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Krotka charakterystyka kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje zadania na
wyznaczonym stanowisku w restauracji. W swojej pracy zajmuje si¢ przygotowaniem sktadnikéw oraz
wypiekiem pizzy. Postuguje si¢ wiedza z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i
formowania ciasta, procesow dojrzewania ciasta, przygotowania sosu, procesu wypieku. W trakcie pracy
postuguje si¢ akcesoriami niezbgdnymi na stanowisku pracy. Osoba posiadajaca kwalifikacje
wykorzystuje znajomos¢ trendéw zywieniowych oraz wprowadza innowacje, ktére bezpoSrednio moga
wplywac na zadowalajacy poziom oferowanych ustug. Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie i
wypiekanie pizzy” stosuje si¢ do zasad savoir-vivre. Wspotpracuje z wlascicielem restauracji oraz szefem
kuchni. Stosuje metody wptywania na wlasny rozwdj zawodowy. Moze podjaé pracg w restauracjach,
pizzeriach lub punktach sprzedazy jedzenia na wynos np: food truckach. Po zdobyciu dodatkowych
kwalifikacji osoba posiadajaca niniejsza kwalifikacj¢ moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢
gospodarcza w zakresie gastronomii.

Informacje o kwalifikacji

Grupy osob, ktore moga by¢ zainteresowane uzyskaniem kwalifikacji

Kwalifikacja jest kierowana w szczegdlnosci do absolwentéw: @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu



gastronomicznym; @ szkét ponadgimnazjalnych o profilu hotelarskim; @ szk6t ponadgimnazjalnych o
profilu turystycznym; @ grupy absolwentéw szkoét zgodnie z nowym prawem o$wiatowym, np. absolwenci
szk6t ponadpodstawowych; @ liceéw ogdlnoksztatcacych. Inne grupy, ktére moga by¢ zainteresowane
uzyskaniem kwalifikacji to: @ studenci wyzszych uczelni o profilu gastronomicznym; @ osoby posiadajace
kompetencje lecz nieposiadajace potwierdzonych kwalifikacji, @ osoby prowadzace dziatalnos¢
gospodarczg o profilu gastronomicznym, hotelarskim itp.; @ osoby prowadzace turystyke.

W razie potrzeby warunki, jakie musi spelnia¢ osoba przystepujaca do walidacji

Brak warunkow

Wymagane kwalifikacje poprzedzajace
Opis

Brak warunkow

Typowe mozliwosci wykorzystania kwalifikacji

Osoba posiadajaca kwalifikacje ,,Przygotowanie 1 wypiekanie pizzy” moze podjac prace w hotelu,
restauracji, karczmie, zajezdzie jak réwniez prowadzi¢ wlasna dziatalno$¢ gospodarcza i Swiadczy¢ ustugi
innym punktom gastronomicznym. Ponadto osoba posiadajaca kwalifikacj¢ moze by¢ zatrudniona przy
obstudze punktu lub stoiska przygotowania i wypiekania pizzy podczas imprez plenerowych, festynéw i
imprez okolicznoSciowych (np. wesel).

Okres waznos$ci dokumentu potwierdzajacego nadanie kwalifikacji i warunki
przedluzenia jego waznoSci

Bezterminowo

Zapotrzebowanie na kwalifikacje

W 2018 r. portal internetowy Pizzaportal.pl opracowatl pionierska analiz¢ preferencji Polakéw w zakresie
zamawiania jedzenia z dostawa do domu. Z analizy wynika, ze spoSrod wszystkich restauracji
korzystajacych z posrednictwa portalu, az 53% oferuje dania kuchni wtoskiej (najwigcej sposrod
wszystkich rodzajéw kuchni §wiatowej). Co wigcej, pomimo tego, ze w ofercie serwisu PizzaPortal.pl
znajduja si¢ propozycje z réznych kuchni §wiata, Polacy nadal najchetniej zamawiaja dania wloskie
(facznie zamowienia kuchni wloskiej stanowia az 55% wszystkich zamodwier realizowanych przez portal).
Wsréd dan kuchni wloskiej najpopularniejszym daniem pozostaje niezmiennie pizza. (1) Statystyki
opublikowane przez portal pokazuja, ze Polacy najchgtniej tworza wtasne kombinacje sktadnikéw,



