Zintegrowany Rejestr Kwalifikacji

Formularz dla kwalifikacji - podglad

Typ wniosku

|Wniosek 0 wtaczenie kwalifikacji do ZSK

Nazwa kwalifikacji*
Przygotowanie i wypiekanie pizzy

Skrot nazwy

|Pizzerman

Rodzaj kwalifikacji*
kwalifikacja czastkowa

Proponowany poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji*
3

Krétka charakterystyka kwalifikacji, obejmujgca informacje o dziataniach lub zadaniach, ktére
potrafi wykonywac osoba posiadajaca te kwalifikacje oraz orientacyjny koszt uzyskania dokumentu
potwierdzajgcego otrzymanie danej kwalifikacji*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje
zadania na wyznaczonym stanowisku w restauracji. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem
sktadnikdw oraz wypiekiem pizzy. Postuguje sie wiedzg z zakresu towaroznawstwa zywnosci,
technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta, przygotowania sosu,
procesu wypieku. W trakcie pracy postuguje sie akcesoriami niezbednymi na stanowisku pracy.
Osoba posiadajgca kwalifikacje wykorzystuje znajomos¢ trendédw zywieniowych oraz wprowadza
innowacje, ktére bezposrednio mogg wptywad na zadowalajgcy poziom oferowanych ustug.
Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” stosuje sie do zasad savoir-
vivre. Wspétpracuje z whascicielem restauracji oraz szefem kuchni. Stosuje metody wptywania na
wtasny rozwdj zawodowy. Moze podjac prace w restauracjach, pizzeriach lub punktach sprzedazy
jedzenia na wynos np: food truckach. Po zdobyciu dodatkowych kwalifikacji osoba posiadajgca
niniejszg kwalifikacje moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg w zakresie
gastronomii. Orientacyjny koszt uzyskania dokumentu potwierdzajacego otrzymanie kwalifikacji
wynosi 2650 PLN brutto.

Orientacyjny naktad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji [godz.]*
192

Grupy oséb, ktére mogg by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji*

Kwalifikacja jest kierowana w szczegélnosci do absolwentéw: @ szkét ponadgimnazjalnych o
profilu gastronomicznym; @ szkdét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim; @ szkét




ponadgimnazjalnych o profilu turystycznym; @ liceéw ogdlinoksztatcacych. Inne grupy, ktére
moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji to: @ studenci wyzszych uczelni o profilu
gastronomicznym; @ osoby posiadajace kompetencje lecz nieposiadajgce potwierdzonych
kwalifikacji, @ osoby prowadzace dziatalnos¢ gospodarcza o profilu gastronomicznym,

hotelarskim itp.; @ osoby prowadzace turystyke

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis
Brak

Lista

W razie potrzeby warunki, jakie musi spetnia¢ osoba przystepujaca do walidacji*
Brak

