
ΣχέδΙΟ Μαθήματος: Pizza από αλεύρΙ ημΙ-ΟλΙκής άλεσης σΙταρΙΟύ 

 

Μάθημα: Γαστρονομία / Διεθνής Κουζίνα 

Επίπεδο Τάξης: Μαθητές στη Μαγειρική 

ΔΙάρκεΙα: Περίπου 1 ώρα (προσαρμόσιμη) 

YouTube Video Link: Pizza Margherita 

 

ΣτόχοΙ: 

• Γνώση: Κατανόηση των αρχών παρασκευής της ζύμης και της χρήσης αλεύρου ημι- 

ολικής άλεσης για την ενίσχυση της υφής και της γεύσης στην πίτσα. 

• ΔεξΙότητες: Εξάσκηση στο ζύμωμα, το φούσκωμα και το πλάσιμο της ζύμης, καθώς 

και στο γαρνίρισμα και το ψήσιμο της πίτσας. 

• ΠροδΙάθεση: Εκτίμηση της σημασίας της ποιότητας των συστατικών και των 

παραδοσιακών τεχνικών στην ιταλική πίτσα. 

 

ΑπαΙτούμενα υλΙκά 

ΣυστατΙκά: 

• Για τη ζύμη: 

o 500 γραμμάρια αλεύρι σίτου ημικατεργασμένου τύπου (τύπου 1) 

o 100 g αλεύρι σκληρού σίτου 

o 400 g νερό 

o 5 g φρέσκιας μαγιάς 

o 12 g αλάτι 

o 12 g ζάχαρη 

o 30 γρ. ελαιόλαδο 

• Για την επικάλυψη: 

 

o 400 γρ. αποφλοιωμένες ντομάτες 

o 600 γρ. βουβαλίσια μοτσαρέλα 

o Φρέσκο βασιλικό, για γεύση 

o 5 γρ. ελαιόλαδο 

o 4 γρ. αλάτι 

 

ΕξοπλΙσμός 

• Μεγάλο μπολ ανάμειξης ή μίξερ βάσης 

• Κύπελλα και κουτάλια μέτρησης 

• Ξύλινος πάσσαλος 

• Ταψί ψησίματος ή πέτρα πίτσας 

• Φούρνος (κατά προτίμηση με υψηλή θερμοκρασία) 

• Κουτάλα 
 

This document may be used and distributed in its original and unabridged form for non-commercial purposes (CC BY- 
SA). Any other public reproduction of this document is permitted only on the condition that the original author is named 
and the derived work is licensed under the same terms (CC BY-SA). 

https://youtu.be/lSl2nASc9zY


ΔΙάγραμμα Μαθήματος 

 

 
1. ΕΙσαγωγή (10 λεπτά) 

• Έναρξη συζήτησης: Ρωτήστε τους μαθητές για τις εμπειρίες τους με την πίτσα και 

τους διαφορετικούς τύπους αλεύρων που χρησιμοποιούνται στη ζύμη. 

• ΠολΙτΙστΙκό πλαίσΙΟ: Εξηγήστε την προέλευση της πίτσα Margherita στη Νάπολη της 

Ιταλίας και τα παραδοσιακά συστατικά που χρησιμοποιούνται. 

• ΣτόχοΙ του μαθήματος: Περιγράψτε τους στόχους, εστιάζοντας στις τεχνικές 

παρασκευής της ζύμης, στο φούσκωμα και στην κατανόηση του ρόλου κάθε 

συστατικού. 

2. Ενημέρωση γΙα την ασφάλεΙα καΙ την υγΙεΙΝή (5 λεπτά) 

• ΒασΙκά σημεία: Δώστε έμφαση στην καθαριότητα όταν εργάζεστε με τη ζύμη και 

χειρίζεστε τα ακατέργαστα συστατικά. 

• Παρουσίαση: Δείξτε στους μαθητές πώς να απολυμαίνουν σωστά τα χέρια και τις 

επιφάνειες εργασίας πριν ξεκινήσουν την προετοιμασία της ζύμης. 

3. ΕπΙσκόπηση συστατΙκών καΙ τεχνΙκών (10 λεπτά) 

• Παρουσίαση: Ανασκόπηση κάθε συστατικού, ιδιαίτερα της χρήσης αλεύρου ημι- 

ολικής αλέσεως για πρόσθετη υφή και διατροφική αξία. 