natomiast spo§réd standardowych pizz najwigksza popularnoscia cieszy si¢ tradycyjna Margherita.
Informacje przedstawione przez PizzaPortal.pl potwierdzaja statystyki opublikowane przez Giéwny Urzad
Statystyczny. Z danych GUS wynika, ze od 2013 do 2016 roku miesigeczne wydatki gospodarstw
domowych na pizz¢ wzrosty o 20 procent. To znacznie wigkszy wzrost niz w przypadku makaron6éw
(wzrost 0 5%) oraz pieczywa (wzrost o 1,4%). Lacznie az 96% ankietowanych Polakéw przyznaje si¢ do
jedzenia pizzy. (2) Firma badawcza Euromonitor International szacuje, ze pizzerie w Polsce sprzedaja
rocznie pizzg o warto$ci niemal 700 mln euro, czyli niemal 3 mld PLN, co plasuje nasz kraj wsréd lideréw
spozycia tego dania w Europie. Z kolei firma Mintel dostrzegta, ze w 2015 r. 4% wszystkich nowych pizz
wprowadzanych do obrotu na §wiecie miato swoja premier¢ w Polsce, co uplasowalo nasz kraj na 6smym
miejscu w rankingu dziesig¢ciu najbardziej innowacyjnych rynkéw pizzy na Swiecie.(3) Stale rosnacy popyt
wplywa stymulujaco na podaz, zauwazalny jest trend zwiazany z powstawaniem nowych restauracji
specjalizujacych si¢ w przyrzadzaniu pizzy. W 2015 r. szacowano, ze w catej Polsce jest ich ponad 4 tys.
Wskaznikiem obrazujacym obecne zageszczenie lokali serwujacych pizze w polskich miastach jest Pizza
Index (PI) przygotowywany przez firme¢ Stava. Z najnowszych danych (stan na kwiecien 2018) wynika, ze
w miastach pow. 300 tys. mieszkancéw Sredni PI ksztaltuje si¢ na poziomie 4 tys. os6b przypadajacych na
jedna pizzerig. Do czotéwki miast o najwigkszym zaggszczeniu nalezy Jelenia Géra (1643 osoby
przypadajace na jedna pizzerig), Kielce (2326 oséb) oraz L.omze (2326 os6b). Duza konkurencja wsréd
podmiotéw zajmujacych si¢ przygotowaniem pizzy i walka o potencjalnych klientéw wymuszaja ciaglty
rozwoj 1 profesjonalizacj¢ produkcji tego dania. Przektada sig to na rosnacy popyt na specjalistéw w
zakresie przygotowania pizzy (tzw. pizzermandw), ktérzy beda charakteryzowali si¢ nie tylko
podstawowymi zdolno$ciami kulinarnymi, lecz réwniez wiedza na temat poszczegdlnych sktadnikéw
(podstawy towaroznawstwa, zwlaszcza w kontekscie drozdzy, maki, seréw i pomidoréw), znajomoscig
technik wypieku ciasta oraz umiejetnoScia obstugi profesjonalnych maszyn niezbednych do produkcji
pizzy. Ponadto biorac pod uwage zainteresowanie Polakéw nowymi rodzajami pizzy (jak wskazano
powyzej — wlasne kompozycje sa najbardziej popularnym rodzajem zamawianym z dostawa),
poszukiwang umiejetnoscia bedzie réwniez innowacyjnos$¢ w podejsciu do produkcji pizzy (np. w zakresie
kreatywnych nowych potaczeri smakéw, uzywanych sktadnikéw itp.). Wiaczenie kwalifikacji
»Przygotowanie 1 wypiekanie pizzy” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji pozwoli na potwierdzenie
posiadanych umiejgtnosci przez osoby chcace realizowac si¢ jako pizzermani. Dzigki uzyskanym
kwalifikacjom osoby te beda w stanie sprosta¢ wyzwaniom zwigzanym z duzg konkurencja na ciagle
rozwijajacym si¢ rynku. Ponadto nabywajac kwalifikacje beda one miaty skuteczny wptyw na
podwyzszenie standardu obstugi gosci, co przelozy si¢ na realizacje¢ oczekiwan finansowych inwestoréw, a
takze zwigkszenia przejrzystosci kompetencji przez klarowne okreslenie posiadanych umiejetnosci. Zrédta
danych: 1) https://www.tulodz.pl/wiadomosci,lodzianie-najwiekszymi-fanami-pizzy-w-polsce- jaka- jedza-
najchetniej,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 zawierajacych wspolne zestawy efektow uczenia sie

