Programmazione moduli di laboratorio di cucina a.s. 2016/2017 CLASSE TERZA G IeFP
	N.
	Settimana
	
	MODULO
	PREPARAZIONE

	1-1
	1

	
	Pasta strudel

Gnocchi

Carne di vitello

Pasta sfoglia

Patata classica

Legumi
	Strudel vegetale “salsa al taleggio”

Gnocchi di patate alla piemontese

Saltimbocca alla romana

Patate mascottes- piselli alla francese

Millefoglie monoporzione



	3-4
	2
	
	Menù alla carta

Cefalopodi

Pasta fresca all’uovo

Carne di vitello

Pasta frolla

Bavarese
	Insalata tiepida polipo e patate
Tortelloni rucola e ricotta

Scaloppine al vino bianco

Scaloppine alla lombarda

Patate purea

Crostata di lamponi con crema soffice

	5-6
	3  
	
	VERIFICA TECNICO PRATICA

Con menù alla carta
	Lezione n.5 spesa senza abbinamento
Lezione n.6 spesa con abbinamento

	7-8
	4


	
	Taglio al coltello

Pasta fresca

Pan di spagna

Crema pasticcera

Bagna alcoolica 
	Soufflé al formaggio Salsa di zucchine 

Tagliolini dell’orto

Filetto di maiale in sfoglia

Cipolle bianche con crema carote
Torta Chantilly

	9-10
	5
	
	Salsa madre fredda

Impasti senza uova

Disosso

Tornitura ortaggi

Bavarese  

Cottura alla rosa
	Insalata alla russa

Trofie alla ligure

Pollo farcito  Giardinetto di ortaggi

Bavarese alla vaniglia con salsa di cioccolato



	11-12
	6
	
	VERIFICA TECNICO PRATICA 

Con SERVIZIO A BUFFET
	Lezione n.11  spesa senza abbinamento
Lezione n. 12  spesa con abbinamento 

SERVIZIO DI SALA ALLA LAMPADA

	13-14
	7
	
	Pasta brisée

Riso e risotto

Sfilettatura

Tornitura 

Metodi di cottura

Gelato crema

Coulis
	Quiche ai porri e salmone  FROLLA LORENESE
Savarin (Risotto con gamberi e zucchine) Bisque  
Filetto di orata in crosta di patate 
Legumi al vapore

Coppa Melba



	15-16
	8
	
	Pesce e molluschi

Pasta farcite all’uovo

Sfilettatura

Tornitura

Paste di base Pasticceria
	Insalata di pesce tiepida

Tortelloni di pesce con ragù di gamberi

Filetto di salmone farcito al vapore con vellutata di pesce
Patate farcite con piccoli legumi

Piccola pasticceria

	17-18
	9
	
	VERIFICA TECNICO PRATICA 

Con SERVIZIO A BUFFET
	Lezione n. 17  spesa senza abbinamento 

Lezione n. 18  spesa con abbinamento

	19-20
	10
	
	Pasta sfoglia

Pasta fresca

Carne di maiale
Patate tornite

Salsa madre e derivata

Crema pasticcera
	Sfogliatine ai porcini

Lasagnetta integrale Vegetariana

Cordon bleu

Patate castello – cavolfiore mornay

Tiramisù con pan di spagna


	21-22
	11
	
	Salse montate a caldo

Pasta fresca paste farcite

Carne di manzo

Patate e ortaggi torniti
Pasta frolla
	Flano di melanzane in buccia coulis pomodoro fresco
Tortelloni spinaci e ricotta 

Spezzatino di manzo Bourguignonne 
Patate naturali
Ortaggi torniti

Crostata di cioccolato e nocciole

	23-24
	12
	
	VERIFICA TECNICO PRATICA 

Con SERVIZIO A BUFFET
	Lezione n. 23  spesa senza abbinamento 

Lezione n. 24  spesa con abbinamento 


