REPERTORIO DEI TITOLI E DELLE QUALIFICAZIONI DELLA REGIONE CAMPANIA

QUALIFICAZIONE PROFESSIONALE

Denominazione qualificazione

Pizzaiolo napoletano

Livello EQF

3

Settore Economico Professionale

SEP 23 - Servizi turistici

Area di Attivita

ADA.23.01.02 - Gestione e coordinamento delle attivita di cucina
ADA.23.01.04 - Preparazione della pizza

Processo

Servizi di ristorazione

Sequenza di processo

Definizione dell'offerta e supervisione del servizio di ristorazione, preparazione degli alimenti e
delle bevande e confezionamento di cibi precotti o crudi

Descrizione sintetica della
qualificazione

Il pizzaiolo napoletano opera nel settore della ristorazione occupandosi dell’intero processo di
preparazione della pizza napoletana secondo ricette e disciplinari che ne regolamentano le
modalita di preparazione. Esegue tutte le fasi di lavorazione dalla realizzazione dell'impasto,
allo staglio dello stesso in panetti, al governo della lievitazione, fermentazione e
conservazione corretta dei panetti, alla preparazione degli ingredienti per la farcitura, sino ad
arrivare alla fase di stesura del disco di pasta lievitata e sua guarnizione, curando il processo
finale di cottura e posizionamento della pizza in piatti o apposite confezioni per alimenti. Si
occupa del mantenimento delle condizioni ottimali di igiene e pulizia della sua area di lavoro e
della gestione del sistema di autocontrollo per la sicurezza degli alimenti, ma anche - su
richiesta e in base alla dimensione dell'impresa in cui opera - dell'approvvigionamento,
immagazzinamento e conservazione delle materie prime e dei semilavorati alimentari
necessari alla preparazione della pizza napoletana.

Referenziazione ATECO 2007

1.56.10.11 - Ristorazione con somministrazione

1.56.10.12 - Attivita di ristorazione connesse alle aziende agricole

1.56.10.20 - Ristorazione senza somministrazione con preparazione di cibi da asporto
1.56.10.42 - Ristorazione ambulante

1.56.10.50 - Ristorazione su treni e navi

1.56.21.00 - Catering per eventi, banqueting

1.56.29.10 - Mense

1.56.29.20 - Catering continuativo su base contrattuale

Referenziazione ISTAT CP2011

5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

Note

Gli Operatori del Settore Alimentare (cd. OSA) ed il personale che € a contatto, diretto o
indiretto, anche temporaneamente, con gli alimenti, espletando attivita di produzione,
manipolazione, somministrazione, confezionamento, deposito, trasporto, vendita di alimenti (i
cd. alimentaristi) sono tenuti ad una formazione in materia d'igiene alimentare, in relazione al
tipo di attivita per I'applicazione dei principi del sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) ai sensi del Regolamento 852/2004/Ce. A conclusione della formazione
obbligatoria, verificato positivamente I'apprendimento, gli OSA e gli alimentaristi conseguono
un attestato, che sostituisce il vecchio libretto di idoneita sanitaria. In Regione Campania, il
Decreto Dirigenziale n.110 del 24/05/2018 rettifica ed integra il Decreto n.76 del 17/04/2018,
che ha sancito I'entrata in vigore del nuovo regolamento per la formazione degli alimentaristi.

ELENCO DELLE UNITA' DI COMPETENZA

1. Cura dell'approvvigionamento e della conservazione di materie prime e semilavorati alimentari (295)
2.Realizzazione dell'impasto della pizza napoletana (3420)

3. Preparazione di condimenti e farciture per guarnire la pizza napoletana _ (3426)

4. Manipolazione e stesura del disco di pasta e guarnizione dello stesso _ (3427)

5. Cottura della pizza napoletana nel forno a disposizione (a legna/gas/elettrico) _ (3428)
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DETTAGLIO UNITA' DI COMPETENZA n.1

Denominazione unita di competenza

Cura dell'approvvigionamento e della conservazione di materie prime e semilavorati
alimentari

Livello EQF

3

Descrizione della performance da
osservare

Proposte di fornitura analizzate e selezionate in funzione del proprio fabbisogno; materie
prime e semilavorati alimentari trattati secondo gli standard igienico-sanitari

Descrizione breve

Abilita

1. Adottare sistemi di conservazione delle materie prime e dei semilavorati appropriati alle
loro caratteristiche

2. Adottare tecniche e comportamenti orientati all'igiene personale, degli ambienti, delle
attrezzature e dei piani di lavoro

3. Definire tempi e modi del servizio di fornitura in funzione delle proprie esigenze

4. Operare applicando tecniche per la corretta gestione dei rifiuti alimentari e per la gestione
di rumori, fumi, odori e altre emissioni

5. Verificare lo stato di conservazione delle materie prime e dei semilavorati alimentari

6.ldentificare e monitorare le caratteristiche e la qualita’ delle materie prime e dei
semilavorati alimentari