Kwalifikacja ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” wykazuje podobieristwa do kwalifikacji TG.07
»Sporzadzanie potraw i napojéw”. Wspdlne efekty uczenia si¢ dotycza towaroznawstwa oraz
przygotowania stanowiska pracy. W odniesieniu do kwalifikacji pelnej Kucharz, TG.07 ,,Sporzadzanie
potraw i napojéw” jak i kwalifikacji rynkowej ,,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 efektow uczenia si¢ zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci
gospodarczej. Kwalifikacja ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” koncentruje si¢ na wiedzy i
umiejetnoSciach kucharskich dotyczacych przygotowania pizzy.

Wymagania dotyczace walidacji i podmiotow przeprowadzajacych walidacje

1. Etap weryfikacji 1.1. Metody Do weryfikacji efektéw uczenia si¢ stosuje si¢ nastgpujace metody: - test
teoretyczny, - obserwacja w warunkach rzeczywistych (w miejscu pracy) lub symulowanych potaczona z
wywiadem ustrukturyzowanym (rozmowa z komisja), - analiza dowodéw i deklaracji potaczona z
wywiadem swobodnym (rozmowa z komisja). W pierwsze] czgSci weryfikacji efektéw uczenia si¢ stosuje
sig test teoretyczny lub analiz¢ dowodéw i deklaracji potaczona z wywiadem swobodnym (rozmowa z
komisjq). Catos¢ lub czg$¢ efektdw uczenia si¢ moze by¢ sprawdzona za pomocg metody analizy dowodow
i deklaracji. Kazdorazowo metoda analizy dowodéw i deklaracji musi by¢ potaczona z wywiadem
swobodnym (rozmowa z komisja). Do dopuszczalnych dowodoéw zalicza si¢ np.: zaSwiadczenie ukoriczenia
branzowego kursu akredytowanego lub kwalifikacyjnego, potwierdzonego Swiadectwem czeladniczym lub
mistrzowskim; potwierdzenie udziatu jako finalista lub juror w konkursach o zasiggu minimum
ogolnopolskim organizowanych przez szkoty, stowarzyszenia i firmy branzowe; potwierdzone wdrozenie
branzowych rozwiazarn nowatorskich opartych na ustugach doradczych lub stazach zawodowych w innych
placowkach tej samej branzy; potwierdzone wdrozenie nowych form prezentacji wczesniej
niestosowanych w ramach przygotowania pizzy. Druga czeS¢ weryfikacji efektéw uczenia si¢ obejmuje
zadanie praktyczne weryfikowane przy uzyciu metody obserwacji. Obserwacja w miejscu pracy lub
obserwacja w warunkach symulowanych musi by¢ kazdorazowo potaczona z rozmowa z komisja (wywiad
ustrukturyzowany). 1.2. Zasoby kadrowe W procesie walidacji biorg udziat: — w przypadku gdy test
teoretyczny przeprowadzany jest w elektronicznym systemie — operator systemu egzaminacyjnego, ktory
organizuje zaplecze techniczne do przeprowadzenia weryfikacji i nadzoruje przebieg tego testu, — komisja
walidacyjna, zwana dalej ,.komisja”, sktadajaca si¢ co najmniej z dwéch cztonkdw. Operator systemu
egzaminacyjnego musi udokumentowaé: — wyksztatcenie minimum Srednie, — znajomoS$¢ obstugi