Zapotrzebowanie na kwalifikacje*

W 2018 r. portal internetowy Pizzaportal.pl opracowat pionierska analize preferencji Polakéw w
zakresie zamawiania jedzenia z dostawg do domu. Z analizy wynika, ze sposréd wszystkich
restauracji korzystajgcych z posrednictwa portalu, az 53% oferuje dania kuchni wtoskiej
(najwiecej sposrod wszystkich rodzajow kuchni swiatowej). Co wiecej, pomimo tego, ze w ofercie
serwisu PizzaPortal.pl znajduja sie propozycje z réznych kuchni swiata, Polacy nadal najchetniej
zamawiajg dania witoskie (tgcznie zamowienia kuchni wtoskiej stanowig az 55% wszystkich
zamoéwien realizowanych przez portal). Wsréd dan kuchni wtoskiej najpopularniejszym daniem
pozostaje niezmiennie pizza. (1) Statystyki opublikowane przez portal pokazujg, ze Polacy
najchetniej tworzg wtasne kombinacje sktadnikdw, natomiast sposrdd standardowych pizz
najwiekszg popularnoscia cieszy sie tradycyjna Margherita. Informacje przedstawione przez
PizzaPortal.pl potwierdzajg statystyki opublikowane przez Gtéwny Urzad Statystyczny. Z danych
GUS wynika, ze od 2013 do 2016 roku miesieczne wydatki gospodarstw domowych na pizze
wzrosty o 20 procent. To znacznie wiekszy wzrost niz w przypadku makaronéw (wzrost o 5%)
oraz pieczywa (wzrost 0 1,4%). tacznie az 96% ankietowanych Polakéw przyznaje sie do jedzenia
pizzy. (2) Firma badawcza Euromonitor International szacuje, ze pizzerie w Polsce sprzedaja
rocznie pizze o wartosci niemal 700 min euro, czyli niemal 3 mid PLN, co plasuje nasz kraj wsréd
liderow spozycia tego dania w Europie. Z kolei firma Mintel dostrzegta, ze w 2015 r. 4%
wszystkich nowych pizz wprowadzanych do obrotu na Swiecie miato swojg premiere w Polsce, co
uplasowato nasz kraj na 6smym miejscu w rankingu dziesieciu najbardziej innowacyjnych rynkéw
pizzy na Swiecie.(3) Stale rosnacy popyt wptywa stymulujaco na podaz, zauwazalny jest trend
zwigzany z powstawaniem nowych restauracji specjalizujgcych sie w przyrzadzaniu pizzy. W
2015 r. szacowano, ze w catej Polsce jest ich ponad 4 tys. Wskaznikiem obrazujgcym obecne
zageszczenie lokali serwujacych pizze w polskich miastach jest Pizza Index (Pl) przygotowywany
przez firme Stava. Z najnowszych danych (stan na kwiecien 2018) wynika, ze w miastach pow.
300 tys. mieszkancéw sredni Pl ksztattuje sie na poziomie 4 tys. oséb przypadajgcych na jedng
pizzerie. Do czotéwki miast o najwiekszym zageszczeniu nalezy Jelenia Géra (1643 osoby
przypadajace na jedna pizzerie), Kielce (2326 0s6b) oraz tomze (2326 oséb). Duza konkurencja
wsrdd podmiotéw zajmujgcych sie przygotowaniem pizzy i walka o potencjalnych klientéw
wymuszajg ciggty rozwdj i profesjonalizacje produkcji tego dania. Przektada sie to na rosnacy
popyt na specjalistow w zakresie przygotowania pizzy (tzw. pizzermanoéw), ktérzy beda
charakteryzowali sie nie tylko podstawowymi zdolnosciami kulinarnymi, lecz réwniez wiedzg na
temat poszczegdlnych sktadnikdw (podstawy towaroznawstwa, zwtaszcza w konteksScie drozdzy,




maki, seréw i pomidoréw), znajomoscia technik wypieku ciasta oraz umiejetnoscia obstugi
profesjonalnych maszyn niezbednych do produkcji pizzy. Ponadto biorgc pod uwage
zainteresowanie Polakdéw nowymi rodzajami pizzy (jak wskazano powyzej - wtasne kompozycje
sg hajbardziej popularnym rodzajem zamawianym z dostawg), poszukiwang umiejetnoscig bedzie
rowniez innowacyjnos¢ w podejsciu do produkcji pizzy (np. w zakresie kreatywnych nowych
potaczen smakoéw, uzywanych sktadnikéw itp.). Wiaczenie kwalifikacji ,,Przygotowanie i
wypiekanie pizzy” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji pozwoli na potwierdzenie
posiadanych umiejetnosci przez osoby chcace realizowac sie jako pizzermani. Dzieki uzyskanym
kwalifikacjom osoby te bedg w stanie sprosta¢ wyzwaniom zwigzanym z duzg konkurencjg na
ciggle rozwijajagcym sie rynku. Ponadto nabywajac kwalifikacje beda one miaty skuteczny wptyw
na podwyzszenie standardu obstugi gosci, co przetozy sie na realizacje oczekiwan finansowych
inwestoréw, a takze zwiekszenia przejrzystosci kompetencji przez klarowne okreslenie
posiadanych umiejetnosci. Zrédta danych:
1)https://www.tulodz.pl/wiadomosci,lodzianie-najwiekszymi-fanami-pizzy-w-polsce-jaka-jedza-naj
chetniej,wia5-3267-6567.html 2)
http://www.portalspozywczy.pl/horeca/wiadomosci/polacy-chetnie-siegaja-po-pizze,140404.html
3) http://www.portalspozywczy.pl/tagi/euromonitor-international,1010,84.html

Odniesienie do kwalifikacji o zblizonym charakterze oraz wskazanie kwalifikacji ujetych w ZRK
zawierajgcych wspdlne zestawy efektéw uczenia sie*

