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Hanno ricevuto dai diversi gruppi le
misurazioni di altezza, larghezza e
peso fatte durante |la preparazione dei
prodotti € le hanno elaborate

ASSAGGIO in aula Altezza Pane prima e dopo cottura

Liking Test

Hanno elaborato i
dati dell'assaggio

Pane tipo "00" Pane tipo "00" Pane Senza Pane integrale
impastato per 5 1mpastato per 15’ glutine

Hanno preparato dei
panini usando una farina

integrale ed una miscel e :
senza glutine st _ ' _ Hanno preparato dei

biscotti usando una
farina oo ed
Impastando poco o a

ASSAGGIO in Aula
Test Triangolare

Hanno preparato dei 2 A™ 18 Indiigei su 27
panini usando una Iy - @~
farina forte ed . otto divers
Impastando poco o a
lungo
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