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PASTICCERIA
CLASSE 3°

L’ESSENZIALE

- L’ambiente e il personale di Pasticceria.

- Lasicurezza sul lavoro

- Lagrande attrezzatura e la piccola attrezzatura

- L’HACKCEP e I'’etica professionale

- I primi lavori di base: mise en place, i metodi di cottura.

- II'menu e i momenti principali del servizio.

IL LAVORO DI PASTICCERIA

- Le fasi del lavoro di pasticceria.

- | prodotti della pasticceria.

- Gli impasti di base.

- Gli impasti diretti e indiretti.

- | lieviti.

- Gli impasti lievitati: le farine, il glutine.
- Lesalse e le creme di base.

- Le basi del gelato.

- Le bagne per dolci.



