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CONFARTIGIANATO Imprese VICENZA

TITOLO LABORATORIO

L’Arte della Pizza

IN BREVE

Laboratorio pratico nel quale sperimentare I’'arte della pizza in teglia partendo
dall’impasto per arrivare alla cottura e alla degustazione finale.

Vanno segnalate eventuali allergie/Intolleranze - LABORATORIO SCONSIGLIATO PER |
CELIACI

ATTIVITA PRATICHE

La preparazione della pizza in teglia si articolera nelle seguenti fasi:

1) Impasto e consigli su lieviti e farine da utilizzare: si mescolano gli ingredienti formando
un impasto che spesso richiede un’alta idratazione;

2) Staglio e Lievitazione: I'impasto viene diviso in panetti (staglio) che vengono lasciati
lievitare fino al raddoppio;

3) Stesura: al momento di preparare la pizza, il panetto viene trasferito su un piano
infarinato (piano liscio);

4) Precottura (Base);

5) Completamento: aggiunta ingredienti e cottura finale;

6) Degustazione finale.

NOME DOCENTE RIFERIMENTO SOCIAL/SITO

Moreno Baldisseri Facebook: ARTEPIZZADIMORENO

DURATA

3 ore compresa la degustazione finale LOCATION

orario 8.00 - 11.00 Aula adatta per attivita pratiche presso la
scuola richiedente, meglio sala mensa con

MATERIALI a disposizione piani di appoggio lisci per

I Vi .
1 tavolo da lavoro IGIENIZZATO con piano a stesura dellimpasto

liscio ogni 10 alunni; TARGET
1tavolo per appoggio forno e presa di Classi 4" e 5~ scuola primaria e Classi

correr_mte; e g scuola secondaria di 1° grado - solo Area
Materiale per pulizia finale (carta e Vicenza-Bassano-Marostica
prodotti igienizzanti vari).

COMPETENZE CHIAVE OSSERVABILI

Competenza nr 3-5-7-8 della Raccomandazione del Consiglio Europeo del 22/5/18.
N.B. Nel caso in cui il Laboratorio venga realizzato con studenti delle scuole superiori la
competenza core ai fini orientativi & la numero 7.

INFO POINT
CONFARTIGIANATO IMPRESE VICENZA
Area Capitale Umano - tel. 0444.168305/383 ISCRIVITI

t:  capitaleumano@confartigianatovicenza.it


https://academy-lab-classe-26-27.eventbrite.it
mailto:capitaleumano@confartigianatovicenza.it
https://www.confartigianatovicenza.it/ufficio-scuola/
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