INFORMAZIONI GENERALI

Modalita d’iscrizione
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CORSO PROFESSIONALE

o PIZZAIOLO

FACTORY DEL GUSTO srl
Via Pansini Legnami, Mg. B, L/B3
Zona ASI, Molfetta (BA)

Tel. 080.3382374 - 3404868821
info@factorydelgusto.it
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Corso Professionale per
PIZZAIOLO

Il corso & destinato a tutti coloro che vogliono intraprendere
la professione del pizzaiolo.

PROGRAMMA DEL CORSO

e Materie prime e la loro influenza sul prodotto
finito: farine, lieviti, acqua e sale.

e I criteri per i giusti acquisti per la preparazione
della pizza.

e La comprensione del comportamento
nell’impasto.

e Possibili difetti e rimedi sul prodotto dovuto
alla materia prima.

e Le attrezzature e i macchinari (forno e impa-
statrici): conoscerne le caratteristiche di utiliz-

ZO.

Gli impasti: vari tipi di impasti, fermentazio-
ne e lievitazione, maturazione.

Preparazione della pizza: stenditura, gram-
mature delle forature, sequenza e metodo.

Le palline per la pizza: preparazione, conser-
vazione, rigenerazione.

Fasi di manipolazione.

Sistema di cottura teorico e pratico.

Gestione della pizzeria e 'immagine del piz-
zaiolo.

Verifica finale.
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