PROGRAMMA LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETT. CUCINA
CLASSE TERZA - ENOGASTRONOMIA

MODULO 1: ORGANIZZAZIONE IN LABORATORIO PER UN LAVORO INDIVIDUALE E DI GRUPPO

· Organizzazione della brigata con verifica dei processi produttivi programmati.

MODULO 2: FONDIDICUCINA, LE SALSE MADRI E GLI IMPASTI DI BASE

· I fondi bianchi e fondi bruni/composizione e utilizzo gastronomico
· Le salse madri e di base/composizione e utilizzo gastronomico

· Le salse derivate più comuni

· Approfondimento sui principali impasti di base utilizzati in cucina e pasticceria.

MODULO 3: LA COMPOSIZIONE DEL MENU'

· Le tipologie di menu-fissi o a scelta·

· La composizione del menu- aspetti tecnici (ordine delle portate - numero delle portate - armonia negli accostamenti - varietà ecc.)

· Criteri per l'allestimento di un buffet

MODULO 4: GLI ANTIPASTI

· Gli antipasti freddi.

· Gli antipasti caldi

· Quiche lorraine, insalata di riso-pollo, pizza capricciosa, vitello tonnato, focaccia mediterranea, bresaola con peperoni marinati, cocktail di gamberetti, antipasto all'italiana con insalata Russa, vol-au vent ai funghi, insalata di mare tiepida, cozze alla marinara, baccalà mantecato, insalata di polipo e sedano bianco

· Preparazione per rinfresco e buffet.

MODULO 5: I PRIMI PIATTI

· Le minestre, le creme e le vellutate.

· Le minestre asciutte, gli gnocchi e i gratinati.

· Le paste ripiene

· Principali preparazioni di creme, vellutate e minestroni

· Preparazioni di paste saltate secche e a base di pasta all'uovo

· Gnocchi di patate, zucca, ricotta. 
· Crespelle, fagottini, cannelloni

· Le paste ripiene (tortelli, ravioli ecc)

MODULO 6: I SECONDI PIATTI A BASE DI CARNE

· Aspetti generali della carne - (igienici, composizione, conservazione.)

· Gli elementi di qualità della carne (caratteristiche, allevamento, frollatura)

· Le carni da macello 
· Le fasi di lavorazione

· Classificazione ufficiale europea e quella commerciale.

· Preparazioni gastronomiche: con l'utilizzo dei principali tagli del bovino e degli animali da cortile.

MODULO 7: I SECONDI PIATTI A BASE DI PESCE

· Classificazione dei pesci, molluschi e crostacei.

· Preparazioni preliminari alla cottura dei pesci molluschi e crostacei (solo teorico)

· m Preparazioni gastronomiche con l'utilizzo dei più comuni pesci molluschi e crostacei presenti sul mercato (solo teorico)

MODULO 8: I SECONDI PIATTI A BASE DI UOVA

· Principali preparazioni a base di uova: alla coque, strapazzate, omelette, frittata, affogate.  
MODULO 9: I CONTORNI.

· Preparazione dei contorni più comuni da abbinare ai piatti di carne e pesce.

MODULO 10: LA PASTICCERIA O'ALBERGO E RISTORANTE

· Approfondimento programma biennio pasticceria classica e impasti di base.
· Le torte da forno e farcite

· I dolci di frutta

· I dolci al cucchiaio 
· I semifreddi

· La piccola pasticceria (cenni)

· Il gelato a base grassa e magr
