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ASSEGNO GOL
PERCORSO 2 "AGGIORNAMENTO (UPSKILLING)”

PIZZAIOLO

RIF: PROFILO DEL REPERTORIO DEGLI STANDARD PROFESSIONALI REGIONE VENETO
P-10 PIZZAIOLO

Il Pizzaiolo si occupa della realizzazione di pizze, calzoni e focacce, garantendo la conservazione
delle materie prime e dei semilavorati e la pulizia delle attrezzature di cucina.
Opera singolarmente o in squadra ed interagisce con il responsabile della pizzeria o del ristorante.

Il corso, della durata di 120 ore, si svolgera interamente in presenza presso scuole/laboratori.
Viene data la possibilita di scelta per quello piu vicino alla propria zona di residenza:

e BASSANO DEL GRAPPA (VI) presso Pizzeria Cu.Pi

e MIRANO (VE) presso Pizzeria Imperial

e PADOVA (PD) presso Pizzeria Strano ma vero

Al termine del corso, ed al superamento del 70% di frequenza delle ore previste, verra rilasciato un
attestato di partecipazione e acquisizione delle competenze.

Il percorso formativo é gratuito, finanziato dalla Regione Veneto e prevede I'erogazione di bonus di

sostegno per l'accesso e la partecipazione al corso.
Questi bonus devono essere richiesti esclusivamente al Centro per I'lmpiego e sono riservati a coloro

che partecipano alle attivita previste.
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ARGOMENTI DEL CORSO

REALIZZARE L'IMPASTO DI PIZZE E FOCACCE

CONOSCENZE:

Tecniche e strumenti per 'amalgama e I'impasto degli ingredienti

Reazioni fisico-chimiche e microbiologiche nella lavorazione e lievitazione
Macchinari e attrezzature per la lavorazione degli impasti

Caratteristiche e qualita delle materie prime e dei prodotti utilizzati

Dosaggi degli ingredienti in base a quantita e tipologia di impasto

Normativa su sicurezza sul lavoro e HACCP relativa alla preparazione degli impasti

ABILITA:

Selezionare e dosare gli ingredienti in base al prodotto da realizzare
Lavorare e formare il disco di pasta secondo gli standard previsti
Gestire e monitorare correttamente la lievitazione

Amalgamare gli ingredienti manualmente o con impastatrice
Controllare la qualita dell'impasto

Igienizzare attrezzature e utensili secondo le procedure standard

PREPARARE E DISPORRE LA FARCITURA SU PIZZE E FOCACCE

CONOSCENZE

Caratteristiche fisiche, chimiche, biologiche e nutrizionali degli ingredienti utilizzati per la farcitura
Tecniche di formatura e di disposizione delle farciture su pizze e focacce

Tecniche di preparazione/trattamento degli ingredienti di farcitura

Tipologie di ricette e guarnizioni per farcire pizze e focacce

Principali riferimenti legislativi e normativi in materia di HACCP relativi alla farcitura di prodotti da forno

ABILITA

Preparare, pulire e tagliare gli ingredienti della farcitura secondo gli standard
Selezionare e dosare gli ingredienti in base alla tipologia di pizza o focaccia
Stendere la pasta e predisporla per l'utilizzo

Disporre la farcitura in modo uniforme e nell’'ordine corretto

Igienizzare attrezzature e utensili secondo le procedure standard
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ARGOMENTI DEL CORSO

REALIZZARE LA COTTURA DI PIZZE E FOCACCE

CONOSCENZE:
« Caratteristiche e funzionamento dei forni (a legna, elettrici)

» Tecniche e controllo della cottura dei prodotti da forno

Allestimento, pulizia e manutenzione del forno
* Reazioni fisico-chimiche nella cottura dei semilavorati

Utilizzo degli strumenti per infornare pizze e focacce
« Normativa HACCP relativa alla cottura dei prodotti da forno

ABILITA:
« Monitorare la cottura con parametri strumentali e visivi

Allestire e gestire il forno (a legna o elettrico)

Infornare pizze e focacce con tecnica adeguata

Regolare il forno per garantire una cottura uniforme

Utilizzare correttamente gli attrezzi da forno

« Effettuare pulizia, manutenzione e rispettare le norme di sicurezza

GARANTIRE LA CONSERVAZIONE DI MATERIE PRIME E SEMILAVORATI ALIMENTARI

CONOSCENZE

+ Norme igienico-sanitarie e HACCP per gestione e conservazione di materie prime e prodotti

« Sistemi e procedure di stoccaggio e conservazione di alimenti e semilavorati
» Proprieta merceologiche e organolettiche delle materie prime
» Attrezzature e utensili per la conservazione e il controllo delle scorte

ABILITA
« Verificare stato e rotazione di materie prime e semilavorati stoccati
« Utilizzare correttamente strumenti e macchinari per la conservazione
» Applicare sistemi di conservazione adeguati alla deperibilita degli alimenti
« Monitorare qualita e caratteristiche delle materie prime
« Definire il fabbisogno di acquisto in base a scorte e piano di attivita

Per informazioni: Seguici sui nostri social

SERENELLA PERETTO - GIADA PACCAGNELLA

‘@, @adattaformazionesrl

politicheattive @adattaformazione.it

tel. 0497387356 ﬁ Adatta Formazione
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