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2. LAFRUTTA SECCA -
e Aspetti generali
e La frutta secca a guscio
e La frutta secca disidratata
3. LE SOSTANZE AROMATICHE
e Aspetti generali
e Le sostanze aromatiche
4, ILLATTE
e | trattamenti igienici
e | varitipidilatte
5. | DERIVATI DEL LATTE
® Lapanna
e La panna vegetale
e Loyogurt
e Laricotta
6. LE CARATTERISTICHE DELLE MATERIE PRIME IN PASTICCERIA
e La frutta secca
e Leuova
e |l burro
e Glioli vegetali
e Le margarine
e Lo strutto, il lardo
e La farina

o | lieviti

Esercitazioni effettuate in laboratorio

e Accensione e spegnimento di diverse attrezzature

e Dimostrazione del montaggio\smontaggio e pulizia di alcune attrezzature (affettatrice,
macinacarne, cutter, ecc.)

o Spiegazione delle regole igienico-sanitarie e le norme di sicurezza (studiato in classe)

s Consegna e spiegazione del modulo di scheda per la verifica del piano di autocontrollo
(HACCP)

e Come utilizzare il coltello: dimostrazione del Docente.

e Gliimpasti base: Pasta frolla al cacao, pasta folla comune e pasta sfoglia

o Torta mille foglie.

e Crema pasticcera, crema chantilly

e Pasticciotto leccese

e Crostata al cioccolato

e Pan dispagna Pasta sfoglia

e Torta caprese

e Crema inglese



