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PRESENTACION

La oferta formativa de la Asociacion Verace Pizza Napoletana estd dirigida a
todos aquellos que quieran adquirir o perfeccionar el conocimiento de la técnica de
produccién de la Vera Pizza Napoletana. Los cursos han sido estudiados para
adaptarse perfectamente tanto a las exigencias de quien nunca ha tenido experiencia
como pizzero, como a las de quien ya tiene un minimo de experiencia en el sector, asi
como a los empresarios interesados en invertir en un proyecto para una pizzeria
napolitana.

METODO DIDACTICO

El método consiste en garantizar la formacidon tedrica con profesores
especializados y la formacion practica con la ayuda de profesionales del sector,
formados de antemano en el enfoque didactico, que gracias a su experiencia,
transfieren conocimientos y competencias a los estudiantes.

Esto le permite conocer la teoria y aprender inmediatamente los aspectos
practicos de la aplicacion.

Los cursos de formacidn se desarrollaran en un aula didactica dotada de las
mas sofisticadas tecnologias, y en 2 laboratorios equipados con instrumentacion
especifica de un laboratorio profesional.

Entre las distintasdotaciones :
¢ hornos de lefia, eléctrico y gas certificados
e cdmara de levadura que permite bloquear sin alteraciones la fermentacion
del producto
e amasadoras de horquilla, con brazos de inmersién capaces de trabajar
incluso pequefias cantidades de harina
® una grieta redondeadora
* maquina de generacién y mantenimiento de levadura madre
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EL PLAN DIDACTICO

Training Vera Pizza |

Advanced Training

|

Extra Training

Los percursos para elegir son diferentes. Se inicia con la Training bdsica, de 9

dias, para el aprendizaje de los conocimientos tedricos y practicos fundamentales.

A continuacién, puede elegir entre una ruta intensiva mas interdisciplinaria de
7 dias (Advanced Training) y una ruta de profundizacion y perfeccionamiento practico
de 5 dias (Extra Training). Los dos percursos también se pueden elegir conjuntamente
para completar el ciclo de formacién "Verace" de 21 dias.

La realizacién de la Training Basica también permite realizar dichos cursos de
manera no secuencial sino en diferentes momentos.

En detalle los percursos a elegir:

Durata en
Percursos Coste
dd
A Training Vera Pizza 9 € 1.800,00
B Training Vera Pizza + Extra Training € 2.300,00
C Training Vera Pizza + Advanced Training € 3.050,00
D Training Vera Pizza + Advanced Training + Extra Training 21 € 3.550,00
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Training Vera Pizza
El Training bdsico esta dirigida a aquellos que quieren adquirir la técnica
napolitana y es adecuado tanto para aquellos que nunca han hecho el pizzero como
para aquellos que tienen un minimo de experiencia, asi como para los empresarios
interesados en invertir en una pizzeria napolitana.
Duracion Training: 60 ORE, divididas en 46 horas de Laboratorio y 14 horas de
Teoria
N. de partecipantes: min 4/max 10;
S:':g Durata: 9 DIAS (Lun., Mar., Mer., Gio., Ven., Sab., Lun., Mar., Mer.)
O Horario: 10.00 a.m —=7.00 p.m.
Prueba de verificacion: Miercoles
Uniforme propocionada: n.4 camisetas, n.2 pantalén, n.2 delantades,
n. 1 sombrero, n.1 mochila y n.1 manual de instruccién;
Coste: € 1.800,00
Asistente en lengua y material didactico € 350,00
PROGRAMA DE ACTIVIDADES DE TRAINING VERA PIZZA
Dia / Hora 10.00 11.00 14.00 | 15.00 | 16.00 17.00 18.00 | 19.00
Lunes Lecciones Tedricas Actividades de Laboratorio
Martes Lecciones Tedricas Actividades de Laboratorio
Miércoles Lecciones Teéricas Activcildades Actividades de Laboratorio
e
Jueves Actividades de Laboratorio Actividades de Laboratorio
Viernes Actividades de Laboratorio Actividades de Laboratorio
Sabado Actividades de Laboratorio
Lunes Actividades de Laboratorio Actividades de Laboratorio
Martes Actividades de Laboratorio Actividades de Laboratorio
Miércoles Test finale
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PLAN DIDACTICO TRAINING BASICO
El Training tiene como objetivo transmitir las nociones esenciales para emprender una
actividad laboral cualificada artesanal y de aprendizaje de la técnica napolitana. El
curso esta estructurado como sigue:
a) Teoria (14 ore)
e Antecedentes histdricos e introduccién a la pizza napolitana
e EL Disciplinar
e Caracteristicas quimicas de las harinas
e Los procesos de fermentacién, maduracion y fermentacion de la masa;
e Las materias primas de la cadena productiva de la pizza napolitana: agua,
harina, levadura, sal, tomate, mozzarella y aceite de oliva virgen extra;
e Técnicas de construccidn y coccidn de hornos de lefia, de gas y eléctricos.
b) Laboratorio (46 ore): Las lecciones y los ejercicios practicos serdn impartidos
por los maestros pizzeros de la Asociaciéon Verace Pizza Napoletana en los
nuevos talleres de Capodimonte equipados con 5 hornos de lefia, 2 de gasy 4
hornos eléctricos con los equipos de trabajo mas modernos..
c) El programa de formacion serd el siguiente:
e Preparacion de la masa a mano y con la amasadora;
e Formacién de torzales (staglio)
e Manipulacion y extensidn del disco de pasta y su condimento;
e QOrganizacion del trabajo en el horno - encendido, utilizacion de las palas,
técnica de encendido;
e Coccion segln parametros de temperatura éptimos;
e Diferencia de coccidn con diferentes temperaturas y analisis de resultados;
e Limpieza de los utensilos.
d) Certificado de Frecuencia y Prueba de fin de curso
Al final del curso se emitira un certificado de asistencia que certifica la
participacién en un entrenamiento intensivo de 60 horas en la "VERA PIZZA
NAPOLETANA".
El certificado es privado y expedido después de la realizacion de la prueba final
prevista para los participantes que consiste en una prueba tedrica y una
prueba prdctica de preparacidon de una pizza napolitana clasica a elegir entre
margarita y marinara.
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Advanced Training
Advanced Training es un curso desarrollado con el objetivo de perfeccionar y
profundizar la Vera pizza napolitana y estd dirigido a aquellos que han realizado el
curso basico o que ya poseen conocimientos bdsicos probados quieren profundizar
otros aspectos técnicos. El curso se articula en varias fases que van desde la
preparacién y coccién contempordnea de pizzas mds complejas, al desarrollo de la
pizza gluten free, al mundo de las levaduras y de la fermentacién con masa con
levadura Madre, y al final de un curso especifico de friggitoria napolitana. La coccion
se abordara desde diferentes puntos de vista comparando las masas preparadas en
los diferentes cursos de acuerdo con las diferentes caracteristicas de los productos.
Z Duracion: 7 D|’AS (Jue., Vier., Lun., Mar., Mier., Jue., Vier.);
{0y Hora: 10.00 a.m —6.00 p.m.
N. de partecipantes : min 2/max 10
Coste: € 1.250,00
Asistente en lengua € 300,00
PLAN DIDACTICO ADVANCED TRAINING
El curso esta estructurado como sigue:
e Curso de Pizza Sin Gluten
Teoria, introduccién a la enfermedad celiaca y a la dieta sin gluten:
definiciones y nimeros de la AIC (Asociacidn Italiana de Celiaquia)
Laboratorio practico sobre masa, preparacién y coccidn de pizza sin gluten
Laboratorio practico sobre la coccidon individual y multiple
e Curso de Levadura Madre
Creacion y gestion de la masa madre
Laboratorio practico sobre masa, preparacién y coccion de pizzas preparadas con las
diferentes levaduras
Laboratorio practico sobre la coccidn individual y multiple
e Curso de Friggitoria Napoletana
Leccidn tedrica sobre aceites de freir
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Laboratorio practico de preparacién de los ingredientes basicos, montaje y coccidn;
Certificado de Frecuencia
Al final de los diferentes mdédulos, los participantes recibirdan el certificado de
frecuencia.

