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Il corso parte al
raggiungimento  

del minimo di iscritti. 
PRE-ISCRIVITI  

Puoi lasciare la tua
manifestazione d'interesse 

 
DI PERSONA  oppure  ON LINE  
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PANE PIZZA
FOCACCE BASE

-  Le farine 
- La l ievitazione 
- Tecniche di impasto 
- Tecniche di preparazione e
cottura 
- Esercitazioni pratiche di
laboratorio 
- Produzione e conservazione 
- Igiene e alimentazione 

Caratteristiche 
dei corsi

docente professionista 
laboratori specializzati
esercitazioni pratiche

nr.1 postazione per all ievo 
PANE PIZZA

FOCACCE 
AVANZATO

 
-   Tecniche di impasto indiretto 
-  Uti l izzo di semilavorati 
-   Pane artistico (contenitori ,  cesti ,
ecc.)  
-    I  pani regionali  
-   Pane per ristorazione 
-  Uti l izzo del pane raffermo 
-  Le pizze "basi pronte tonde e in
teglia" 
-   Le focacce, pane dal mondo 
- La pasta madre

Informazioni 
generali

-  le date dei corsi potrebbero variare
per motivi organizzativi 

-  a f ine corso si ri lascia l 'attestato del
percorso formativo  (con frequenza

75% del monte ore e superamento test
finale) 

 
PANE PIZZA FOCACCE BASE 

DURATA: 32 ore 
REQUISITI 

assolvimento scuola obbligo 
 

PANE PIZZA FOCACCE AVANZATO 
mercoledì 

DURATA: 32 ore 
REQUISITI:  aver svolto i l  corso base 

 

IL LABORATORIO TECNICO PROFESSIONALE  DI 120 mq.   
È dotato di strumenti all'avanguardia per preparazioni di prodotti semilavorati, cottura e conservazione. 

-Forni di ultima generazione con sistema computerizzato 
-Abbattitori di temperatura 

-Forni  per pasticceria, panificazione, pizzeria, microonde 
-Macchine per la preparazione di diverse tipologie di impasti 

-Microclima ottimizzato da sistema di aspirazione compensato 
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