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PROGRAMMA ESAME IDONEITA’/ INTEGRATIVI
Argomenti e contenuti della CLASSE IV
DISCIPLINA : PASTICCERIA

CANDIDATO/A

PRINCIPALI ARGOMENTI E CONTENUTI ESSENZIALI

UNITA DIDATTICA CONTENUTI

- Creme schiume ed emulsioni
- Torte moderne semifreddi e gelati

A. PROCESSI DL Impasti di base friabili e montate
TRASFORMAZIONE E BASI T . e
- Lievitazione e impasti lievitanti
- Inserimenti e complementi
B. PROCESSI DI | - Decorazioni e finitura
TRASFORMAZIONE - Programmazione e organizzazione della produzione

- Ceriteri di qualita degli alimenti

- Marchi di qualita, certificazioni e tutela dei prodotti tipici
- Significato di “prodotto biologico”

- Tecniche di base di pasticceria.

- Congelati e surgelati nella ristorazione

- Salse e creme di base salate

C. PRODOTTISALATI - Produzioni per buffet

- Tecniche di pasticceria e di panetteria

- Caratteristiche principali della cucina delle singole regioni
- Cibo come alimento e prodotto culturale

- Tipologie di buffet

- Alcuni piatti dei buffet.

- Tecniche di presentazione e decorazione del prodotto

Luogo e data
Firma del/la Candidato/a
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