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	- CORSO PIZZAIOLO –



Aggiornato al: 03/08/2022
	Durata del corso
	30 ore

	Date e orari delle lezioni
	N.A.

	Data e orario dell’esame finale
	N.A.

	Sede del corso
	Via Fontevivo 19/F La Spezia

	Responsabile progetto formativo
	Dr. Roberto Corsini


	Programma del Corso
	Ore

	MODULO 1
	
	PARTE TEORICA : gli ingredienti/scelte delle farine /metodologia di cottura      I diversi tipi di pizza salata o dolce /storia della pizza
	3

	MODULO 2
	
	La scelta delle farine a seconda degli impasti e quindi del prodotto finale che si intende produrre
	3

	MODULO 3
	
	I diversi tipi di cereali  Le farine  
	3

	MODULO 4
	
	I lieviti 

La lievitazione
	3

	
	
	
	

	MODULO  5
	
	Gli ingredienti

La preparazione degli  impasti per pizza
	3

	MODULO  6
	
	Verifica intermedia parte teorica
	3

	MODULO 7
	
	La stesura della pasta
La farcitura 
	3

	MODULO 8
	
	La cottura della pizza 
	3

	MODULO 9
	
	Pizze alternative dolci  e salate
	3

	MODULO 10
	
	Verifica finale su parte pratica
	3


Aspetti metodologici ed organizzativi
	Riferimenti normativi
	 N.A.

	Obiettivi e Finalità del corso
	Formare dei professionisti in un settore in forte crescita 

	Destinatari 
	coloro che vogliono imparare a fare il pizzaiolo in maniera professionale 
ai professionisti del settore e ai titolari di attività di ristorazione che intendono apprendere ed approfondire concetti teorici ed esperienza pratica necessari per poter operare con successo nel settore della pizza.

	Requisiti minimi 
	N.A.

	Frequenza al corso
	90,00%

	Metodologia
	Parte teorica: lezioni frontali con utilizzo di dispense.

Parte pratica: in laboratorio con utilizzo di attrezzature specifiche

	Registro 
	Registro presenze collettivo

	Docenti
	Esperti pizzaioli con anni di esperienza 

	Ambiente formativo
	Laboratorio 

	Materiale e Dispense
	Dispense  di supporto.

Titolo: Corso da Pizzaiolo 1 livello

	Verifiche e
Valutazione
	Verifiche intermedie e esame finale 

	Attestato
	Attestato di qualifica da PIZZAIOLO

	Obbligo di Aggiornamento
	N.A.

	Informazioni /Reclami
	Per tutte le informazioni, suggerimenti e reclami è possibile mettersi in contatto con TERSERVICE IMPRESE SRL utilizzando i seguenti recapiti:


Per informazioni contattare:

TERSERVICE IMPRESE SRL

P.IVA 00891040115

Tel: 0187/598511 Fax: 0187/5985120

Email: segreteria@confcommerciolaspezia.it

Referente: Silvia D'Elia 

Tel: 0187-598511

Email: segreteria@confcommerciolaspezia.it

Via Fontevivo, 19/F - 19125 La Spezia - Tel. 0187.598511 - Fax 0187.5985120

www.confcommerciolaspezia.it  -  segreteria@confcommerciolaspezia.it
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