7.\dentificare il fabbisogno di prodotti e servizi da acquistare in funzione delle scorte presenti
e del piano di attivita' previsto

Conoscenze

1.Normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di sistema haccp

2.Proprieta merceologiche e organolettiche delle materie prime e degli alimenti

3. Sistemi di conservazione di materie prime alimentari, prodotti finiti e semilavorati

4. Caratteristiche e principi generali di funzionamento delle attrezzature, macchine e
macchinari impiegati

5.Tecniche di approvvigionamento prodotti

6. Principi di gestione del magazzino e delle scorte alimentari

7.Tecniche di gestione rifiuti alimentari e non

Referenziazione ISTAT CP2011

5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

5.2.2.5.1 - Esercenti di ristoranti, fast food, pizzerie ed esercizi assimilati

Risultati attesi

Attivita
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DETTAGLIO UNITA' DI COMPETENZA n.2

Denominazione unita di competenza

Realizzazione dell'impasto della pizza napoletana

Livello EQF

3

Descrizione della performance da
osservare

Impasto da pizza preparato secondo ricetta e stagliato in panetti nel rispetto degli standard di
qualita e sicurezza alimentare

Descrizione breve

Abilita

1. Adottare tecniche e comportamenti orientati all'igiene personale, degli ambienti, delle
attrezzature e dei piani di lavoro

2.Applicare tecniche di lievitazione degli impasti da pizza

3. Utilizzare in sicurezza attrezzature e tecniche adeguate alla lavorazione degli impasti da
pizza

4. Analizzare le quantita ottimali degli ingredienti utilizzati per la realizzazione dell'impasto per
la pizza napoletana (farina, acqua, sale, lievito)

5.Scegliere e valutare qualita e dosaggi degli ingredienti che compongono l'impasto della
pizza napoletana in relazione ai tempi e temperature di lievitazione

6. Utilizzare le tecniche di preparazione dell'impasto per la pizza napoletana

7.Adottare tecniche di staglio dell'impasto per la formazione dei panetti

8.Seguire la fermentazione e maturazione dei panetti appositamente posizionati in cassette
per alimenti

9.Coordinare le attivita realizzate durante il processo di preparazione dell'impasto da pizza
napoletana (fasi, tempi, eventuali attivita svolte da altri collaboratori)

10. Proteggere adeguatamente i singoli pani di pasta in fase di lievitazione e fino al loro utilizzo

per evitare che secchino

Conoscenze

1.Tipologie e meccanismi di funzionamento delle principali attrezzature e macchinari per la
lavorazione dell'impasto (es. impastatrici)

2.Tecniche di organizzazione del lavoro

3.Tecniche di lievitazione dell'impasto da pizza

4. Tecniche e comportamenti orientati all'igiene personale, degli ambienti, delle attrezzature e
dei piani di lavoro

5.Tipologie di ingredienti per la realizzazione dell'impasto della pizza napoletana e loro
comportamento durante la lavorazione (acqua, sale, farine, lievito)

6. Ricette, disciplinari e linee guida per la produzione della pizza napoletana (DOP, STG,
IGP, gluten free, ecc.)

7.Tecniche di manipolazione dell'impasto della pizza napoletana

8.Tecniche di staglio in panetti e di conservazione degli stessi in cassette per alimenti

Referenziazione ISTAT CP2011

5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

6.5.1.2.1 - Panettieri

Risultati attesi

Attivita

Pagina 3/6

doc_id: SP_709_202303101538 status: Pubblicato




DETTAGLIO UNITA' DI COMPETENZA n.3

Denominazione unita di competenza

Preparazione di condimenti e farciture per guarnire la pizza napoletana _

Livello EQF

3

Descrizione della performance da
osservare

Condimenti, semilavorati e ingredienti per farciture e guarnizioni preparati e predisposti sul
banco di lavoro.

Descrizione breve

Abilita

1. Utilizzare tecniche di conservazione delle materie prime

2.Verificare la rispondenza ai requisiti di sicurezza alimentare dei contenitori utilizzati

3.Predisporre gli ingredienti (latticini, formaggi, olio, spezie, pomodoro, ecc.) sul banco di
lavoro secondo una sequenza utile a facilitare il procedimento di guarnizione e farcitura

4.Riconoscere le tipologie di ricette tipiche delle guarnizioni e farciture della pizza napoletana

5. Adottare tecniche di predisposizione, taglio e cottura di carni e salumi, pesci, crostacei e
molluschi

6. Utilizzare strumenti e attrezzature per lavare, mondare, cuocere gli altri ingredienti in uso
per la guarnizione della pizza napoletana

7.Valutare le caratteristiche organolettiche e la freschezza dei prodotti alimentari

