Mozliwos$¢ dofinansowania

Szkolenie Pizzaiolo od Witoskiej szkoty 7 380,00 PLN brutto

A/ Scuola Italiana Pizzaioli . Przygotowanie i 6 000,00 PLN  netto
S wypiekanie Wtoskiej Pizzy premium. Kurs 139,25PLN brutto/h
AN Zaawansowany od pOdStaW. 113,21 PLN netto/h

Numer ustugi 2026/02/24/171265/3359297 21481 PLN cenarynkowa @

A.S. Finance .
Angelika © Poznan
Stawrakakis & Ustuga szkoleniowa
%Kk %K 50/5 [ stacjonarna

® 53:00h
369 ocen

£ 21.09.2026 do 25.09.2026

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Kierunek - Rozwdj, Zachodniopomorskie Bony Szkoleniowe, Matopolski

Identyfikatory projektow
¥ yPro) Pociag do kariery, Regionalny Fundusz Szkoleniowy Il

Szkolenie skierowane jest dla wszystkich oséb chcacych zdobyé wiedze
jak przygotowac pizze neapolitanska klasy premium.

Grupa docelowa ustugi
Ustuga adresowana réwniez do uczestnikéw projektu ,Kierunek —

Rozw¢j".
Minimalna liczba uczestnikow 1
Maksymalna liczba uczestnikéw 8
Data zakonczenia rekrutacji 20-09-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 53
Podstawa uzyskania wpisu do BUR Standard Ustugi Szkoleniowo-Rozwojowej PIFS SUS 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Kurs ten przygotowuje uczestnikow do zawodu Pizzaiolo, zapewniajgc zaréwno teoretyczne, jak i praktyczne
umiejetnosci niezbedne do osiggniecia sukcesu w tej profesji. Kurs przygotowuje do samodzielnego przygotowywania i
wypiekania Wtoskiej Pizzy.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia i ocenia maki pod katem jej
witasciwosci chemicznych, fizycznych i
reologicznych.

Rozréznia techniki wyrabiania ciasta
bezposredniego, gdzie wszystkie
sktadniki sg mieszane i fermentacja
odbywa sie w jednym etapie.

Rozréznia rézne typy piecéw uzywanych
do wypieku pizzy, takich jak piece
opalane drewnem, gazowe i
elektryczne.

Identyfikuje najczesciej wystepujace
btedy w procesie przygotowywania
ciasta i wypieku pizzy, takich jak
niewtasciwa fermentacja, btedy w
proporcjach sktadnikéw, czy zbyt
wysokie temperatury pieczenia.

Kryteria weryfikacji

Charakteryzuje rézne rodzaje maki
uzywanej do wypieku pizzy.

Analizuje wtasciwosci chemiczne i
fizyczne maki, takie jak zawarto$é
glutenu, wilgotno$¢, oraz stopien
przemiatu.

Ocenia reologiczne wtasciwosci maki, w
tym jej zdolnosci do tworzenia
elastycznego i wytrzymatego ciasta.

Stosuje najlepsze techniki wyrabiania
ciasta bezposredniego i posredniego w
celu ich optymalnego zastosowania.

Charakteryzuje proces wyrabiania
ciasta posredniego, ktére obejmuje etap
przygotowania zaczynu lub bigi.

Stosuje w praktyce obie techniki w celu
osiaggniecia najlepszej jakosci ciasta
odpowiedniego do réznych stylow pizzy.

Analizuje specyficzne wtasciwosci
termiczne i sposoby przewodzenia
ciepta dla kazdego rodzaju pieca.

Charakteryzuje techniki wypieku w
réznych piecach, aby uzyskaé
doskonate wyniki w zaleznosci od
uzywanego sprzetu.

Charakteryzuje techniki korygowania
btedéw w celu uzyskania spéjnej
jakosci produktu.

Opisuje i rozroéznia najczestsze btedy
popetniane w zawodzie pizzaiolo.

Definiuje umiejetnosci diagnostyki i
naprawy probleméw na kazdym etapie
produkc;ji pizzy.

Metoda walidaciji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Charakteryzuje codzienne operacje w

restauracji, w tym aspekty zwigzane z

zarzadzaniem produkcja ciasta, Test teoretyczny
magazynowaniem sktadnikéw, i

organizacjg pracy zespotu.

