

0,00 PLN

450,00 PLN

450,00 PLN

Liczba godzin

00:30

01:30

00:30

01:30
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O MATEUSZ PLODZIEN

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

Obecnie jestem Ambasadorem La Lorraine Polska oraz wspétpracuje z Branzowym Centrum
Umiejetnosci w Tarnowie, realizujgc dziatania edukacyjne i szkoleniowe z zakresu nowoczesnej
gastronomii. Prowadze réwniez wtasng dziatalno$¢ 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 restauracyjnej. W swojej pracy stawiam na praktyczne podejscie, nowoczesne
technologie oraz kreatywnos$¢é w gastronomii.

Swojg wiedze cukierniczg rozwijatem w Akademii Ashanti oraz pod kierownictwem Konrada Koszli z
hotelu Heron Live. Uczestniczytem réwniez w licznych szkoleniach organizowanych przez Barbara
Luijckx prowadzonych przez uznanych cukiernikédw, m.in. Bartosza Petere i Jimmy'ego Morneta.

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

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Uczestnicy otrzymaja materiaty szkoleniowe, tj: notes, dtugopis, teczka.

Warunki uczestnictwa

Dana kwalifikacja nie ma zatozonych kryteriéw uczestnictwa oraz wymaganych kwalifikacji poprzedzajgcych udziat w ustudze.

Nie jest wymagane wylegitymowanie sie doswiadczeniem.

Informacje dodatkowe

W efekcie ukoniczenia kursu Uczestnicy uzyskajg certyfikat (po uzyskaniu pozytywnego wyniku z walidacji) potwierdzajacy nabycie kwalifikacji
zgodnej z Kodem kwalifikacji 13830 w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikaciji.

W przypadku kurséw dofinansowanych warunkiem uczestnictwa w kursie jest spetnienie warunkéw przedstawionych przez danego Operatora, do
ktérego sktadane beda dokumenty o dofinansowanie ustugi rozwojowej.

Ustuga rozwojowa jest dostepna dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami, czyli tych oséb, ktére ze wzgledu na swoje cechy zewnetrze lub
wewnetrze lub ze wzgledu na okolicznosci, w ktérych sie znajduja, muszg podjg¢ dodatkowe dziatania lub zastosowaé dodatkowe srodki, w celu
przezwyciezenia bariery, aby uczestniczy¢ w réznych sferach zycia, na zasadzie réwnosci z innymi osobami.

Realizacja ustugi rozwojowej jest zgodna ze Standardami dostepnosci dla polityki spéjnosci 2021 — 2027 oraz zapisami Ustawy z dnia 19 lipca
2019 roku o zapewnieniu dostepnosci osobom ze szczeg. potrzebami.



Adres

ul. Daszynskiego 3
38-100 Strzyzow

woj. podkarpackie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

e Laboratorium komputerowe

Kontakt

ﬁ E-mail biuro@edu-service.pl

Telefon (+48) 500 403 218

Zdzistaw Sikora



