
LA PIZZERIA BELL ILLOLA PIZZERIA BELL ILLO
METTERÀ A DISPOSIZIONEMETTERÀ A DISPOSIZIONE
LA SUA LA SUA E S P E R I E N Z AE S P E R I E N Z A  E E
P A S S I O N EP A S S I O N E  PER FORMARE I PER FORMARE I
NUOVI  P IZZAIOLI  DELNUOVI P IZZAIOLI  DEL
DOMANI!DOMANI!

SEI PRONTO A DIVENTARE UN FUTURO PIZZAIOLO?

DURATA DEL CORSO 80 ORE



FIGURA PROFESSIONALE DEL P IZZAIOLO:F IGURA PROFESSIONALE DEL P IZZAIOLO:
L ’ IMPASTOL’ IMPASTO
ATTREZZATURE NECESSARIEATTREZZATURE NECESSARIE
INGREDIENTI  PER L ’ IMPASTOINGREDIENTI  PER L ’ IMPASTO
I  I  DIVERSI  T IP I  DI  FARINADIVERSI  T IP I  DI  FARINA
COME SI  GESTISCE UNA PIZZERIACOME SI  GESTISCE UNA PIZZERIA
FOOD COST,  STOCK,  CONTROLLO DELLE PERDITEFOOD COST,  STOCK,  CONTROLLO DELLE PERDITE
IMPASTI  DIRETTI  E  INDIRETTIIMPASTI  DIRETTI  E  INDIRETTI
L ' IMPORTANTE SCELTA DELLE MATERIE  PRIMEL ' IMPORTANTE SCELTA DELLE MATERIE  PRIME
FARCITURA DELLE P IZZEFARCITURA DELLE P IZZE

PORZIONATURA DEI  PANETTIPORZIONATURA DEI  PANETTI
STESURA DEL DISCOSTESURA DEL DISCO
COTTURA E GESTIONE DELLE TEMPERATURE DELCOTTURA E GESTIONE DELLE TEMPERATURE DEL
FORNO A LEGNAFORNO A LEGNA
INFORNARE,  GIRARE,  SFORNAREINFORNARE,  GIRARE,  SFORNARE
PIZZE CLASSICHE DELLA TRADIZIONEPIZZE CLASSICHE DELLA TRADIZIONE
NAPOLETANANAPOLETANA   
P IZZE CON DIVERSE RICETTE;  FAI  EMERGERE LAPIZZE CON DIVERSE RICETTE;  FAI  EMERGERE LA
TUA CREATIVITÀ!TUA CREATIVITÀ!

I N I Z I A M O  D A L L A  T E O R I AI N I Z I A M O  D A L L A  T E O R I A

P A S S I A M O  A L L A  P R A T I C AP A S S I A M O  A L L A  P R A T I C A

P R O G R A M M AP R O G R A M M A



P E R C H È  S C E G L I E R E
Q U E S T O  L A V O R O

P E R C H È  S C E G L I E R E
Q U E S T O  L A V O R O

F I G U R A  S U P E R  R I C E R C A T AF I G U R A  S U P E R  R I C E R C A T A

O T T I M A  R E T R I B U Z I O N EO T T I M A  R E T R I B U Z I O N E

R I C H I E S T A  3 6 5  G I O R N I  L ' A N N OR I C H I E S T A  3 6 5  G I O R N I  L ' A N N O
S I A  I N  I T A L I A  S I A  A L L ' E S T E R OS I A  I N  I T A L I A  S I A  A L L ' E S T E R O

N O N  E S I S T E  L I M I T E  D I  E T ÀN O N  E S I S T E  L I M I T E  D I  E T À



S C E G L I  L A  F O R M A Z I O N E
T A R G A T A  B E L L I L L O

S C E G L I  L A  F O R M A Z I O N E
T A R G A T A  B E L L I L L O

Si rilascia

ATTESTATO DI FREQUENTAZIONE 
 
 

Possibilità di STAGE
a fine corso nelle sedi di 

Barcellona, Londra,
Miami, Napoli

 
 



PRENDI IN MANOPRENDI IN MANO
IL TUO FUTURO,IL TUO FUTURO,

I N I Z I A  D A  Q U I !I N I Z I A  D A  Q U I !

Si rilascia

 

VIA AGOSTINO DEPRETIS 1 14 – 124
80133 - NAPOLI

INFO@BELL ILLO. IT

331  829 5794

mailto:info@bellillo.it
mailto:info@bellillo.it