Kwalifikacja , Przygotowanie i wypiekanie pizzy” wykazuje podobienstwa do kwalifikacji TG.07
»Sporzgdzanie potraw i napojow”. Wspdlne efekty uczenia sie dotyczg towaroznawstwa oraz
przygotowania stanowiska pracy. W odniesieniu do kwalifikacji petnej Kucharz, TG.07
»Sporzadzanie potraw i napojéw” jak i kwalifikacji rynkowe;j ,,Przygotowywanie potraw zgodnie z
trendami rynkowymi i zasadami zdrowego zywienia. Kwalifikacja “Przygotowanie i wypiekanie
pizzy" potwierdza posiadanie odrebnej umiejetnosci zwigzanej z przyrzadzeniem tej konkretnej
wtoskiej potrawy, co wskazuje na zasadnos$¢ utworzenia kwalifikacji rynkowej. W kwalifikacji
~Przygotowanie i wypiekanie pizzy” inaczej niz w kwalifikacji TG.07 nie zawarto efektéw uczenia
sie zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej. Kwalifikacja ,Przygotowanie i
wypiekanie pizzy” koncentruje sie na wiedzy i umiejetnosciach kucharskich dotyczacych
przygotowania pizzy.

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji*
Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy”' moze podja¢ prace w hotelu,
restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarczg i
Swiadczy¢ ustugi innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca kwalifikacje
moze by¢ zatrudniona przy obstudze punktu lub stoiska przygotowania i wypiekania pizzy
podczas imprez plenerowych, festyndw i imprez okolicznoSciowych (np. wesel).

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotéw przeprowadzajacych walidacje*
1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie nastepujace
metody: - test teoretyczny; - obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub
symulowanych potaczona z wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisjg); - analiza
dowodéw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwszej
czesci weryfikacji efektéw uczenia sie stosuje sie test teoretyczny lub analize dowodéw i
deklaracji potgczong z wywiadem swobodnym (rozmowa z komisjg). Catos¢ lub czes¢ efektow
uczenia sie moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowoddw i deklaracji. Kazdorazowo
metoda analizy dowoddw i deklaracji musi by¢ potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjg) Do dopuszczalnych dowoddw zalicza sie np.: Zaswiadczenie ukohczenia branzowego




kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego , potwierdzonego Swiadectwem Czeladniczym lub
Mistrzowskim, potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiegu min.
ogdlnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe, potwierdzone
wprowadzenie branzowych rozwigzan nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub
stazach zawodowych w innych placéwkach tej samej branzy, potwierdzone wdrozenie nowych
form prezentacji wczesniej nie stosowanych w ramach przygotowania pizzy. Druga czes¢
weryfikacji obejmuje zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji.
Obserwacja w miejscu pracy lub obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo
potgczona z rozmowg z komisja (wywiad ustrukturyzowany). 1.2. Zasoby kadrowe Komisja
walidacyjna sktada sie z co najmniej dwdch cztonkdw. Cztonkowie komisji musza spetniac
warunki: - co najmniej jeden posiada 10 letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, w tym
udokumentowane minimum 2 letnie doswiadczenie na stanowisku pracy zwigzanym z
przygotowaniem i wypiekaniem pizzy. - co najmniej jeden posiada udokumentowane minimum 5
letnie doswiadczenie w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczno-
hotelarskiej. 1.3 Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W razie
stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych, instytucja certyfikujgca zapewnia: -
dostep do komputera z systemem zarzadzania dla lokali gastronomicznych. - pomieszczenie
spetniajgce warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego; - sprzet niezbedny do
przygotowania pizzy w tym: piec, naczynia, akcesoria kuchenne, dzieze do wyrobu i rozrostu
ciasta, podreczny magazyn na surowce, stét z blatem roboczym, talerze, etc. - surowce do
wyrobu pizzy, w tym: rézne rodzaje maki, sera, przyprawy, dodatki, surowce do wyrobu soséw,
rézne rodzaje ttuszczy spozywczych. 2. Etapy identyfikowania i dokumentowania Nie okresla sie
wymagan dot. etapdw identyfikowania i dokumentowania efektéw uczenia sie.

