BIENVENIDO/A

a nuestro curso de Pizzero Profesional para Principiante

Te espera una experiencia unica, donde aprenderas a dominar cada paso :
desde la masa hasta la coccidén perfecta.
En 35 horas, ganaras confianza, técnica y el gusto de hacer tus propias
pizzas como un verdadero pizzero/a

Las habilidades que

adquiriras durante el curso

Cultura pizzera y fundamentos del oficio

Dominio basico de las masas y fermentacion

Técnicas de estirado y horneado artesanal

Ingredientes, toppings y presentacion profesional

Al inicio del curso se entregara el material didactico y la indumentaria oficial
de Pizza Makers, de uso obligatorio durante las sesiones.

También se entregara un Manual de conducta con las normas de la escuela, que
deberan respetarse. La asistencia a clase es obligatoria, salvo causa justificada.
Las ausencias no se recuperan ni se bonifican.

Programa avalado por profesionales del sector -

CBG.



ESCUELA

Pi1zza
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Escuela profesional de pizzero en Poblenou, Barcelona

PROGRAMACION

Curso de Pizzero Profesional para Principiante

Lunes

10h00 - 12h00

Recepcion de participantes. Introduccion a los procesos de
panificacion : elaboracion de masas base (fermentacion para 24 h)

12h15 - 14h00

Modulo tedrico : clasificacion de amasados (directo, indirecto), tipos
de harinas, parametros de hidratacion, tiempo y temperatura.

15h00 - 177h00

Taller practico : continuacion de amasados. Organizacion operativa :
preparacion de ingredientes y montaje de la linea de trabajo.

Martes

10h00 - 12h00

Evaluacion y manipulacion de masas en fermentacion. Gestion de ellas
y control de maduracion.

12h15 - 14h00

Practica de apertura de discos de masa (solo base con salsa de
tomate). Técnicas de estirado manual.

15h00 - 17h00

Elaboracion de nuevas masas y prefermentos (biga, poolish).
Continuacion de practicas de coccion con horno profesional.




Miercoles

10h00 - 12h00

Cierre de masas con prefermentos. Enfriamiento, almacenamientoy
maduracion controlada.

12h15 - 14h00

Practica de topping : incorporacion de ingredientes. Combinaciones
clasicas y contemporaneas.

15h00 - 17h00

Planificacion productiva : preparacion de mise en place,
fermentaciones controladas para el dia siguiente.

Jueves

10h00 - 12h00

Repaso teorico : técnicas avanzadas de panificacion, diferencias entre
estilos de pizza (napolitana, romana, clasica).

12h15 - 14h00

Ejercicios practicos supervisados : autonomia en la produccion.
Organizacion y trabajo en linea de servicio.

15h00 - 17h00

Simulacion de servicio real : elaboracion de pedidos con control de
tiempos y calidad. Preparacion para evaluacion final.

Viernes

10h00 - 12h00

Control de masas. Evaluacion escrita (test técnico sobre materias
primas, procesos y normativa de higiene).

12h15 - 14h00

Preparacion individual para la evaluacion practica. Revision de
técnicas y afinacion de masas.

15h00 - 17h00

Evaluacion practica final : presentacion de 3 pizzas (romana,
napolitana/clasica, contemporanea). Entrega de certificados,
fotografias y cierre del curso.




