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S C H E D A   P R O G E T T O   C O R S O

CORSO BASE DI PIZZERIA
Avviso TA/08/2011
Asse    II
Occupabilità
Azione: 7 B.15
	ENTE ATTUATORE
	CIFIR Centri di Istruzione e Formazione istituti Rogazionisti

	DENOMINAZIONE CORSO
	CORSO BASE DI PIZZERIA


	SETTORE
	RISTORAZIONE

	SEDE DI SVOLGIMENTO
	CIFIR Sacro Costato – Taranto –Via Anfiteatro n. 5

	DURATA CORSO
	250

	DATA INIZIO CORSO
	

	N° ALLIEVI AMMESSI
	18 allievi  e 2 uditori 

	TIPOLOGIA DI UTENZA
	I progetti sono rivolti a donne disoccupate/inoccupate in possesso di basso titolo di studio che vivono contesti sociali disagiati nella Provincia di Taranto. 



	ATTESTATO RILASCIATO
	Attestato di  qualifica 

	PROFILO PROFESSIONALE
	Il Corso Base rappresenta il primo passo per entrare nel mondo della pizza come veri professionisti. 
Vengono infatti fornite conoscenze indispensabili per capire e avvicinarsi correttamente all'arte della pizza attraverso lo studio dettagliato delle regole base della panificazione comune anche alla figura del pizzaiolo. 
Viene approfondita la conoscenza delle farine per pizza, la tecnologia che le regola, gli ingredienti costituenti l'impasto tradizionale e le attrezzature necessarie ad ottenerlo. Inoltre si affrontano argomenti di merceologia per le materie prime costituenti le farciture e lezioni pratiche per esercitarsi nella manipolazione degli impasti e quindi della stesura dei dischi per pizza, fino alla fase finale, cioè la cottura. Tutto questo per mettere in condizione fin da subito gli aspiranti pizzaioli di avere un primo contatto col mondo del lavoro in questo settore.

Competenze e ruolo 

Generalmente il pizzaiolo lavora presso ristoranti, pizzerie, bar con diverse tipologie di clienti, negli alberghi, nei residence ed in tutte quelle situazioni dove c’è un servizio di ristorazione.. 

La sua dimensione tipica, è all’interno di ristoranti dove collabora attivamente con tutti gli altri operatori di sala e si interfaccia con i clienti. 

Ambiti di lavoro: 

- Ristorante 

- Forni e pizzerie. 

- Strutture alberghiere 

- Villaggi turistici 

- Ristoranti - pizzerie 

- Pizzerie 

- Fast food 

- Altre attività di pubblico esercizio 

Egli conosce in modo specifico la normativa nel campo dell'igiene e del lavoro, le materie prime del settore, i vari ingredienti necessari per confezionare una pizza, i processi di trasformazione degli alimenti e le tecniche di lavorazione degli impasti per realizzare la pizza nella sue varie tipologie. Conosce, inoltre, i vari tipi di forno, nonché il modo di utilizzarli al meglio per la cottura più appropriata. Trova impiego presso ristoranti, forni e pizzerie. 

In particolare, il Pizzaiolo: 

- svolge tutte le fasi della lavorazione della pizza: impasto, preparazione delle pallotte, lievitazione, manipolazione,condimento e cottura; 

- provvede alla pulizia generale personale e dell'ambiente di lavoro rispettando le norme igienico-sanitarie; 

- organizza il magazzinaggio e la conservazione delle materie prime; 

- utilizza le attrezzature e i macchinari provvedendo alla loro pulizia e manutenzione. 

Nello specifico alla fine del percorso il Corso Base di Pizzeria sarà capace di 

- conoscere in modo specifico la normativa nel campo dell'igiene e del lavoro 

- le materie prime del settore 

- i vari ingredienti necessari per confezionare una pizza 

- i processi di trasformazione degli alimenti 

- le tecniche di lavorazione degli impasti per realizzare la pizza nella sue varie tipologie. 

- i vari tipi di forno ed attrezzature nonché il modo di utilizzarli al meglio per la cottura più appropriata. 



	OBIETTIVI
	Il progetto è articolato in 600 ore (250 ore d‟aula e laboratori finanziate con il presente avviso e 350 di stage da attivare con provvedimento successivo) con un’attenzione particolare ai processi di orientamento ed accompagnamento al fine di: 

· Garantire qualità e competenze professionalizzanti ad alta ricaduta occupazionale grazie alla collaborazione della rete delle imprese e delle associazioni datoriali coinvolte in grado di traghettare gli studenti dalla formazione al lavoro 

· Fornire percorsi individualizzati con una componente standard ed una di personalizzazione, garantendo un’attenzione particolare ai processi di orientamento e accompagnamento individuale, azioni di consulenza ed orientamento individuale e collettivi, momenti di approfondimento, attività di tutoring e counselling 

· Garantire qualità delle azioni attivate 

· con l’utilizzo di personale docente e professionisti del settore coerenti con le necessità del settore e con esperienze basate sulla didattica attiva ed esperienziale; 




Articolazione sintetica del percorso formativo:

	Ripartizione teoria/pratica/stage

	Ore di teoria
	Ore di pratica
	Ore di stage
	Ore totali

	93
	157

	350

(da finanziare con successivo provvedimento provinciale)
	250
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