Organizuje prace w restauracji oraz catg Planuje jak efektywnie zarzadzaé
logistyke restauracji czasem i efektywnej pracowaé w Test teoretyczny
dynamicznym $rodowisku w kuchni.

Wymienia zasady higieny i
bezpieczenstwa w gastronomii, oraz
praktycznych aspektach obstugi klienta
i zarzadzania restauracja.

Test teoretyczny

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 sig?

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).

Zajecia teoretyczne: 13 godzin

Zajecia praktyczne: 40 godzin

W programie przewidziane sg 15-minutowe przerwy, ktére sg wliczone w czas ustugi.
Uczestnicy po szkoleniu otrzymajg miedzynarodowy certyfikat.

PROGRAM | TEMATY KURSU:



- Historyczne uwagi na temat pizzy z filmami instruktazowymi
- Wzmianka o zbozach z glutenem i bez glutenu

- Pogtebianie wiedzy z zakresu pszenicy miekkiej i pszenicy durum (twardej): réznice, charakterystyka, czynniki decydujace o jakosci i
zastosowaniu w pizzeriach

- Budowa ziarna pszenicy

- Fazy przetwarzania w mtynie z filmem edukacyjnym

- Sktad maki z opisem jej poszczegdlnych komponentow (weglowodany, biatka, wilgotnosé, sole mineralne i ttuszcze)
- Witaminy i ich znaczenie

- Informacje o workach i sposobie ich prawidtowego przechowywania

- Wyposazenie laboratoryjne do oznaczania jakos$ci maki; W i warto$¢ energetyczna maki (alweograf, farinograf, ekstensograf i amylograf
Chopina i Brabendera)

- Znaczenie komponentéw sktadajacych sie na ciasto i ich taczenie: woda, drozdze, sdl, olej,

- Procesy wyrastania i dojrzewania ciasta: réznice

- Reakcja Maillarda i trawienie produktéw spozywczych

- Metody wyrabiania ciasta z podanych przepiséw

- Wyposazenie

- Niezbedne narzedzia pracy (waga elektroniczna, termometry, pojemniki, szpatutki itp.)

- Maszyny do wyrabiania ciasta dostepne na rynku i réznice miedzy nimi

- Piece opalane drewnem, elektryczne, tunelowe i gazowe: réznice w sposobie ich uzywania.

- Wypiekanie pizzy (temperatura pieca i zjawiska biochemiczne)

- Zasady bezpieczenstwa i higieny

- Przygotowanie ciasta recznie lub przy pomocy maszyn do wyrabiania, dodawanie sktadnikéw w odpowiedniej kolejnosci
- Wyrabianie ciasta o krotkim i dtugim czasie wyrastania, bezposredniego i posredniego z bigg i poolish

- Kontrola i regulowanie temperatury ciasta

- Formowanie bochenkéw/ kul ( kulkowanie)

- Zarzadzanie wyrastaniem i dojrzewaniem zaréwno w temperaturze pokojowej, jak i w temperaturze kontrolowanej
- Techniki rozkrecania krazka ciasta i sortowania dodatkéw do pizzy.

- Obstuga pieca opalanego drewnem i elektrycznego, wypiekanie w réznych temperaturach i analiza wynikéw
-Praktyczne ¢wiczenia z wykorzystaniem poznanych metod

-Podsumowanie i walidacja

Walidacja odbedzie sie poprzez pisemny test teoretyczny. Dodatkowo umiejetnosci praktyczne oraz wiedza uczestnikow 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 chca zdobyé umiejetnosci jak kompleksowo przygotowac i wypiekaé wioska pizze. Szkolenie odbywacé 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: 29

Przedmiot / temat

Historyczne
uwagi na temat
pizzy z filmami
instruktazowymi

Wzmianka
o zbozach z
glutenem i bez
glutenu

Pogtebianie
wiedzy z zakresu
pszenicy
miekkiej i
pszenicy durum
(twardej):
réznice,
charakterystyka,
czynniki
decydujace o
jakosci i
zastosowaniu w
pizzeriach

Budowa

ziarna pszenicy

o I

przetwarzania w
mtynie z filmem
edukacyjnym

Sktad maki
z opisem jej
poszczegolnych
komponentéow
(weglowodany,
biatka,
wilgotnosé, sole
mineralne i
tluszcze)