Propozycja odniesienia do poziomu sektorowych ram kwalifikacji (o ile dotyczy)
Sektorowa Rama Kwalifikacji w sektorze turystyka dla branzy: podrama Gastronomia - 3

Syntetyczna charakterystyka efektéw uczenia sie*

Osoba posiadajgca kwalifikacje ,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje
zadania na wyznaczonym stanowisku w restauracji. W swojej pracy zajmuje sie przygotowaniem
sktadnikéw oraz wypiekiem pizzy. Osoba ta postuguje sie wiedza z zakresu towaroznawstwa
zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta, przygotowania
sosu, procesu wypieku. W swojej pracy korzysta z akcesoriéw niezbednych na stanowisku pracy.
Wykorzystuje znajomos¢ trendéw zywieniowych i na ich podstawie wprowadza innowacje do
receptur. Osoba posiadajgca kwalifikacje ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” stosuje sie do zasad
savoir-vivre oraz zasad etyki. Wspédtpracuje z wtascicielem restauracji oraz szefem kuchni.
Stosuje réznorodne metody wptywania na wtasny rozwdj zawodowy. W pracy stosuje zasady BHP,
dobrej praktyki higienicznej, ppoz oraz HACCP.

Zestawy efektow uczenia sie
Numer zestawu w kwalifikacji*

[1

Nazwa zestawu*
1. Wykorzystywanie wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci

Poziom PRK*
3




Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
32

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

01.0mawia zastosowanie maki stosowanej przy produkcji pizzy

Kryteria weryfikacji*

@ postuguje sie nazwami wtasnymi maki importowanej przeznaczonej do wyrobu pizzy; @
omawia etapy produkcji oraz ich wptyw na typ uzyskanej maki; @ omawia wptyw zawartosci
biatka, glutenu oraz stopnia wilgotnosci na jakos¢ maki. @ charakteryzuje wptyw glutenu na
stopien ciggliwosci i elastycznosci réznego rodzaju ciast; @ wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i
glukozy na proces wyrastania ciasta; @ okresla warunki przechowywania i zabezpieczania
maki;

Efekt uczenia sie
02.Rozpoznaje rodzaje seréw

Kryteria weryfikacji*

@ postuguje sie nazwami wiasnymi produktéw importowanych stosowanych przy wyrobie
pizzy; @ wymienia rodzaje seréw stosowanych do produkcji pizzy, @ okresla réznice
pomiedzy réznymi gatunkami sera; @ dobiera odpowiedni rodzaj sera do pozostatych
sktadnikéw pizzy.

Efekt uczenia sie
03.0mawia wykorzystanie drozdzy podczas przygotowania ciasta

Kryteria weryfikacji*
@ omawia role drozdzy w procesie dojrzewania ciasta; @ wskazuje na réznice w zakresie

zasady dziatania przy zastosowaniu drozdzy suchych oraz swiezych; @ okresla wptyw
temperatury na drozdze oraz krzywg wyrastania ciasta;

Efekt uczenia sie

04.Rozréznia rodzaje pomidoréow

Kryteria weryfikacji*

@ wskazuje na réznice w zastosowaniu produktéw importowanych i krajowych; @
charakteryzuje odmiany pomidoréw i ich wtasciwosci

Numer zestawu w kwalifikacji*



2

Nazwa zestawu*

2. Organizowanie stanowiska pracy

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
30

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji pizzy

Kryteria weryfikacji*

@ rozrdznia czesci oraz zespoty maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji pizzy; @
przygotowuje maszyny i urzagdzenia niezbedne przy produkcji pizzy; @ rozpoznaje stan
awaryjny poszczegélnych maszyn i urzadzen niezbednych do produkcji pizzy; @ wymienia
niezbedne akcesoria na stanowisku pracy; @ omawia réznice pomiedzy piecem elektrycznymi
a piecem opalanym drewnem; @ korzysta z maszyn i urzgdzen do wyrobu i watkowania ciasta
oraz maszyn rozdrabniajgcych;

Efekt uczenia sie
Przygotowuje stanowisko pracy (,,mise-en-place”)

Kryteria weryfikacji*

@ stosuje zasady BHP, p.poz. oraz dobrej praktyki higienicznej na stanowisku pracy; @
utrzymuje porzadek i dba o bezpieczenstwo na stanowisku pracy (np. odktada przyrzady
kuchenne i urzagdzenia na wtasciwe miejsca); @ okresla warunki odpowiednie do
przechowywania poszczegdlnych typdéw zywnosci dla zachowania ich wtasciwosci i smaku; @
kontroluje przydatnos¢ produktéw do spozycia.

