
AVPN Polska - Poznań ul. Niedziałkowskiego 28 

Basic Training Vera Pizza Napoletana



 Basic Training Vera Pizza Napoletana skierowany jest do osób, które chcą 
nauczyć się neapolitańskiej techniki robienia pizzy.  Czas trwania szkolenia: 

- 50 godzin, podzielony na:

- 35 godziny zajęć laboratoryjnych
- 10 godzin teorii
- 5 godzin praktyk w pizzeriach z certyfikatem AVPN.

Basic Training Vera Pizza Napoletana

Liczba uczestników: min 4 / max 6 (w przypadku braku min 4 osób kurs będzie odwołany) 
Czas trwania kursu: 6 dni (pon, wt, śr, czw, pt, sob, ) 
Lokalizacja szkoły: Polska Akademia Associazione Verace Pizza Napoletana – Poznań, ul. 
Niedziałkowskiego 28  
Praktyki: w jednej z certyfikowanych pizzerii neapolitańskich AVPN w Poznaniu zgodnie z 
harmonogramem – warunkiem praktyk w pizzerii jest posiadanie aktualnej książeczki SANEPID 
Egzamin końcowy: na koniec kursu  
Ubranie AVPN: 3 koszulki, 1 para spodnii, 1 apaszka, 2 zapaski, 1 czapeczka, 1 plecak + podręcznik; 
Koszty szkolenia: 6.400 zł netto + 23%  

Termin szkoleń na 2021 rok:

- w zależności od sytuacji związanej z kwarantanną

Zakwaterowanie nie jest wliczone w cenę. W okolicy szkoły jest sporo hoteli oraz miejsc 
noclegowych. 



Szkoła AVPN Vera Pizza Napoletana  
Natuvito Sp. z o.o. ul.Niedziałkowskiego 28, 

61-578  Poznań



PLAN NAUCZANIA 

Szkolenie ma na celu przekazanie podstawowych pojęć do podjęcia wykwalifikowanej 
działalności rzemieślniczej i poznania techniki przygotowywania pizzy neapolitańskiej.  
Kurs trwa 50 godzin i jest zorganizowany w następujący sposób: 

1. Teoria (10 godzin)
• Tło historyczne i wprowadzenie do pizzy neapolitańskiej
• Proces wyrabiania zaczynu, dojrzewanie i fermentacja ciasta
• Poznanie głównych składników pizzy neapolitańskiej: woda, mąka, drożdże, sól, pomidory,

mozzarella i oliwa z oliwek extra vergine
• Techniki pieczenia oraz budowa pieców do pizzy na drewno i gaz

2. Warsztaty (35 godziny) - lekcje i ćwiczenia praktyczne będą prowadzone przez instruktorów i 
pizzaiolo Verace AVPN w szkole AVPN w Poznaniu. Szkoła wyposażona jest w piece do pizzy oraz 
nowoczesny sprzęt niezbędny do przygotowania pizzy neapolitańskiej.

• Przygotowanie ciasta na pizzę ręcznie i przy użyciu miksera do ciasta
• Formowanie ciasta
• Technika wyrabiania i formowania pizzy neapolitańskiej
• Organizacja pracy przy piecu – rozpalanie, praca z łopatami do pizzy, technika pieczenia
• Nauka pieczenia w optymalnej temperaturze
• Różnica w pieczeniu w różnych temperaturach i analiza wyników
• Czyszczenia narządzi.

3. Praktyka w pizzerii (5 godzin) – wymagana aktualna książeczka sanitarno-epidemiologiczna: 
Praktyka w certyfikowanej przez AVPN pizzerii w Poznaniu, która umożliwi poznanie pracy pizzerii
oraz zebranie doświadczeń praktycznych.

• Praktyki odbywają się codziennie  – wg harmonogramu kursu.
• Kursant będzie występował w stroju roboczym szkoły AVPN. Będzie obserwował pizzaiolo 

przy pracy, będzie miał możliwość zadawania pytań na temat procesu produkcji oraz w 
miarę możliwości będzie uczestniczyć w przygotowywaniu pizzy neapolitańskiej.

4. Certyfikat uczestnictwa i egzamin końcowy
• Pod koniec kursu wydany zostanie certyfikat uczestnictwa potwierdzający udział w 

intensywnym szkoleniu trwającym 50 godzin Basic Training VERA PIZZA NAPOLETANA.
• Certyfikat jest prywatny i zawiera wynik uzyskany w końcowym egzaminie przewidzianym

dla uczestników. Egzamin składa się z testu teoretycznego i praktycznego, polegającego na
przygotowania dwóch klasycznych neapolitańskich pizz: margherita i marinara.



Program szkolenia Vera Pizza 

dzień/ godzina 9.00-11.00 11.00 - 13.00 14.00 15.00-19.00 19.30-21.00 

Poniedziałek Prezentacja, 
szkolenie HCCP Zajęcia praktyczne Zajęcia praktyczne Praktyka w 

pizerii 

Wtorek Lekcja Mąka Zajęcia praktyczne Zajęcia praktyczne Praktyka w 
pizerii 

Środa Lekcja Piece, 
Ciasto Zajęcia praktyczne Zajęcia praktyczne Praktyka w 

pizerii 

Czwartek Lekcja Pomidory, Zajęcia praktyczne Zajęcia praktyczne Praktyka w 
pizerii 

Piątek  Mozzarella -
Fiordilatte, Oliwa Zajęcia praktyczne Zajęcia praktyczne Praktyka w 

pizerii 

Sobota Egzamin Egzamin 

Jeżeli do 2 tygodni przed rozpoczęciem kursu nie zbierze się grupa min 4 osób, kurs 
zostanie odwołany, a wpłacony depozyt zwrócony.  



Kurs “Vera Pizza Napoletana” formularz rejestracyjny 
Nazwisko……………………………………………….. Imię…………. ………………………………………………………………………….. 

Adres .……………………..………………………………………………………………….…………………..………..……………………………. 

Miasto…………………………..…………………. Kod pocztowy .…………….. Kraj …………………………………………………… 

E-Mail …………..…...……………………………………………………………….………………………..……………………….…………….…. 

Telefon kom. (+ .……..)…..………………...……….… Data oraz miejsce urodzenia……………………………………………… 

Języki …………………………..…….….….….….….….……………………………………………………..…………………..…………………. 

T-Shirt rozmiar:  S  M  L  XL  XXL  XXXL          Spodnie rozmiar:   S  M  L  XL  XXL  XXXL 

Dane do faktury 
Nazwa firmy……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

NIP …………………………………………………………… Miasto …………….……………………………………… 

Adres  ….……………………..……………………………………… Kod pocztowy……………. Kraj ………………………………. 

Koszt kursu:   
6.400 zł netto ( ok. 1.400 EUR  + 23% VAT   

Płatność: 

30% depozyt przy rejestracji + 70 % najpóźniej do pierwszego dnia rozpoczęcia kursu 

□ Przelew bankowy na konto:
Natuvito Sp. z o.o. ul. Niedziałkowskiego 28, 61-576 Poznań NIP 782 257 65 86

Konto PKO BP  Nr  90 1020 4160 0000 2502 0170 6050 

Formularz rejestracyjny proszę o wysłanie emailem: 

- poland@pizzanapoletana.org.

Dodatkowe informacje pod numerem telefonu: 

-603 706 406 lub 605 21 26 32 lub 513 554 019 ( po włosku )