Conoscenze

1.Dosi e ricette per la farcitura e la guarnizione delle principali tipologie di pizza napoletana
(margherita, marinara, ecc.)
2.Tipologie di attrezzature da cucina per il lavaggio, il taglio e la predisposizione degli
ingredienti
3.Strumenti e attrezzature per la preparazione e la cottura di ingredienti per il condimento e
la farcitura della pizza napoletana
4.Normativa e disciplinari in materia di IGP, DOP. STG, ecc.
5.Tecniche di cottura degli alimenti
6. Tecniche di predisposizione degli ingredienti per la farcitura sul banco di lavoro
7.Tipologie di ingredienti per i condimenti e loro caratteristiche (oli, spezie, etc.)
8. Principali attrezzature e macchinari per la cottura dei cibi: friggitrici, grill, piastre, ecc.
9. Sistemi di conservazione di materie prime alimentari, prodotti finiti e semilavorati (tecniche
di conservazione, tipologie di contenitori per alimenti, ecc.)
10. Proprieta merceologiche e organolettiche delle materie prime e degli alimenti
11.Tipologie di rischio associate alla produzione degli alimenti
12.Nozioni su allergeni

Referenziazione ISTAT CP2011

5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

6.5.1.2.1 - Panettieri

Risultati attesi

Attivita
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DETTAGLIO UNITA' DI COMPETENZA n.4

Denominazione unita di competenza

Manipolazione e stesura del disco di pasta e guarnizione dello stesso _

Livello EQF

3

Descrizione della performance da
osservare

Disco di pasta steso e farcito secondo le indicazioni di ricette e disciplinari che regolamentano
la pizza napoletana.

Descrizione breve

Abilita

1.Scegliere gli strumenti e le attrezzature di cucina per la manipolazione degli ingredienti per
la farcitura della pizza napoletana

2. Adottare tecniche di organizzazione del banco di lavoro e della cucina

3.Dosare ingredienti per la composizione di ricette e farciture tipiche della pizza napoletana

4. Adottare tecniche di manipolazione e stesura dell'impasto per la resa di dimensioni e
consistenza del disco di pasta secondo le ricette della realizzazione della pizza napoletana

Conoscenze

1.Tecniche di manipolazione e formatura del disco di pasta e del cornicione

2.Tipologie di strumenti e procedure utili alla formatura del disco di pasta

3.Caratteristiche del banco di lavoro

4. Tipologie di ingredienti e ricette per la farcitura della pizza napoletana (margherita,
marinara, quattro stagioni, ecc.): latticini e formaggi, le verdure, pesci, crostcei e molluschi,
carni e salumi, ecc.

5.Procedure e operazioni di condimento e composizione della guarnizione e/o farcitura della
pizza napoletana

Referenziazione ISTAT CP2011

5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

6.5.1.2.1 - Panettieri

Risultati attesi

Attivita
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DETTAGLIO UNITA' DI COMPETENZA n.5

Denominazione unita di competenza | Cottura della pizza napoletana nel forno a disposizione (a legna/gas/elettrico) _

Livello EQF 3
Descrizione della performance da Pizze napoletane predisposte e cotte in forno secondo ricetta e nel rispetto degli standard di
osservare qualita' e sicurezza alimentare.

Descrizione breve

Abilita 1.Controllare le temperature del forno a disposizione per una cottura ottimale della pizza
napoletana
2.Utilizzare gli attrezzi per I'utilizzo dei forni da cucina di vario tipo (a legna, gas, elettrici,
ecc.)
3.Valutare I'adeguatezza della tipologia di legna utilizzata per I'alimentazione del forno a
legna

4.Coordinare le attivita realizzate durante il processo di preparazione dell'impasto da pizza
napoletana (fasi, tempi, eventuali attivita svolte da altri collaboratori)

5. Applicare procedure di controllo/regolazione processo di cottura prodotti da forno

6. Adottare tecniche e comportamenti orientati all'igiene personale, degli ambienti, delle
attrezzature e dei piani di lavoro

Conoscenze 1. Principi di cottura degli alimenti

2. Principi di funzionamento di forni (a legna, a gas, elettrici)

3.Tecniche di manutenzione e pulizia ordinaria dei forni (a legna, a gas, elettrici)

4. Tipologie di attrezzature e pale da forno

5.Tipologie di legna in uso per I'alimentazione dei forni a legna

6.Procedure di cottura della pizza napoletana in forno (a legna, a gas, elettrici)

7.Tecniche di organizzazione del lavoro (fasi, tempi, eventuali attivita svolte da altri
collaboratori ecc.)

8.Tipologie di involucri da alimenti per il confezionamento della pizza napoletana

9.Tecniche di posizionamento/impiattamento della pizza napoletana

Referenziazione ISTAT CP2011 5.2.2.1.0 - Cuochi in alberghi e ristoranti

5.2.2.2.1 - Addetti alla preparazione e alla cottura di cibi in imprese per la ristorazione
collettiva

5.2.2.2.2 - Addetti alla preparazione, alla cottura e alla vendita di cibi in fast food, tavole calde,
rosticcerie ed esercizi assimilati

6.5.1.2.1 - Panettieri

Risultati attesi

Attivita
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