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LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI
“PASTICCERIA”

Classe 4N\Sez. A

INDIRIZZO: PASTICCERIA

DOCENTE:

Prof. Angelo Lorusso



> UDA 1:IL PASTICCERE e la PASTICCERIA

- Lavorare in pasticceria

- Labrigata di pasticceria

- Le caratteristiche del laboratorio di produzione dolciaria
- | reparti della pasticceria e le grandi attrezzature

- Gli utensili di pasticceria

» UDA 4: Gli INGREDIENTI di PASTICCERIA

- Le sostanze dolcificanti
- Le farine e lieviti

- Il latte e i suoi derivati
- Le sostanze grasse

- Leuova

» UDA6: IL LAVORO in PASTICCERIA

- La pasticceria

- Gli impasti di base

- Gli impasti montati

- Gli impasti friabili

- Gli impasti per choux
- Gli impasti sfogliati

- Gli impasti lievitati

- Il pane e la lievitazione
- La pasticceria salata