komputera w zakresie uruchamiania oraz podstawowej obstugi systemu i zainstalowanych aplikacji, —
umiejetnos$¢ rozwiazywania probleméw w sytuacji trudnosci z nawigzaniem lub zanikiem potaczenia
internetowego lub obstuga przegladarki w zakresie kompatybilnosci z platforma egzaminacyjng. Cztonek
komisji powinien spetnia¢ nastgpujace warunki: — co najmniej jeden cztonek komisji — 10 lat
doswiadczenia w branzy gastronomicznej, w tym udokumentowane minimum 2 lata do§wiadczenia na
stanowisku pracy zwigzanym z przygotowaniem i wypiekaniem pizzy, — co najmniej jeden cztonek
komisji — udokumentowane minimum 5 lat do§wiadczenia w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych
z branzy gastronomiczno-hotelarskiej. Jezeli test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym
systemie, to co najmniej jeden z czlonkéw komisji moze by¢ jednoczes$nie operatorem systemu
egzaminacyjnego. 1.3. Sposéb organizacji walidacji oraz warunki organizacyjne i materialne W razie
stosowania metody obserwacji w warunkach symulowanych instytucja certyfikujaca, o ktérej mowa w art.
2 pkt 6 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz.
226), zapewnia: — dostgp do komputera z systemem zarzadzania dla lokali gastronomicznych, —
pomieszczenie spetniajace warunki kuchni w zaktadach zywienia zbiorowego, — odziez ochronna, — sprzet
niezbedny do przygotowania pizzy w tym: piec elektryczny lub piec opalany drewnem, naczynia, akcesoria



kuchenne, dzieze do wyrobu i rozrostu ciasta, podrgczny magazyn na surowce, stét z blatem roboczym,
talerze itp., — surowce do wyrobu pizzy, w tym: r6zne rodzaje maki, sera, przyprawy, dodatki, surowce do
wyrobu sos6éw, rézne rodzaje tluszczy spozywczych. Instytucja certyfikujaca musi zapewni¢ na czas
trwania egzaminu sale¢ egzaminacyjna spetniajaca warunki do przeprowadzenia testu teoretycznego. Jezeli
test teoretyczny bedzie przeprowadzony w elektronicznym systemie, sala egzaminacyjna musi by¢
wyposazona w stanowiska komputerowe z dostgpem do internetu. 2. Etapy identyfikowania i
dokumentowania Nie okreSla si¢ wymagari dotyczacych etapéw identyfikowania i dokumentowania
efektow uczenia sie.

Informacje dodatkowe

Podstawa prawna wlaczenia kwalifikacji do ZSK

Na podstawie Obwieszczenia Ministra Rozwoju z dnia 2020-05-25 r. w sprawie wiaczenia kwalifikacji
rynkowej >Przygotowanie 1 wypiekanie pizzy< do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji (Monitor Polski
z dnia 2020-06-03 r., poz. 480)

Data rozpoczecia funkcjonowania kwalifikacji w ZSK
2021-04-06

Orientacyjny naklad pracy potrzebny do uzyskania kwalifikacji (w godzinach)
192

Termin dokonywania przegladu kwalifikacji

Nie rzadziej niz raz na 10 lat

Termin nastepnego przegladu kwalifikacji

2030-06-03

Kod dziedziny ksztalcenia

811 - Hotele, restauracje i zbiorowe zywienie

Kod PKD (wg klasyfikacji 2007)

