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PROGRAMMAZIONE TEORICA DI ENOGASTRONOMIA CLASSI SECONDE

I metodi di cottura.

| fondi e le salse.

La produzione e la classificazione delle farine.

le caratteristiche e i tagli delle carni. | tipi di tessuto delle carni;
la macellazione, la frollatura e la conservazione delle carni.

Gli impasti base di pasticceria: Pan di spagna, Pasta frolla,
Pasta choux, Crema pasticcera.

Le salse e le creme di pasticceria.
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