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BIOLOGICA

CORSO PROFESSIONALE PER,
P1Z7Z & CUOCQ NAPOLI 12-31 MARZO

MODULO A CORSO COMPLETO

Corso base per Pizzaioli
(TEORIA E PRATICA)

Corso BIO I&Iuten free

(il menu “DIVERSAMENTE PIZZA STARITA”) BIO gluten free per TUTTI

COI‘SO d| gaStrominima(mini corso di cucina-rosticceria-pasticceria)
(1 TORTINI DEL CANTACUOCO.CA')

MODULO B
Corso base per Pizzaioli

MORIA E PRATICA)

ODULO C
Corso BIO h%Iuten free

(il menu “DIVERSAMENTE PIZZA STARITA” ) BIO gluten free per TUTTI
NOVITA 2018 Corso Integrativo per Pizzaioli Professionisti BIO gluten free per TUTTI

(per chi & gia pizzaiolo) NOVITA'DEL CORSO
Presentazione e realizzazione del primo i I\TaSto per pizza

BlO senza glutine e SENZA ACQUA
MODULO D

Corso di aStrominima(mini corso di cucina-rosticceria-pasticceria)
(I TORTINI DEL CANTACUOCO.CA'")

MODULO E = MODULO B + MODULO C
MODULO F = MODULO B + MODULO D
MODULOG = MODULO C + MODULO D

NOVITA' 2018 Riservato solo a Pizzaioli Professionisti
Per chi non & residente in

Campanla sara nostro ospite oA RapoLt

EVENT OPERATOR

AGENZIA PER T smo
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