

  CORSO DI OPERATORE DELLA RISTORAZIONE

ADDETTO QUALIFICATO PIZZAIOLO
	DESCRIZIONE SINTETICA

	L’Operatore della ristorazione è in grado di preparare e distribuire – secondo modalità ed indicazioni prestabilite - pasti e bevande intervenendo in tutte le fasi del processo di erogazione del servizio ristorativo. Il pizzaiolo opera nel settore della ristorazione, occupandosi dell’intero processo di preparazione della pizza dalla fase iniziale di preparazione dell'impasto e formazione dei panetti, al confezionamento del disco di pasta lievitata ed alla sua guarnizione, sino alla cottura e distribuzione al cliente. Il pizzaiolo si occupa inoltre del mantenimento delle condizioni ottimali di igiene e pulizia della sua area di lavoro, della conservazione degli alimenti e -su richiesta- delle operazione di approvvigionamento.

	AREA PROFESSIONALE

	PRODUZIONE E DISTRIBUZIONE DEI PASTI


	LIVELLO EQF 

	3° livello


	SISTEMI DI REFERENZIAZIONE

	NUP
	5.2.2.1.0 Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 Cuoco di imprese per la ristorazione collettiva

5.2.2.2.2 Addetto qualificato pizzaiolo

5.2.2.3.1 Camerieri di albergo

5.2.2.3.2 Camerieri di ristorante
5.2.2.4.0 Baristi e assimilati



	Repertorio delle professioni ISFOL
	Turismo, ospitalità e tempo libero
- Cameriere/Maitre

- Cuoco/Chef

- Barman

- Sommelier


	TIPOLOGIA FORMATIVA

	Corso di formazione con esami finali ed erogazione attestato di qualifica di operatore professionale valido agli effetti previsti dall'art. 14 della legge ‑ quadro n. 845 del 21 dicembre 1978. 


	REQUISITI DI AMMISSIONE

	Obbligo scolastico assolto 


	METODOLOGIE DIDATTICHE

	Le metodologie didattiche utilizzate sono coerenti con gli obiettivi formativi previsti e adeguate agli stili di apprendimento degli utenti. In particolare, sono in grado di sviluppare sia i processi cognitivi dei partecipanti sia le dinamiche operative e relazionali degli utenti. 


	UNITA’ DI COMPETENZA
	CAPACITA’

(essere in grado di)
	CONOSCENZE

(conoscere)

	I

Trattamento materie

prime e semilavorati

alimentari
	identificare e monitorare le caratteristiche e la qualità delle materie prime e dei semilavorati

	· Principi di enogastronomia

· Il processo di erogazione del servizio ristorativo: fasi, ruoli e modalità organizzative

· Principali componenti di servizio nella sala 

· Le principali tecnologie e attrezzature utilizzate in cucina, in sala  e loro funzionamento

· Caratteristiche merceologiche e nutrizionali degli alimenti

· Criteri e tecniche di composizione di diverse tipologie di pizze

· Sistemi di conservazione delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti

· Tecniche di preparazione dei piatti

· Tecniche di allestimento della sala e di mise-en place dei tavoli

· Modalità di presentazione, guarnizione e decorazione dei piatti

· Tecniche di preparazione e servizi delle bevande

· Tecniche di comunicazione e vendita

· Principi, scopi e campo di applicazione della HACCP e della normativa di riferimento

· Pizza: cicli di lavorazione e trasformazione delle materie prime, elaborazione del prodotto finito
· Scienza dell' alimentazione: cenni sulle proprietà nutrizionali degli alimenti e classificazioni
· Forni e metodi di cottura, manutenzione degli ambienti di ambito
· Classificazione degli ingredienti utilizzati per la realizzazione delle diverse tipologie di pizza
· Normativa di settore con particolare riferimento alle norme igienico sanitarie di trattamento e conservazione di alimenti, il metodo HACCP;


	
	adottare sistemi di conservazione delle

materie prime e dei semilavorati
	

	
	utilizzare macchinari e strumenti per la

pulitura e preparazione delle materie prime
	

	2. 

Preparazione piatti
	individuare i piatti che possono comporre un menù semplice
	

	
	scegliere le materie prime da utilizzare

tenendo conto dei dosaggi previsti dalle

ricette
	

	
	applicare le tecniche di preparazione di

piatti di diverse tipologie: antipasti,

primi, secondi, contorni, dolci
	

	
	mantenere ordine ed igiene della cucina e delle relative attrezzature come

previsto dalle norme di legge
	

	3. 

Distribuzione pasti e

bevande
	adottare adeguati stili e tecniche di

allestimento e di riassetto di una sala

ristorante in rapporto a tipologia di

struttura ed eventi
	

	
	impiegare lo stile comunicativo

appropriato alla relazione con il cliente

nelle varie fasi del servizio
	

	
	applicare le tecniche di servizio ai

tavoli: raccolta ordinazioni, distribuzione

dei piatti e bevande, riassetto dei tavoli
	

	
	controllare la qualità visiva del prodotto

servito, dell’immagine e della funzionalità della sala
	

	4. 

Preparazione e
distribuzione

bevande e snack
	descrivere le caratteristiche delle

principali bevande da bar (calde, fredde, alcoliche e analcoliche)
	

	
	applicare le tecniche di preparazione e

presentazione delle bevande di diverse

tipologie e degli snack
	

	
	scegliere le attrezzature e i bicchieri in

relazione alla bevande
	

	
	scegliere le modalità di realizzazione del servizio appropriate alla struttura
	

	5.