56.10.A - Restauracje i inne state placéwki gastronomiczne
Kod kwalifikacji (do 2020 roku)

3C812000027

Kod kwalifikacji (od 2020 roku)

13830

Streszczenie opinii uzyskanych podczas konsultacji projektu kwalifikacji

Rynek pracy dla zawodéw zwiazanych z sektorem ustug gastronomicznych ma znaczacy potencjat



rozwojowy na rynku pracy. Przedmiotowa kwalifikacja moze zatem stanowi¢ atrakcyjne uzupelnienie
zawodow ksztatconych w systemie o$§wiaty (szkolnictwo branzowe) w obszarze gastronomii. Zastosowane
w zataczniku do obwieszczenia kryteria pozwola osobom posiadajacym przedmiotowa kwalifikacje
dysponowaé wystandaryzowana wiedza, umiej¢tnoSciami i kompetencjami spotecznymi, co umozliwi
zapewnienie wykwalifikowanych kadr w branzy gastronomicznej.

Efekty uczenia sie

Syntetyczna charakterystyka efektow uczenia sie

Osoba posiadajaca kwalifikacj¢ rynkowa ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” samodzielnie wykonuje
zadania na wyznaczonym stanowisku pracy w obiekcie gastronomicznym. W swojej pracy zajmuje si¢
przygotowaniem dodatkéw oraz wypiekiem pizzy. Osoba ta postuguje si¢ wiedza z zakresu
towaroznawstwa zywnosci, technik wyrabiania i formowania ciasta, proceséw dojrzewania ciasta,
przygotowania sosu i procesu wypieku. W swojej pracy korzysta z akcesoriow niezb¢dnych na stanowisku
pracy. Osoba posiadajaca kwalifikacje rynkowa ,,Przygotowanie i wypiekanie pizzy” stosuje si¢ do zasad
etyki. W pracy stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy (BHP), Systemu Analizy Zagrozen i
Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) i ochrony przeciwpozarowej. Dba o wlasny rozwdj zawodowy.

Zestawy efektow uczenia sie

1) Wykorzystywanie wiedzy z zakresu towaroznawstwa zywnosci
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia zastosowanie maki stosowanej przy produkcji pizzy

Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ nazwami wlasnymi mak importowanych przeznaczonych do wyrobu pizzy
b. omawia rodzaje i parametry mak stosowanych do réznego typu pizzy

c. omawia wplyw zawartosci biatka, glutenu oraz stopnia wilgotnosci na jako$¢ maki

d. charakteryzuje wplyw glutenu na stopien ciagliwosci i elastycznosci r6znego rodzaju ciast
e. wyjasnia wptyw skrobi, maltozy i glukozy na proces wyrastania ciasta

f. okresla warunki przechowywania i zabezpieczania maki



2. Rozpoznaje rodzaje seréw
Kryteria weryfikacji:

a. postuguje si¢ nazwami wlasnymi seréw importowanych stosowanych przy wyrobie pizzy
b. wymienia sery stosowane do produkcji pizzy

c. okresla réznice pomiedzy gatunkami seréw

d. okresla warunki przechowywania i zabezpieczania seréw

e. dobiera odpowiedni rodzaj sera do pozostatych sktadnikéw pizzy

3. Omawia wykorzystanie drozdzy podczas przygotowania ciasta
Kryteria weryfikacji:

a. omawia rolg drozdzy w procesie dojrzewania ciasta

b. wymienia cechy podstawowe drozdzy suchych i §wiezych

c. wskazuje r6znice w przygotowaniu drozdzy suchych i §wiezych do produkcji ciasta
d. okresla wptyw temperatury na drozdze i wyrastanie ciasta