Efekt uczenia sie
Wspotpracuje z innymi osobami przygotowujgcymi positki

Kryteria weryfikacji*

@ postuguje sie jezykiem branzowym charakterystycznym dla gastronomii; @ komunikuje sie
w zrozumiaty sposéb ze wspdtpracownikami;

Numer zestawu w kwalifikacji*



3

Nazwa zestawu*

3. Przygotowanie ciasta oraz wypiekanie pizzy

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
110

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegodlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Przygotowuje ciasto wedtug tradycyjnej receptury lub tworzy nowe receptury

Kryteria weryfikacji*

@ omawia receptury klasyczne np. neapolitanska, rzymska, amerykanska @ przygotowuje
ciasta bazowe z zastosowaniem kupazowania maki i réznych metod inicjacji fermentacji np.
»Zakwas”, ,podmioda”, ,biga”; @ okresla wtasciwg temperature i wilgotnos¢ otoczenia
niezbednego do prawidtowego procesu maturacji ciasta; @ formuje placek metoda reczng
oraz postugujac sie watkiem i watkownicg;

Efekt uczenia sie
Przygotowuje i wypieka pizze

Kryteria weryfikacji*
@ uktada sktadniki; @ dobiera zakres temperatury do rodzaju pieczonej pizzy; @ wypieka
pizze; @ prezentuje potrawe.

Efekt uczenia sie
Przygotowuje sktadniki i sosy bazowe

Kryteria weryfikacji*

@ przygotowuje tradycyjne i autorskie kompozycje soséw; @ obrabia sktadniki np. kroi,
blanszuje, piecze, porcjuje, sieka itp. @ wykorzystuje produkty swieze lub konserwowe w
zaleznosci od sezonu

Numer zestawu w kwalifikacji*

4

Nazwa zestawu*



4. Dbanie o rozwdj i wizerunek zawodowy

Poziom PRK*
3

Orientacyjny naktad pracy [godz.]*
20

Rodzaj zestawu
obowigzkowy

Poszczegdlne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia*

Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
Efekt uczenia sie

Dba o wizerunek zawodowy

Kryteria weryfikacji*

@ przedstawia zasad etyki i tajemnicy zawodowe]. @ omawia zasady wspoétpracy z
wtascicielem restauracji.

Efekt uczenia sie

Planuje wtasny rozwéj zawodowy

Kryteria weryfikacji*

@ okresla mozliwosci w zakresie dalszych szkoleh zawodowych; @ wymienia zrédta wiedzy
branzowej; @ omawia role stazy zawodowych w pracy.

Informacje o instytucjach uprawnionych do nadawania kwalifikacji

Whnioskodawca*

|Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschdd" - Grzegorz Goérnik

Minister wtasciwy*

|Ministerstwo Sportu i Turystyki

Okres waznosci dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji i warunki przedtuzenia jego
waznosci*

Bezterminowo

Nazwa dokumentu potwierdzajgcego nadanie kwalifikacji*
Certyfikat

Uprawnienia zwigzane z posiadaniem kwalifikacji*

Nie dotyczy




Kod dziedziny ksztatcenia*
811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD*
56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne

Status

Dokumenty
# Tytut dokumentu
PRZELEW ,,PIZZERMAN” - PRZYGOTOWANIE | WYPIEKANIE PIZZY
ZRK_FKU_Pizzerman
ZRK_FKU_Pizzerman
ZRK_FKU_Pizzerman
ZRK_FKU_Pizzerman
ZRK_FKU_Pizzerman

SO Uk, WN B

O
Oswiadczam, ze dane zawarte we wniosku o wiaczenie kwalifikacji rynkowej do Zintegrowanego

Systemu Kwalifikacji sg zgodne z prawda. Jestem swiadomy odpowiedzialnosci karnej za ztozenie
fatszywego oswiadczenia.*

Dane o podmiocie, ktéry ztozyt wniosek

Agencja Promocji Pracy i Reklamy "Wschéd" - Grzegorz Gérnik, Grzegorz Gérnik
Adres zamieszkania: Pitsudskiego 37A, 24-100 Putawy

Adres do doreczen: ,

NIP: 7161555103

REGON: 431426426

Numer KRS: 7161555103

Reprezentacja: Grzegorz Gérnik

Adres elektroniczny osoby wnoszacej wniosek: grzegorz.gornik@wp.pl




