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  MODULO 3:TECNICA E CULTURA GASTRONOMICA

1.  Gli ingredienti di origine vegetale

Gli ortaggi

Cereali  e derivati

2.   Condimenti e gli ingredienti di origine animale

I condimenti, le spezie e le erbe
Le uova

Il latte e la panna

Gli ingredienti di pasticceria

1. Il menu, il piatto e la ricetta

I pasti della giornata

I menu

La successione delle portate nel menu

Il piatto e la ricetta

  MODULO 4: LE BASI DELLA CUCINA
1.   Le tecniche di base e la cottura
Organizzazione del lavoro e mise en place
Le procedure di base

La preparazione degli ortaggi

Il taglio degli alimenti

Le preparazioni complementari

Compendio delle tecniche di cottura

 2.  I fondi e le salse
I fondi
Le salse

  MODULO 5: LE REALIZZAZIONI CULINARIE
1.   I contorni e le uova
      I contorni: tecniche di cottura e ricette
      Le uova: tecniche di cottura
2.    I primi piatti

      Le minestre brodose
      Le paste: tecniche e preparazioni di base

      Le paste e i risotto

3.   I secondi piatti
      Le carni: tagli, preparazioni di base e tecniche di cottura

4.   La pasticceria

      Le paste di base
      Le creme, le salse e altre basi

      I dessert e le torte
IN LABORATORIO

UNITΆ DIDATTICA 1:
Il taglio  delle verdure, minestrone alla napoletana, minestrone alla milanese.
      UNITΆ DIDATTICA 2:

Roux: besciamella e salsa Mornay-maccheroni gratinati, cavolfiore gratinato.
UNITΆ DIDATTICA 3:
Pollo arrosto intero, in umido, alla cacciatora. rip taglio brunoise, pane, patate al forno.
UNITΆ DIDATTICA 4:

Pasta choux: profitteroles al cioccolato, profitteroles al limone.
UNITΆ DIDATTICA 5:
Pasta fresca: tagliatelle alla bolognese,  e ravioli con salsa di pomodoro
UNITΆ DIDATTICA 6:
Scaloppa di maiale al vino bianco, al limone, ai funghi, saltimbocca alla romana, gateau di patate.
UNITΆ DIDATTICA 7:
Antipasti: tentacoli di polpo con insalata russa, focaccia al rosmarino.
UNITΆ DIDATTICA 8:
Pasta sfoglia: rustici, millefoglie.
UNITΆ DIDATTICA 9:
Risotto alla pescatora, fumetto di pesce, cocktail di gamberi
UNITΆ DIDATTICA 10:
Le uova: in padella, in acqua con/senza guscio, al forno, pizzetta, insalata Nizzarda e semplice.
UNITΆ DIDATTICA 11 :
Braciola di maiale alla zingara, cotoletta di maiale alla milanese, patate frittee, pane cipolla e oliva.
UNITΆ DIDATTICA 12:
Impasti base di pasticceria: Torta paradiso, torta paradiso.
UNITΆ DIDATTICA 13 :
Parmigiana di melanzane e pennette alla siciliana.

UNITΆ DIDATTICA 14 :
Crostata di frutta fresca e bocconcini di vitello alle patate, cestini di pane.
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