Aspetti sociali e culturali della pizza
	Sapere la storia, la tradizione e la diffusione della cultura della pizza
	· Storia tradizioni e diffusione della pizza. La figura del pizzaiolo, sviluppi, statistiche e prospettive di mercato

· Impasto meccanico Impasto diretto

Fermentazione e lievitazione degli impasti Maturazione degli impasti

· le farciture Condimento della pizza in teglia e in pala. Abbinamanti di prodotti per migliorare la digeribilità
· Stesura della pizza. Le varietà di stesura della pizza
· Cottura della pizza.Forni a legna, elettrici e a gas .Energia e materiale combustibile per la cottura

· Attrezzature per i forni

Cottura delle pizze: aspetti e fenomeni caratterizzanti l'arte del lavorare e del cuocere la pizza
· Le attrezzature: Gli strumenti, i macchinari e le attrezzature per la lavorazione della pizza.

	6

Impasti e materie prime alimentari
	Conoscere la tecnica degli impasti, la lievitazione e la maturazione
	

	7.

Cottura e attrezzature
	Saper cuocere nel forno a legna con tempo e metodo. Conoscere le attrezzature e gli strumenti da lavoro
	


Indicazioni per la valutazione delle unità di competenza
	Unità di competenza
	Oggetto di osservazione
	Indicatori
	Risultato atteso
	Modalità
	Durata della prova
	Profilo valutatore

	1.

Trattamento materie prime e

Semilavorati alimentari
	le operazioni di

trattamento materie

prime e semilavorati

alimentari. Pizza: cicli di lavorazione e trasformazione 
	pulitura e preparazione degli

alimenti
conservazione degli alimenti
	materie prime e

semilavorati

alimentari trattati

secondo le norme

HACCP
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE

	20 minuti
	

	2.

Preparazione

piatti
	le operazioni di

preparazione dei

piatti. Elaborazione del prodotto finito 
	preparazione di piatti semplici
porzionatura e sistemazione

delle pietanze nei piatti
controllo visivo/olfattivo

qualità delle materie prime e

dei piatti preparati: date di scadenza, modalità di

presentazione dei piatti, ecc.
	piatti preparati

secondo gli

standard di

qualità e nel

rispetto delle

norme igienico

sanitarie vigenti
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE


	10 minuti
	

	3.

Distribuzione pasti e

bevande
	le operazioni di

distribuzione di

pasti e bevande
	allestimento sala e tavoli

presentazione del menù

acquisizione ordinazione

somministrazione dei piatti al
tavolo
	servizio di

distribuzione dei

piatti secondo gli

standard di

qualità e nel

rispetto delle

norme igienico

sanitarie vigenti
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE


	10 minuti
	

	4.

Preparazione e
distribuzione

bevande e snack
	le operazioni di

preparazione e

distribuzione

bevande e snack
	allestimento della spazio bar

preparazione delle bevande
e di snack

somministrazione bevande e
snack
	bevande e snack

preparati e

somministrati

secondo gli

standard di

qualità e nel

rispetto delle

norme igienico

sanitarie vigenti
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE


	10 minuti
	

	5.

Aspetti sociali e culturali della pizza
	Dialettica culturale e aspetti sociali
	livello di conoscenza e di approfondimento culturale
	Conoscenza approfondita delle argomentazioni
	test
	15 minuti
	

	6

Impasti e materie prime alimentari
	Manualità e capacità tecnica
	Capacità di scelta e valutazione comparativa delle tipologie
	Perfetto impasto e ottima scelta delle materie prime
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE


	15 minuti
	

	7.

Cottura e attrezzature
	Dimestichezza e saper scegliere momenti e attrezzi
	Valutazione tempi e modalità strumentale
	Pizza perfetta a regola d’arte
	PROVA PRATICA IN SITUAZIONE


	15 minuti
	


	MODALITA' DI VALUTAZIONE

	Sono ammessi all'esame finale, con una commissione statale, soltanto coloro che hanno frequentato almeno il 90% delle ore di lezioni previste dal corso. La verifica finale è diretta ad accertare l’apprendimento delle conoscenze e l’acquisizione delle competenze tecnico-professionali previste dal corso. Essa deve essere articolata in:

(prova in simulazione, per la verifica dell’apprendimento delle competenze tecnico-professionali;

(test e/o colloqui per la verifica dell’apprendimento delle competenze cognitive. Il mancato superamento dell'esame finale non consente il rilascio dell’attestato di qualifica professionale. L'esame finale è organizzato e gestito secondo principi di trasparenza e tracciabilità delle procedure.


	STANDARD DI QUALIFICA  RELATIVI AL CONSEGUIMENTO DELL'ATTESTATO PROFESSIONALE

	Gli standard professionali possono essere raggiunti da persone (giovani-adulti) con obbligo scolastico assolto. 


	STRUTTURA DEL CORSO

	UNITA' DI COMPETENZA
	TITOLO UNITÀ FORMATIVA
	ORE

	I
	Trattamento materie prime e semilavorati alimentari
	40

	II
	Preparazione piatti
	12

	III
	     Distribuzione pasti e bevande
	12

	IV
	Preparazione e distribuzione bevande e snack
	12

	V
	    Aspetti sociali e culturali della pizza
	40

	VI
	Impasti e materie prime alimentari
	42

	VII
	Cottura e attrezzature
	       32

	XII
	ATTIVITA' PRATICA 
	150

	
	TOTALE
	300


	RIEPILOGO PERCORSO

	Durata totale
	300 ore

	Ore in aula 
	150 ore

	Stage / attività pratica
	150 ore


     Roma,



                           Il rappresentante legale






                       (Rosario Cuglietta)

