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CIRC. n. 206  - A.S. 2024/25 
 

OGGETTO: FUORI E DENTRO LA SCUOLA NUOVI PERCORSI DI 
COPROGETTAZIONE - LABORATORIO 1 

CUP D14D22004000006                                                                                    M4C1I1.4-2022-981-1041 
 

 

In merito alla circolare n. 201 relativa alle attività riferite ai percorsi 

formativi e laboratoriali al di fuori dell’orario curricolare, afferenti a diverse 

discipline e tematiche in coerenza con gli obiettivi specifici dell’intervento e a 

rafforzamento del curricolo scolastico, si comunica il calendario del 

Laboratorio 1 e l’elenco degli alunni partecipanti. 

 

LABORATORIO 1- “Laboratorio di cucina e laboratorio base di pasticceria” - 

40 ore corso pratico di cucina e dell’arte della pasticceria. Prof. M.Righetti 

 

 

http://www.maffeopantaleoni.it


ALUNNI PARTECIPANTI  
 

N. ALUNNO  CASSE 

1 TORCOLINI GIULIA 1D 

2 IMPERIALE NAUSICA 1D 

3 VERGILI ILARIA 1D 

4 DE CARO ALESSANDRO  3C 

5 SCLAUZERO LORENZO  3C 

6 ARRABINO DANILO 3C 

7 BIANCINI SIMONE 3B 

8 TETI SAMUEL 3B 

9 SANTORO CRISTIANO 3B 

10 BARTUCCIOTTO ANDREA 4N 

11 LAVAGNINI GAIA 4N 

12 TELERA LEONARDO  4N 

13 CABIGAS DAVE 4N 

14 LUCIOLI IRENE 4N 

15 ANTENUCCI SIMONE 4N 

16 DE CESARIS  GIULIA 4N 

17 PUCCI SIMONE 4N 

18 CICCHETTI LUCA 4P 

19 LANCIOLI FLAVIA 4P 

20 CUCOS SARA MARIA 3P 

21 CARRARINI MIRKO 3P 

22 PEDRAZZINI EMMA 3P 

23 VALENTINA ROSSI 3P 

24 ARAGONA SARA 5C 

25 SASSI SOFIA 4F 

26 BARBATO VALERIA 4F 

 
 



CALENDARIO DEGLI INCONTRI  

LEZIONE DATA  ORA 

1 LUNEDI’ 27/01/2025 14.30 - 17.30 

2 MERCOLEDI’ 29/01/2025 14.30 - 17.30 

3 LUNEDI’ 3/02/2025 14.30 - 17.30 

4 MERCOLEDI’ 5/02/2025 14.30 - 17.30 

5 LUNEDI’ 10/02/2025 14.30 - 17.30 

6 MERCOLEDI’ 12/02/2025 14.30 - 17.30 

7 MERCOLEDI’ 19/02/2025 14.30 - 17.30 

8 LUNEDI’ 24/02/2025 14.30 - 17.30 

9 MERCOLEDI’ 26/02/2025 14.30 - 17.30 

10 LUNEDI’ 3/03/2025 14.30 - 17.30 

11 MERCOLEDI’ 5 /03/2025 14.30 - 17.30 

12 MERCOLEDI’ 12/03/2025 14.30 - 17.30 

13 LUNEDI’ 17/03/2025 14.30 - 18.30 

 

 

PROGRAMMA  

      1° lezione: Fritti 

-        Supplì 
-        Arancini 
-        Panzerotti 
-        Crocchette 
-        Cartoccio di zucchine fritte dorate 

  2° lezione: Impasti di base di pasticceria 

-        Muffin 
-        Occhi di bue 
-        Crostatine 
-        Bruwnies 
-        Cookies 

   3°lezione: Gli gnocchi e la pasta all’uovo 



-        Gnocchi alla romana 
-        Gnocchi di patate 
-        Gnocchetti sardi 
-        Fettuccine (al pomodoro e basilico) 
-        Pappardelle 

  4°lezione:Le torte 

-        Sbriciolata 
-        Cheesecake 
-        Sacher torte 
-        Plun cake 

    5°lezione: Le polpette 

-        Polpette alla picchiapò 
-        Polpette della nonna 
-        Cacio e ova 
-        Polpette di verdure 

 6°lezione : Dolci al cucchiaio 

-        Tiramisù (classico e rivisitato) 
-        Panna cotta 
-        Coppa chantilly 
-        Crema catalana 

  7° lezione: Snack e uova 

-        Piadina romagnola 
-        Grissini torinesi 
-        Blinis 
-        Uova affogate 
-        Uova strapazzate 
-        Uova al tegamino 
-        Uova alla coque 
-        Uova sode 

  8°lezione: Dolci di carnevale 

-        Frappe 
-        Castagnole 
-        Coriandoli 

   9°lezione :Carne 

-        Cotoletta alla milanese 
-        Spiedini al forno (con patate) 
-        Involtini 
10°lezione: Torte classiche 
-        Torta caprese 



-        Torta al cocco 
-        Torta di mele 
-        Torta di carota 

 11°lezione: I tortini , i flan… 

-        Sformatino di patate e speck 
-        Tortino di zucchine 
-        Flan di ricotta e spinaci 
-        Tortino di funghi e parmigiano 

 12° lezione: Dolci per le feste 

-        Pastiera 
-        Torta bocconotto 
-        Profitteroles 

 13° lezione finale : Banchetto finale 

 Realizzazione di un menù completo e dimostrazione finale 

 

 

           Il Dirigente Scolastico 
 Prof.ssa  Giuliana Proietti Zaccaria  

(Firma Autografa omessa 
ai sensi dell’art. 3 c. 2 del D. Lgs 39/1993) 

 


