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CURSO DE ESPECIALIZACION

PIZZA SIN GLUTEN

A QUIEN SE DIRIGE DURACION DEL CURSO

A quien desea conocer distintas 16 horas totales, divididas en 2 dias:
técnicas de produccion, preparacion, 2 horas de leccion teorica y 14 de
estirado leccion practica.

y coccion de la pizza sin gluten. A

los profesionales y propietarios de

restaurantes que quieren profundizar

la teoria y la practica necesarias para

operar con éxito en el sector de |a pizza

sin gluten.

LO QUE OBTENDRAS

Un importante crecimiento profesional
en las técnicas de amasado, en la
gestion y el almacenamiento, en la
eleccion consciente de las harinas
adecuadas para la realizacion de una

pizza sin gluten de calidad.




CURSO DE ESPECIALIZACION
PIZZA SIN GLUTEN SCUOLA ITALIANA

PIZZAIOLI

Scuola di alta formazione professionale.

DESCRIPCION DEL CURSO

Estudios cientificos recientes han demostrado que el nimero de personas que padecen la enfermedad celiaca esta aumentando
constantemente. Pasta, cerveza y otros productos horneados reservados a las personas celiacas son, sin duda, los ejemplos mas
llamativos de un proceso gradual y constante de transformacion en el consumo. Estos cambios en los habitos alimentarios estan
creando en el mundo de la restauracion un nuevo segmento de clientes que tienen necesidades especificas y sofisticadas.

El curso Pizza sin Gluten de Scuola ltaliana Pizzaioli tiene el objetivo de enseRar como se elabora una masa sin gluten con un
rendimiento optimo y como se organiza el espacio de trabajo para servir a los clientes con total seguridad. La parte teorica se
encomendara a un formador profesional en restauracion sin gluten, mientras que la parte practica se confia a los Master Istruttori

PFC (Maestros Instructores con Trayectoria Formativa Certificada) especialistas en la elaboracion de masas sin gluten.

PROGRAMA DEL CURSO

THEORY PART

« La pizza sin gluten: materias primas, condimentos y bebidas adecuadas, etiquetado y certificaciones para un abastecimiento seguro
+ Procedimientos y buenas practicas en la pizzeria: conservacion, elaboracion, coccion, servicio a la mesa y para llevar
+ El'mend sin gluten: servicio, acogida y comunicacion con el cliente celiaco

« HACCP: el punto critico sin gluten

PRACTICAL PART

* Realizacion de masa sin gluten
e Practica de Estirado

» Modalidad de coccién de la pizza sin gluten
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