L’Extra Training esta dirigido a aquellos que han realizado la formacion o que
quieren perfeccionar la técnica napolitana. Los 5 dias de profundizacién estan
dedicados al perfeccionamiento de la preparacién de verduras y a la realizacion y
gestidn de pizzas mds complejas con especial atencién a los rellenos.

8 Duracion 30 HORAS de Laboratorio 5 DIAS
Hora: ) 10.00 a.m —4.00 p.m.
N. de partecipantes: min 2/max 10;
Coste: € 500,00
PLAN DIDACTICO EXTRA TRAINING
El curso esta estructurado como sigue:
Preparacion de pizzas con verduras
Seleccién, preparacion y elaboracion de pizzas con verduras.
Coccion multiple y preparacion rellenos
Gestion y realizacidon de pizzas mas complejas con especial atencidn a los rellenos.
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Opzioni Facoltative

Para mds semanas adicionales de entrenamiento adicional o para percursos
personalizados por favor escriba a training@pizzanapoletana.org.
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INSCRIPCION Y  SERVICIOS PARA
ESTUDIANTES

La reserva del curso basico debe realizarse a través del formulario en el siguiente enlace (link)
https://www.pizzanapoletana.org/it/corso _base

PRECIO DE INSCRIPCION

El precio incluye:

e Lecciones y ejercicios practicos

¢ Todo el material didactico (libros, folletos, uniformes)

EL PAGO DE LA TARIFA:
e Anticipo 30% del total en el momento de la inscripcion (un mes antes)
e Saldo el primer dia del curso

El precio no incluye el alojamiento.

Para cualquier informacidn relacionada con el pago de la cuota de inscripcidn, pongase en contacto con
la secretaria a la siguiente direccion:

teléfono: +39 0814201205

correo electrénico info@pizzanapoletana.org

Forma de pago:
o Paypal

0 Trasferencia Bancaria

Associazione Verace Pizza Napoletana Banca Intesa Sanpaolo
IBAN: IT 85J 030 6909 6061 00000 187057
BIC/SWIFT: BCITITMMXXX

De conformidad con el art. 13 del D. Lgs. 196/2003 "la Asociacion Verace Pizza Napoletana" procedera al tratamiento de los datos
facilitados por usted en cumplimiento de la normativa en materia de proteccion del tratamiento de los datos personales, y que usted podra
en cualquier momento solicitar la supresién de nuestros archivos
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Para obtener informacidn sobre toda la oferta de formacién y nuestras actividades, pongase en
contacto con AVPN a través de estos canales:

@ Pagina web www.pizzanapoletana.org
% Tel. +39 0814201205

0 Pagina Facebook https://it-it.facebook.com/verapizzanapoletana/

'@, Instagram https://www.instagram.com/pizzanapoletanaverace/

COMO LLEGAR A LA ASOCIACION VERACE PIZZA NAPOLITANA

¢ En avion — el aeropuerto “Napoli- Capodichino” estd a unos10 km;
* En el coche —salida Capodimonte tangencial de Napoles;
¢ En tren - desde la estacién central de Napoles

e En autobus - utilizar la linea urbana nr. 168 — 204 — C63 — C67

-

LA SCUOLA della Vera Pizza Napoletana
Via Capodimonte 19a, Napoli
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