MASSA DE PIZZA E CALZONE COM FERMENTACAO
NATURAL E COMERCIAL - PRESENCIAL

Contetdo Programatico:

- Introducao sobre fermentacao natural
- Introdugao sobre os tipos de farinhas
- Preparo das massas de pizza e calzone com fermentagdo natural e comercial

- Coccao e degustagao

Metodologia:

Apostilas em pdf, aulas tedricas e praticas com processo de preparacgao,

montagem e coccdo da pizza e calzone com dicas de harmonizacao.

Producdes: em aula préatica pelo proponente preparar pizzas e calzone com

fermentacdo natural e fermento comercial.

DUVIDAS?

Ligue (62) 3232 3601
WhatsApp (62) 3309 6181
ppce@pucgoias.edu.br
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