Programmazione moduli di laboratorio di cucina a.s. 2019/2020 CLASSI SECONDE IeFP Preparazione Pasti
	N.
	Settimana
	
	MODULO
	PREPARAZIONE

	1-2
	1

	
	Le uova in cucina

Cotture di base

Ortaggi a frutto

Cotture grigliate
La pasta fresca all’uovo
Salse emulsionate calde con uova
	Uova sode  e gradazioni tempo di cottura (uova alla coque )

uova strapazzate al pomodoro – uova all’occhio di bue

Melanzane  zucchine  grigliate

Peperone al forno Peperone grigliato
Tagliolini all’ortolana con pomodoro concassé
Salsa Olandese e Salsa Bernese

	1 past
	1
	
	Pasta frolla

Crema pasticcera base
	Crostata di crema cotta- crostata di frutta- tartellette con ganascia al cioccolato (fiamme)

	3-4
	2
	
	Minestre legate

Utilizzo del brodo di pollo e del fondo bianco comune
	Crema Parmentier – Crema Du Barry  Crema di pomodoro 

Vellutata  Regina – Minestrone – Fondo bianco comune

Crostini di pan carré

	2 past
	2
	
	Impasti base 

Pate à Choux

La panna montata
	Funghetti farciti con crema Chantilly

Bignè alla crema

Eclaires al cioccolato 

Cigni Chantilly (panna doppia)

	5-6
	3  
	
	Il riso -Fondo bruno- Consommè- Fondo bianco 
	Risotto alla Parmigiana  Riso Pilaff in insalata 

Riso all’inglese con salsa di pomodoro  fresco
Arancini di riso

	3 past
	3
	
	La pasta sfoglia

Pasta brisée

La crema di base
	Trancio o torta millefoglie- Pasta sfoglia per lezione successiva

Crostata alla svizzera

	7-8
	4


	
	Verifica tecnico pratica

Fondi

Creme 

Uova  Verdure Risi
	Risotto alla Parmigiana  Crema Parmentier 

Melanzane  zucchine  grigliate

Peperone al forno Peperone grigliato 

Fondo bruno

Uova strapazzate al pomodoro

Uova all’occhio di bue

	4 past
	4
	
	Le paste montate Pan di spagna

La pasta sfoglia

La crema di base Pasticcera- Chantilly

Bagna alcoolica
	Torta/trancio diplomatico- Foresta nera (pan di spagna al cacao)

	9-10
	5
	
	Canapés-tartine
Burri composti

Stuzzichini di sfoglia

Piccole quiches fantasia
	Canapés crudo, cotto, salame, paté di olive verdi e nere
Vols au vent, pizzette, bastoncini di acciuga

Quiches di ortaggi, quiches lorenese, quiches porri e provola affumicata

	5 past
	5
	
	Dolci al cucchiaio 1
	Crème caramel, panna cotta, créme brulée, mousse al cioccolato
Frolla montata

	11-12
	6
	
	I Farinacei 

Primi piatti

Pasta secca 

Pasta fresca all’uovo

Impasti senza uova
	Tagliatelle  con salsa alla bolognese 

Ravioli di rucola e ricotta con salsa di pomodoro

Pennette alla salsa di pomodoro

Pizzoccheri alla valtellinese 

	6 past
	6
	
	Dolci al cucchiaio 2
Salse dolci di base
	Bavarese di vaniglia, bavarese di frutta, aspic di frutta, sala inglese, salsa al cioccolato

	13-14
	7
	
	Gli gnocchi
	Gnocchi di patata con salsa piemontese con sugo di vitello (lez. 3) Gnocchi alla romana – gnocchi alla fiorentina

Spaetzely alla crema di peperone dolce

	7 past
	7
	
	Gelati Sorbetti

Semifreddi-parfait
Biscotteria semplice
	Gelato crema vaniglia e cioccolato- sorbetto al limone

Parfait al caffè, semifreddo, lingue di gatto…

	15-16
	8
	
	VERIFICA tecnico pratica

Le paste montate

Pasta fresca all’uovo

Gnocchi
	Pan di spagna - Crema pasticcera– Bagna alcoolica – Pasta sfoglia - Torta diplomatica

Gnocchi di patate alla piemontese  con sugo di vitello (lez. 3)

Ravioli di rucola e ricotta con salsa di pomodoro

	8 past
	8
	
	Biscotteria 1
Preparazione sfoglia lezione successiva
	Meini, meringhe, frollini al latte, occhio di bue, krumiri, frollini montati vaniglia e cacao

	17-18
	9
	
	Salse madri fredde

Salse derivate

Salse dressing

Tornitura ortaggi per decorazione
	Maionese e salse dressing (citronette, vinaigrette) Uova alla russa e Uova affogate con salsa aurora - Insalata capricciosa-Insalata di mare- Insalata di pollo all’Agreste

	9 past
	9
	
	Impasti lievitati salati 
	Pizza margherita, napoli, verdure

Focaccia semplice e con patate al rosmarino
Pane al latte, pane con le noci, pane con olive e pane con sesamo

	19-20
	10
	
	Apparecchio per crespelle

Salsa madre calda e derivata
	Scamorza e carciofi con salsa Aurora- Fagottini ai frutti di mare- Cannelloni di carne

	10 past
	10
	
	Biscotteria 2
	Sfogliette, accoppiati, trecce di sfoglia, 

Piccoli strüdel 


