
  CORSO PER PIZZAIOLO PROFESSIONISTA

QUALIFICA RILASCIATA: Pizzaiolo Professionista

DESTINATARI: Il Corso per Pizzaiolo Professionista è pensato per chiunque voglia iniziare la professione di 
pizzaiolo o lavorare in un forno, in una pizzeria a taglio od in una pizzeria-ristorante e necessiti apprendere 
l’arte ma non ha mai svolto la scuola alberghiera e non possiede alcun diploma similare.

TITOLI RILASCIATI: Diploma di Pizzaiolo Professionista Accademia Italiana Chef e Attestato di Addetto alla 
somministrazione di alimenti HACCP. 

INIZIO DEL CORSO: Ogni mese circa.

DURATA IN AULA: 8 incontri di formazione pratica all'interno del ristorante accademico.

TIROCINIO/STAGE: Sì, 200 ore formative all’interno di una pizzeria che aderisce al progetto formativo 
dell’Accademia Italiana Chef. FAST FORMAT: solo in caso di particolari necessità, se presenti i requisiti 
necessari ad insindacabile giudizio del docente, lo studente potrà cominciare lo stage già durante il 
periodo delle lezioni accademiche, in modo da ridurre al minimo i tempi per il raggiungimento del diploma. 

ORARI DEL CORSO: martedì e giovedì dalle 20.00 alle 23.00. 

N° DEI POSTI: Max 8

REQUISITI DI ACCESSO: Avere assolto la scuola dell’obbligo. 

OBIETTIVI DEL CORSO: Il Corso si si propone di insegnare agli studenti pizzaioli una ben precisa 
predisposizione creativa su soggetti fondamentali come la lievitazione, la panificazione, vari tipi di impasti 
come la pizza verace, pizza da teglia, al taglio,  fritta e svariate tipologie di schiacciate così che i diplomati 
pizzaioli possano realizzare qualsiasi tipo di esigenza lavorativa e lanciarsi nella loro creatività dove sapori e 
colori danno un grande piacere.
Il corso da pizzaiolo professionista è particolarmente indicato per chi vuole mettersi in proprio, lavorare in 
una pizzeria, pizzeria a taglio con successo e cominciare da subito tramite il nostro corso pratico e il suo 
diploma.
Alla fine del corso il Maestro Pizzaiolo appurerà personalmente che lo studente abbia appreso le nozioni 
necessarie per poter svolgere tale professione con successo e nel caso in cui vengano evidenziate delle 
lacune lo studente rivedrà le lezioni ed i soggetti deboli fino a comprenderli e padroneggiarli.

COSTO DEL CORSO: € 900,00, iva esente ai sensi dell'art. 10 co. 1.20) del D.P.R. 633/1972.

MODALITA' DI PAGAMENTO: Acconto all’iscrizione di € 150,00 – € 750,00 all’inizio del corso 

SVILUPPO DEL CORSO:
a) Lo studente è obbligato a frequentare il 100% delle lezioni.

b) 8 incontri di formazione pratica all’interno del ristorante accademico.

c) 200 ore formative all’interno di una pizzeria che aderisce al progetto formativo dell’Accademia Italiana 
Chef (gli orari sono da concordare in aula con lo studente)oppure tramite richiesta può sostenere lo stage 
anche all’interno di una struttura di propria conoscenza.

d) All’interno del corso lo studente parteciperà anche al corso di Addetto alla somministrazione alimenti 
HACCP  compreso nel prezzo (non obbligatorio per chi l’ha già),  requisito legale per lavorare all’interno di 
un ristorante o similari.



ABBIGLIAMENTO:
Durante tutte le lezioni per lo studente è obbligatorio procurarsi ed indossare un abbigliamento idoneo: 
maglietta bianca e pantaloni bianchi. 

ESAMI: Teorico e Pratico dopo la Formazione e lo stage, l’istruttore valuterà se è stato raggiunto la qualifica 
necessaria per accedere all’esame. Il Diploma verrà rilasciato solamente se il Pizzaiolo riceverà un voto 
superiore al 70% da un’adeguata commissione d’esame. 

PROGRAMMA FORMATIVO DIDATTICO

• MODULO 1: il lievito madre, i lieviti rustici, la panificazione, lievitazione prodotti da forno e 
lievitazione della pizza, la scelta degli ingredienti realizzare un menù di successo. 

• MODULO 2: il pane, panini da forno, panini al latte, la schiacciata. 

• MODULO 3: prodotti da taglio: schiacciatina, pizza e derivati. 

• MODULO 4: la pizza con la pala: impasto toscano.  

• MODULO 5: la pizza con la pala: impasto napoletano. 

• MODULO 6: la pizza con la pala: impasto verace. 

• MODULO 7: preparazione dell'impasto Toscano, lievitazione, stesura, condimento e cottura 
individuale. Ogni studente esegue tutto il processo produttivo mettendo in atto l'insegnamento 
appreso.

• MODULO 8: preparazione dell'impasto Napoletano, lievitazione, stesura, condimento e 
cottura individuale. Ogni studente esegue tutto il processo produttivo mettendo in atto 
l'insegnamento appreso. 

• Corso Formazione obbligatoria per addetto ad attività alimentari semplici con rilascio Attestato di 
frequenza.

HACCP

            La valutazione del rischio in campo alimentare. Conservazione e igiene degli alimenti

Per ulteriori informazioni:
Segreteria: 373.7787894 - dal lunedì alla domenica dalle 09.00 alle 20.00 


