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SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI

Somos la Scuola ltaliana Pizzaioli. Nacimos a finales de los 80 con la pasion por la pizza y el deseo de
ensenar el oficio del pizzaiolo combinando un enfoque didactico cientifico, orientado a la bisqueda
continua de los metodos mas modernos, con la pasion por poner «las manos en la masa». Todo
comenzo en Caorle, en la provincia de Venecia, donde todavia hay una sede en funcionamiento, y
luego nos desplegamos por toda Italia y el extranjero. Estamos presentes en EE. UU, China, Japon,
Australia, Brasil, Alemania, Francia y con las nuevas aperturas 2021-2022 estaremos tambien en
Espana, Portugal, Albania, Inglaterra, Bulgaria, Belgica, Holanda, Argentina, Rusia, México, Perl y

Colombia.

Somos la Unica escuela con doble certificacion con sedes fisicas en ltalia y en otros paises del mundo.
Nuestros cursos se desarrollan en instalaciones dedicadas enteramente a la formacion didactica y
practica con espacios para dar visibilidad a nuestras empresas socias, para dar un servicio completo a
os alumnos que se acercan por primera vez al mundo de la pizzeria y para todos aquellos que desean
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actualizar sus conocimientos profesionales en el mundo de la restauracion.
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Hemos invertido en el territorio
nacional apostando por poner en
marcha nuevas sedes que operaran a
360° con todos nuestros nuevos
cursos: Castigliole d’Asti en la Escuela
|CIF, Pistoia en DMP, Bari, Lecce,
Palermo, Cagliari, Perugia en la
‘Universita dei Sapori’ (Universidad de

los Sabores).



PROYECTOS FUTUROS 2021/22

PLATAFORMA
ONLINE

para la gestion de
cursos en linea, tanto
profesionales como
para cursos
particulares.

2

TIENDA
ONLINE

a disposicién de todos
los alumnos en todo el
mundo.

3

ASESORAMIENTOS
A MEDIDA

por parte del personal
para todos nuestros
patrocinadores, con una
ista dedicada.



ASESORAMIENTOS

ASESORAMIENTO TECNICO

v Definicion de una masa especiﬁca (Pizza

clasica, Napolitana, etc.)

v Comprobacién y calibracion de una masa

especiﬁca
<~ One toone personalizado

< Estudio sobre equipos y materias primas

ASESORAMIENTO DE GESTION

v/ Diseno de una pizzeria

v Organizacién de produccién centralizada

de masas frescas o congeladas

v Organizacién de la produccién en la

pizzeria especiﬁca

v/ Control y costes de gestién



NUESTROS CURSOS

CURSO BASICO

curso basico esta destinado a quienes
El b ta destinado a q

eseen aprender y acercarse a la profesion de
d P d y | p f d
pizzaiolo, a los profesionales y propietarios de
restaurantes que quieran conocery
profundizar en la teoria y la préctica
necesarias para operar con exito en el sector

de la pizza.

i) 5DIAS - 40 HORAS

CURSO DE ALTA FORMACION

El curso de Alta Formacion es un curso
avanzado, destinado a quienes ya llevan anos
en este mundo y quieren ampliar sus
conocimientos teoricos, pero sobre todo
practicos, de forma mas especifica para cada
tipo de producto (pala, bandeja, pan, masas
alternativas, etc.). Sera un curso integrado
con temas recurrentes como el marketing y la

gestién del vacio.

:J) 10 DIAS - 80 HORAS



NUESTROS CURSOS

CURSO COMPLETO SIN GLUTEN

Curso completo sobre el mundo sin sluten.
P g

Se abordaran todos los sectores: pizza, pan
pizza, pan,

pala, pasta fresca, dulces y leudados.

La necesidad de ampliar el propio mend en

P prop

este mercado es cada vez mas importante,

con un servicio completo para estar

preparados y poder ofrecer a los clientes

desde el aperitivo hasta el postre.

:J) 5DAYS - 40 HOURS

NUEVO

FORMACION PROFESIONAL PIZZAIOLO

El curso de Formacion Profesional Pizzaiolo esta
destinado a quienes deseen adquirir un mayor
conocimiento de la figura del Pizzaiolo. Un curso
mas completo que permite desarrollar habilidades
teoricas pero sobre todo practicas De hecho, en
este sector las habilidades manuales son
fundamentales. Entre otros temas, nos
acercaremos al mundo de la masa madre, harinas

y masas alternativas, sin gluten y mucho mas.

iJ) 15 /20 DAYS - 80 HOURS



CURSOS DE ESPECIALIZACION

Nuestros cursos de especializacién estan
dedicados a quienes desean conocer varias
tecnicas de produccion, preparacion, estirado

y coccion de determinados tipos de pizza.

LISTA DE CURSOS

1. PIZZA EN PALA

La pizza en pala, también conocida en ltalia como

«Spianatan, «stirata» o, al ser tipica de los hornos de Roma,

«Pizza a la Romanan.

2. PIZZA EN BANDEJA

La pizza en Bandeja tiene un secreto: permite obtener un

buen desarrollo en altura, manteniendo la ligereza.

3. PIZZA NAPOLITANA

El curso explicara como hacer pizza Napolitana de
acuerdo con el pliego de condiciones, con tecnicas de
preparacion y gestion de una masa reconocida en todo el
mundo. Se veran masas tanto de breve como de largo

leudado.

4. PAN EN PIZZERIA

El curso explicara las técnicas para obtener un pan ligero y
gustoso utilizando masas para pizza y como crear los

distintos tipos de pan mas caracteristicos.



CURSOS DE ESPECIALIZACION

5. MASAS ALTERNATIVAS

Todo lo que puedes hacer con las harinas Originarias,
|ntegra|es y Semiintegrales. El objetivo es conocerlas 'y

valorizarlas para aprovechar al maximo sus caracteristicas.

6. PIZZA EN SARTEN

La pizza en Sarten, en italiano «in Padellino» o «in
Tegaminoy, las técnicas para realizarla y para valorizar el

estilo de las pizzas Gourmet.

7. PIZZA'Y PAN SIN GLUTEN

Durante el curso se explicara como organizar el plan de
trabajo y qué procedimientos adoptar para servir al cliente
celiaco con total seguridad obteniendo una masa con un
rendimiento excelente y fragante como la de la pizza

tradicional.

8. PASTA FRESCA

Todo lo que constituye el mundo de la pasta: corta, larga,
lisa, rugosa y rellena. Varias elaboraciones reconociendo

las alternativas y las tecnicas para realizarlas.

9. PANETTONE, COLOMBAY FOCACCIA

Los grandes productos leudados que giran en torno al
mundo de la pasteleria, hoy encuentran espacios también
en el mundo de la pizzeria. Tecnicas de elaboracion y

realizacion de los distintos productos.
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