CURSO DE ESPECIALIZACION

PIZZA EN PALA

A QUIEN SE DIRIGE

A quien desea conocer distintas
técnicas de produccion, preparacion,
estirado y coccion de la pizza en pala.
A los profesionales y propietarios de
restaurantes que quieren profundizar
la teoria y la practica necesarias para
operar con éxito en el sector de la

pizza.

DURACION DEL CURSO

16 horas totales, divididas en 2 dias:

2 horas de leccion teorica y 14 de

leccion practica.

LO QUE OBTENDRAS

Un importante crecimiento profesional
en las técnicas de amasado, en la
eleccion consciente de la harinas
adecuadas para la realizacion de un
producto en pala digestible, bien

alveolado y fragante.



CURSO DE ESPECIALIZACION
PIZZA EN PALA SCUOLA ITALIANA

PIZZAIOLI

Scuola di alta formazione professionale.

DESCRIPCION DEL CURSO

La Pizza es Pala es conocida en Italia también como «Spianata», «Stirata» o «Pizza a la Romanan, al ser tipica de los obradores de
Roma. Se trata de una masa muy hidratada, sencilla en términos de preparacion pero con una serie de posibles variantes en la fase
de realizacion que condicionan la calidad, la estética y la personalidad del producto final. Gracias a la continua experimentacion,
Scuola Italiana Pizzaioli ha conseguido un nuevo método de produccion de la masa, ofreciendo asi una alternativa al método
clasico de preparacion de la Pizza en Pala. Este método permite obtener un producto excepcionalmente alveolado y con una
fuerte personalidad en términos de sabor. En este curso se utilizaran varios tipos de harinas, en particular harinas molidas a la
piedra, mix de cereales y harinas integrales para que los participantes puedan personalizar su propio producto. Por Gltimo, se

llegara a la elaboracion del producto final sin utilizar el frio.

PROGRAMA DEL CURSO

PARTE TEORICA

 Breve introduccion sobre el origen de la receta, su difusion territorial y la venta al piablico.
o Los cereales, la Harina: caracteristicas organolépticas, proteinas, gluten, almidon, enzimas
+ Las harinas mas adecuadas para la preparacion de la masa de pizza en pala

+ Laaccion de la levadura en la masa Los distintos tipos de levaduras comerciales, caracteristicas y funcionalidades

PARTE PRACTICA

o Realizacion de masa de leudado breve

« Realizacion de masa de leudado largo

» Realizacion de masa con autdlisis

o Realizacion de masas directas e indirectas

« Técnicas de estirado, condimentacion y gestion de la coccion
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