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CORSO PER PIZZAIOLO - 30 h
	Mod. N.
	Titolo Modulo
	Ore
	Contenuti

	18,30 – 20,30
1  
16/06/14
	Incontro di presentazione del corso
	2
	Presentazione del corso e conoscenza dei partecipanti

	19,00 – 23,00
2
17/06/14
	Le farine ed i lieviti

Tecniche di lavorazione e di cottura
	4
	Le tipologie e l'utilizzo delle farine e dei lieviti;

Gli strumenti e le attrezzature;

Stesura a mano dell'impasto;

Scelta, preparazione ed utilizzo dei condimenti;

Utilizzo dei forni di cottura;

	19,00 – 23,00
3 
19/06/14
	Pizza tonda in pala e pizza in teglia


	4
	Tecniche di impasto e di condimento;

Tecniche di cottura della pizza in pala ed in teglia;

	19,00 – 23,00
4 
24/06/14
	Pizza al metro  
	4
	Tecniche di impasto e di condimento;

Tecniche di cottura della pizza al metro;

	19,00 – 23,00
5
26/06/14
	Pizze ripiene


	4 
	Calzoni, pizze arrotolate e pizze con bordo ripieno;

Tecniche di impasto e di condimento;

Tecniche di farcitura e di cottura delle pizze ripiene;

	19,00 – 23,00
6 

30/06/14
	Pizze bianche e focacce

	4
	Tecniche di impasto e di condimento;

Tecniche di farcitura e cottura delle pizze bianche e delle focacce;

	19,00 – 23,00
7 

01/07/14
	Pizze fritte, Pizze Dolci 
	4 
	Tecniche di impasto e di condimento

Tecniche di farcitura e di cottura delle pizze fritte

	19,00 – 23,00
8 
03/07/14
	Pizza senza glutine

	4
	Tecniche di impasto e di condimento

Tecniche di farcitura e di cottura delle pizze 

	tot.
	
	30
	


                            Sede : Villa Severi – Via Francesco Redi, 13 Arezzo
               Costo di partecipazione :   €  186,00 + IVA     -    Orario :  19,00 – 23,00
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