- La Scuola ltaliana Pizzaioli
Studiare per migliorarsi

Oramai quasi tutd rigonascono [impor-
ranza di dedicare paree del proprio tempo ¢
delle risorse alla formazione di se stessi e del
personale di servizio.

1 2 Scuola Iraliana Pizzaioli nacque nel 1988
per questo morivo, oltre che per diffonde-
re il “verbo™ della qualith nel preparare una
buona pizza, applicando criteri scientifici ad
un monde preziasamente artigianale come
quello del pizzaiclo.

Il mondo della pizza non fa eccezione agl
alri settor, € molto resta da fare per mi-
gliorare sempre pil fa preparazione degli
operatoti di oggi e di domani. Solamente
un'adeguata preparazione permete infart
di affrontare con una maggiore sicurezza gli
inconvenienti lavorativi di rurti i giorni olere
che, pustroppo, la nuova fase della crisi eco-
nomica che si va profilando all'orizzonte.

Padroneggiare 2l meglio gl impasti previa
un'approfonditz conoscenza delle materic
prime (farine, acqua, olio, sale, lievid ad
esempio); CONOSCETE LOME reagiscono, cosl
stia dietro a cid che creiamo ogni giomo con
I'ausilio delle nostre mani.

Conascere le arrezzature, cosa possono dar-
i, la loro manutenzione, quanto possana
incidere sulla nostra bollerta e nella resa, le
novitd che ci offe il progresso per migliorare
il nostro lavoro ¢ quello di chi ci st accan-
0.

Le materie prime: la resa, saper riconoscere |
sapori, saperlé immaguzzinare correttamen-
¢ & ancor pil, una volta apertc,
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saper creare ricete equilibrate nei sapori ma.
anche nei costi.

lmparare a calcolare il food cost di quello
che facciamo: in tempi come questi non ci
possiamo pili permertere di non sApere le
leve economiche che influenzane | bilanci
del nostro locale.

Capire che scegliere la qualita come stella
polare nell acquistare una materia prima
non vuol dire solo un cosm maggiore ma
anche una resa migliore, un gusto ed un sa-
pore piti pieni ¢ soddisfacent, un cliente che
rtorna.

Valotizzare Tarte del servizio ¢ di come il
personale di sala si rapporea con il cliente:
un impatto negativo, una mancanza di ar-
tenzione, un abbigliamento trascurato pos-
sono farci perdere un cliente per sempre.
Manipolare gli alimenti conoscendo la legi-
slazione sanitaria.

Non possiamo, non dobbiamo ¢ non voglia-
mo trascurare nulla.

la Scuola Iraliana Pizzaioli sari al Vostro
fianco, come sempre.

Cogliamo l'occasione per presentarvi, grada-
ramente, | parmer che ci seguiranno d'ora in
avant nel nostro percorso, contribuendo nel
fare della Scuola Iraliana Pizzaioli la realtirdi
formazione dei professionisti nel mondo.

Le farine 5 Stagioni” del molino Agugitee
« Figna la Carlsberg lralia con il marchio
Tuborg, la Greci Pronrofresco sono i primi

disfazinne,

e AR

3 partner che vi sveliamo con piacere e sod- ﬂ