• ΜαγεΙρΙκοί όροΙ: Ορίστε όρους όπως «proofing», «ενυδάτωση» και «ζύμωμα» για να 

βοηθήσετε τους μαθητές να κατανοήσουν κάθε βήμα. 

 

ΔραστηρΙότητα μαγεΙρΙκής: 

 

a. ΠροετοΙμασία της ζύμης (20 λεπτά) 

• Οδηγίες: Σε ένα μεγάλο μπολ ανάμειξης ή σε ένα μίξερ βάσης, συνδυάστε το αλεύρι 

ημιπολτού σίτου, το αλεύρι σκληρού σίτου, τη μαγιά και το 80% του νερού. Ζυμώστε 

για περίπου 10 λεπτά μέχρι να σχηματιστεί μια λεία ζύμη. Προσθέστε τη ζάχαρη και 

το αλάτι, ανακατεύοντας μέχρι να ενσωματωθούν. Αφήστε τη ζύμη να ξεκουραστεί για 

10 λεπτά και στη συνέχεια προσθέστε το ελαιόλαδο και το υπόλοιπο νερό, ζυμώνοντας 

μέχρι να απορροφηθεί πλήρως. 

• ΔραστηρΙότητα: Οι μαθητές μετρούν και συνδυάζουν τα συστατικά, παρατηρώντας 

πώς να ενυδατώνουν και να ζυμώνουν σωστά τη ζύμη. 

• Συζήτηση: Εξηγήστε γιατί η ζύμη πρέπει να ξεκουραστεί και γιατί τα συστατικά 

προστίθενται σταδιακά. 

Συμβουλή ΑΙ: Το AI μπορεί να παρακολουθεί την ενυδάτωση της ζύμης και το χρόνο 

ζύμωσης, προτείνοντας προσαρμογές για να διασφαλιστεί μια ομαλή υφή. 

 

b. ΠροετοΙμασία καΙ δΙαμόρφωση της ζύμης (15 λεπτά ενεργό + 1 ώρα ανάπαυσης) 

Οδηγίες: Αφήστε τη ζύμη να ξεκουραστεί για επιπλέον 15 λεπτά. Στη συνέχεια, χωρίστε την 

σε 4 ίσα μέρη (περίπου 250 γραμμάρια το καθένα). Σχηματίστε κάθε μερίδα σε μπάλα, 

τοποθετήστε τα σε δοχεία ψησίματος και αφήστε τα να φουσκώσουν για περίπου 4 ώρες. 



 

 

• ΔραστηρΙότητα: Οι μαθητές σχηματίζουν τις μπάλες ζύμης και παρατηρούν τη 

διαδικασία του φουσκώματος. 

• Συζήτηση: Συζητήστε το σκοπό του φουσκώματος και πώς επηρεάζει την υφή και την 

ελαστικότητα της ζύμης. 

Συμβουλή ΑΙ: Το AI μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο φουσκώματος με βάση τη 

θερμοκρασία δωματίου, παρέχοντας ειδοποιήσεις όταν η ζύμη έχει διπλασιαστεί σε μέγεθος. 

 

c. ΔΙαμόρφωση καΙ επΙκάλυψη της πίτσας (10 λεπτά) 

• Οδηγίες: Προθερμάνετε το φούρνο στους 300°C (ή όσο το δυνατόν υψηλότερα). 

Πάρτε μια μπάλα ζύμης, τεντώστε την με το χέρι ή με πλάστη για να δημιουργήσετε 

μια στρογγυλή βάση πίτσας 30 cm με ελαφρώς παχύτερη άκρη. 

• ΔραστηρΙότητα: Οι μαθητές διαμορφώνουν και τεντώνουν τη ζύμη τους και στη 

συνέχεια ρίχνουν ομοιόμορφα αποφλοιωμένες ντομάτες πάνω στη βάση. Προσθέτουν 

βουβαλίσια μοτσαρέλα, βασιλικό και μια ελαφριά δόση ελαιόλαδου και αλάτι. 

• Συζήτηση: Συζητήστε τη σημασία της ομοιόμορφης κατανομής της επικάλυψης και 

της δημιουργίας ισορροπίας των γεύσεων. 

Συμβουλή AI: Η AI μπορεί να προτείνει τις βέλτιστες αναλογίες επικάλυψης για ομοιόμορφη 

κάλυψη και ισορροπημένο γευστικό προφίλ. 