4. Rozréznia rodzaje pomidoréw
Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje odmiany pomidoréw, ich wtasciwosci i wykorzystanie w produkcji pizzy
b. wymienia przetwory z pomidoréw wykorzystywane w produkcji pizzy
c. omawia sposoby wykorzystania pomidoréw przetworzonych i Swiezych

2) Organizowanie stanowiska pracy

Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia

1. Obstuguje maszyny, urzadzenia i narzedzia stosowane w produkcji pizzy
Kryteria weryfikacji:

a. rozr6znia maszyny, urzadzenia i narzg¢dzia niezbgdne do produkcji pizzy

b. przygotowuje maszyny, urzadzenia i narzedzia niezbg¢dne do produkcji pizzy

c. rozpoznaje stan awaryjny poszczegdlnych maszyn i urzadzen niezbgdnych do produkcji pizzy
d. omawia réznice pomigdzy piecem elektrycznym a piecem opalanym drewnem

e. omawia réznice pomigdzy piecem statycznym a piecem obrotowym

f. korzysta z maszyn, urzadzen i narzedzi niezbgdnych do produkcji pizzy

g. wypieka pizze w piecu elektrycznym lub opalanym drewnem



2. Przygotowuje stanowisko pracy
Kryteria weryfikacji:

a. stosuje zasady bezpieczenistwa i higieny pracy (BHP) i ochrony przeciwpozarowej na stanowisku pracy

b. przestrzega procedur zarzadzania jako$cig i bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci i zywienia podczas magazynowania,
sporzadzania i wydawania pizzy oraz dani

c. utrzymuje porzadek i dba o bezpieczeristwo na stanowisku pracy (np. odktada przyrzady kuchenne i urzadzenia na

wlasciwe miejsca)
d. okresla warunki odpowiednie do przechowywania poszczegélnych typéw zywnosci dla zachowania ich wlasciwosci i

smaku
e. kontroluje przydatnos¢ produktéw do spozycia

3) Przygotowanie ciasta oraz wypiekanie pizzy
Poszczegolne efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Przygotowuje ciasto wedlug tradycyjnej receptury

Kryteria weryfikacii:

a. omawia i stosuje receptury na klasyczna pizze (np. neapolitariska, rzymska, amerykariska)
b. przygotowuje ciasta bazowe z zastosowaniem kupazowania maki i r6znych metod fermentacji (np. "zakwas",

"podmtoda”, "biga")
c. okresla wlasciwa temperature i wilgotno$¢ otoczenia niezbednego do prawidlowego procesu maturacji ciasta
d. formuje placek metoda rgczng oraz postugujac sig¢ watkiem lub watkownicg

2. Przygotowu je skladniki i sosy bazowe
Kryteria weryfikacji:

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

3. Przygotowuje i wypieka pizze
Kryteria weryfikacji:

a. uklada sktadniki na ciescie

b. dobiera zakres temperatury do rodzaju pieczonej pizzy
c. wypieka pizze

d. prezentuje gotowa pizze



4) Doskonalenie umiejetnosci zawodowych
Poszczegolne efekty uczenia si¢ oraz kryteria weryfikacji ich osiagniecia
1. Omawia wizerunek pizzermana w obiekcie gastronomicznym

Kryteria weryfikacji:

a. charakteryzuje zadania, za ktére odpowiada pizzerman
b. przedstawia podstawowe zasady etyki i tajemnicy zawodowe

2. Dba o wlasny rozwoj zawodowy
Kryteria weryfikacji:

a. podaje przyktadowe mozliwosci rozwoju zawodowego
b. wymienia techniki radzenia sobie ze stresem

Instytucje certyfikujace i podmioty powiazane z kwalifikacja

#  Instytucje certyfikujace (IC) Instytucje
walidujace
1 Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschdéd Grzegorz Gérnik

Whioskodawca:
Agencja Promocji Pracy i Reklamy Wschéd Grzegorz Goérnik
Minister wlasciwy dla kwalifikacji:

Minister Sportu i Turystyki
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