Witaminy i

ich znaczenie

Prowadzacy

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Data realizacji
zajec

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

21-09-2026

Godzina
rozpoczecia

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

Liczba godzin

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00

01:00



Przedmiot / temat

Informacje

o workach i
sposobie ich
prawidtowego
przechowywania

Wyposazenie
laboratoryjne do
oznaczania
jakosci maki; Wi
wartos$é
energetyczna
maki (alweograf,
farinograf,
ekstensograf i
amylograf
Chopina i
Brabendera)

Znaczenie

komponentow
sktadajacych sie
na ciasto i ich
faczenie: woda,
drozdze, sdl, olej,

Procesy

wyrastania i
dojrzewania
ciasta: réznice

Reakcja

Maillarda i
trawienie
produktow
spozywczych

Metody

wyrabiania ciasta
z podanych
przepisow

Wyposazenie

Niezbedne
narzedzia pracy
(waga
elektroniczna,
termometry,
pojemniki,
szpatulki itp.)

Prowadzacy

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Data realizacji
zajeé

21-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

22-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

Godzina
rozpoczecia

16:00

09:00

11:00

12:00

14:00

15:00

09:00

10:00

Godzina
zakonczenia

17:00

11:00

12:00

14:00

15:00

17:00

10:00

12:00

Liczba godzin

01:00

02:00

01:00

02:00

01:00

02:00

01:00

02:00



Przedmiot / temat

Maszyny

do wyrabiania

ciasta dostepne
na rynku i réznice

miedzy nimi

Piece
opalane
drewnem,
elektryczne,
tunelowe i

gazowe: roéznice

w sposobie ich
uzywania.

Wypiekanie pizzy

(temperatura

pieca i zjawiska

biochemiczne)

R 2asady

bezpieczenstwa i

higieny

Przygotowanie

ciasta recznie lub

przy pomocy
maszyn do
wyrabiania,
dodawanie
sktadnikéw w
odpowiedniej
kolejnosci

Wyrabianie

ciasta o krotkim i

dtugim czasie
wyrastania,

bezposredniego i

posredniego z
biga i poolish

Kontrola i

regulowanie
temperatury
ciasta

Formowanie

bochenkoéw/ kul (

kulkowanie)

Prowadzacy

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Bartosz Mazur

Data realizacji
zajeé

23-09-2026

23-09-2026

23-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

24-09-2026

Godzina
rozpoczecia

12:00

14:00

15:00

09:00

11:00

13:00

14:00

15:00

Godzina
zakonczenia

14:00

15:00

17:00

11:00

13:00

14:00

15:00

17:00

Liczba godzin

02:00

01:00

02:00

02:00

02:00

01:00

01:00

02:00



Data realizacji Godzina Godzina

Przedmiot / temat Prowadzacy L . ; .
zajeé rozpoczecia zakonczenia

Liczba godzin

Zarzadzanie

wyrastaniem i

dojrzewaniem

zarbwno w Bartosz Mazur 25-09-2026 09:00 11:00 02:00
temperaturze

pokojowej, jak i w

temperaturze

kontrolowanej

EFE) Techniki

rozkrecania
krazka ciasta i
sortowania
dodatkéw do

pizzy.

Bartosz Mazur 25-09-2026 11:00 12:00 01:00

Obstuga

pieca opalanego
drewnemii
elektrycznego,
wypiekanie w
réznych
temperaturach i
analiza wynikéw

Bartosz Mazur 25-09-2026 12:00 14:00 02:00

Praktyczne
éwiczenia z
. Bartosz Mazur 25-09-2026 14:00 15:00 01:00
wykorzystaniem
poznanych

metod

X Bartosz Mazur 25-09-2026 15:00 15:30 00:30
Podsumowanie

PEPFE) Walidacja 25-09-2026 15:30 16:45 01:15

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 7 380,00 PLN

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 6 000,00 PLN



Koszt osobogodziny brutto 139,25 PLN

Koszt osobogodziny netto 113,21 PLN

Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

O Bartosz Mazur

‘ ' Certyfikowany szkoleniowiec z tytutem Master Istruttore Pizzaiolo PFC uzyskanym we wtoskiej
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 rozporzadzenia 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 $rodkéw publicznych.

Zawarto umowe z WUP w Toruniu w ramach projektu Kierunek — Rozwoj”.

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