 

d. ΨήσΙμο της πίτσας (10 λεπτά) 

• Οδηγίες: Τοποθετήστε την πίτσα σε ένα ταψί ή μια πέτρα πίτσας και ψήστε στους 

300°C για περίπου 3 λεπτά εάν χρησιμοποιείτε ηλεκτρικό φούρνο ή 2 λεπτά στους 

400°C σε φούρνο με ξύλα. 

• ΔραστηρΙότητα: Οι μαθητές ψήνουν τις πίτσες τους, παρατηρώντας πώς η υψηλή 

θερμοκρασία δημιουργεί τραγανή κρούστα και λιωμένο τυρί. 

• Συζήτηση: Εξηγήστε πώς η θερμοκρασία του φούρνου και ο χρόνος ψησίματος 

επηρεάζουν την υφή και τη γεύση της τελικής πίτσας. 

Συμβουλή ΑΙ: Το AI μπορεί να παρακολουθεί το χρόνο ψησίματος, παρέχοντας ειδοποιήσεις 

για την αποφυγή υπερβολικού ψησίματος και εξασφαλίζοντας μια τραγανή κρούστα. 

 

ΤελΙκά βήματα καΙ συναρμολόγηση 

Αφαιρέστε από το φούρνο, γαρνίρετε με φρέσκο βασιλικό αν θέλετε και σερβίρετε αμέσως. 

Πρόταση σερβΙρίσματος: 

Σερβίρετε σε ξύλινη σανίδα, προσθέτοντας λίγο ελαιόλαδο για ενισχυμένο άρωμα και γεύση. 

 

ΑξΙΟλόγηση 

• Παρατήρηση: Παρακολουθήστε την τεχνική των μαθητών στο ζύμωμα, το ψήσιμο, το 

πλάσιμο και την επικάλυψη. 

• ΕρωτήσεΙς: Ζητήστε από τους μαθητές να εξηγήσουν το σκοπό κάθε συστατικού στη 

ζύμη και τη σημασία της υψηλής θερμοκρασίας για το ψήσιμο της πίτσας. 

• Αναστοχασμός: Ζητήστε από τους μαθητές να συνοψίσουν την εμπειρία τους, 

εστιάζοντας στον χειρισμό της ζύμης και στην ισορροπία γεύσης. 



 

 

 

ΚλείσΙμο (10 λεπτά) 

• Ανακεφαλαίωση: Δείτε τα βασικά βήματα για να φτιάξετε μια παραδοσιακή πίτσα 

Margherita. 

• Επιτρέψτε στους μαθητές να μοιραστούν ιδέες ή προκλήσεις που αντιμετώπισαν με τη 

συνοχή της ζύμης ή τη διανομή κορυφών. 

• Ενθάρρυνση: Προτείνετε να πειραματιστείτε με διαφορετικά αλεύρια ή επικαλύψεις 

στο σπίτι. 

 

ΕπεκτάσεΙς 

• ΓαστρονομΙκή εξερεύνηση: Ερευνήστε άλλα είδη ιταλικής πίτσας και τις τοπικές 

διαφορές στα συστατικά και τις τεχνικές. 

• Menu Planning Project: Σχεδιάστε ένα μενού πίτσας που περιλαμβάνει κλασικές και 

μοντέρνες παραλλαγές επικάλυψης. 

 

Πηγές 

ΦυλλάδΙα 

• Βήμα-βήμα τη συνταγή με αναλυτικές οδηγίες για τις τεχνικές ζύμης και τη 

συναρμολόγηση επικάλυψης. 

• Πληροφορίες για την ιστορία της Pizza Margherita και τα οφέλη από τη χρήση αλεύρι 

ημιμικού σιταριού. 

ΣυνΙστώμενη ανάγνωση: 

• Άρθρα για τις παραδοσιακές τεχνικές παρασκευής πίτσας και την επιστήμη της ζύμης. 

 

ΣημεΙώσεΙς γΙα τον εκπαΙδευτή 

• ΠροετοΙμασία: Προμετρήστε τα συστατικά εάν ο χρόνος είναι περιορισμένος για να 

επιτρέψετε στους μαθητές περισσότερο χρόνο με τη ζύμη. 

• Ζητήματα ασφάλεΙας: Υπενθυμίστε στους μαθητές τους κινδύνους του χειρισμού 

ζεστών δίσκων και τη σημασία της ασφάλειας του φούρνου. 

• Προσαρμογές: Για εναλλακτικές λύσεις χωρίς γλουτένη, προτείνετε μείγματα 

αλευριού χωρίς γλουτένη και πρόσθετες ρυθμίσεις ενυδάτωσης. 


