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ANNO SCOLASTICO 2021/2022

CLASSE INA

MATERIA Lab. Serv. Enog. Sett. Cucina
DOCENTE Giuseppe Aurilia

Mod. | Le carni

Le carni

Le carni bovine

Le carni suine

Le carni ovicaprine

Gli animali da cortile

Selvaggina, frattaglie e carni alternative

Mod L Gli ortaggi

Le verdure

| tagli delle verdure

Mod. M Fondi e salse

| fondi di cucina

La salse madri e la salse base
Le salse derivate

Le salse emulsionate

Mod. N Le portate

La costruzione di un piatto

La scelta del metodo di cottura
Gli antipasti

Le minestre

| primi asciutti

| secondi di pesce

| secondi di carne

| contorni

| dessert

Mod O L’arte bianca

La pasticceria

Le basi della pasticceria tradizionale
Impasti lievitati e montati

Creme e salse

Biscotteria e pasticceria secca
Preparazioni fredde

Dolci al cucchiaio
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Mod. P La ristorazione oggi
La ristorazione commerciale

La neoristorazione

La ristorazione rapida

La ristorazione collettiva

La ristorazione sociale

Offerta ristorativa

Mod. Q Il menu
Menu e carta
Progettazione del menu
Tipologie di menu
Menu a prezzo fissi
Menu a prezzo vari

Mod. R | costi di produzione
L’economato

Porlezza,
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