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Moduli disciplinari

periodo/durata

titolo

Novembre

Le basi: le tecniche base di cucina; le fasi preliminari alle operazioni di
cottura: i vari tipi di mise en place, tagli comuni degli ortaggi, criterio
della marcia in avanti, disinfestazione e disinfezione

Dicembre

I metodi di cottura: concetto di trasmissione del calore e diverse
modalita (conduzione, convezione, irraggiamento; cotture in un
liquido, cotture nei grassi, cotture al forno, utilizzo del vapore.

Gennaio

Le carni: classificazione delle carni in base al colore(rossa, bianca e
scura), alla provenienza(animali da cortile, da macello, selvaggina da
pelo e da penna) e alla destinazione commerciale. Il taglio della carne
in mezzene e quarti; il concetto di quinto quarto; la frollatura e le sue
variabili

Febbraio

I prodotti ittici: la distinzione tra pesci (acqua dolce, acqua salata e
diadromi)), molluschi(gasteropodi, cefalopodi, lamellibranchi),
crostacei (macruri e brachiuri) echinodermi;valutazione della
freschezza. 1l concettto di acquacoltura. La sfilettatura dei pesci (pesci
tondi e piatti).
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Marzo

La pasticceria: tecniche di base di pasticceria; gli impasti montati, le
paste da rivestimento(frolla, sfoglia, brise), le salse e le creme, pate a
choux, la pasticceria da freezer (gelato, granita, semifreddo e sorbetto)

Aprile

Il cacao e il cioccolato: origine del cacao, zone di provenienza e la
pianta del Theobroma cacao; le varie tipologie di cacao (criollo,
forastiero, trinitario; dal cacao al cioccolato: la cabossa, raccolta,
fermentazione, essiccazione, tostatura, macinazione, pressatura; il
burro di cacao, la pasta di cacao, i surrogati del cioccolato; tipologie di
cioccolato in base alla percentuale minima di cacao; differenza tra
cioccolata e cioccolato e tra cioccolatino e pralina; il temperaggio:
temperature e metodo di realizzazione.

Maggio

I fondi di cucina e le salse: distinzione tra brodo e fondo. La
classificazione dei fondi (bianco, bruno, fumetto di pesce); le salse
madri e le loro derivate in base all’aggiunta degli ingredienti
secondari.

Altro:

periodo/durata

titolo

Da Novembre a Maggio

Esercitazioni pratiche in cucina
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