




















47° Modulo Cucina: Metodologia Degli Chef Stellati. Le Preparazioni
degli Chef Stellati. Cotture E Creativita. Il Pesce 1° parte

eMetodologia degli Chef Stellati parte 7

e Preparazioni e segreti degli Chef Stellati: || Pesce

e Marinatura, Soffritto e Aromatizzazione

Istituto Italiano . . o . L. .
della Cucina e Pasticceria e Essiccazione 2: Capacita di utilizzo delle essiccazioni come metodo di

Scuola di Alta Specializzazione

Aroma ed Estetica

e La cottura del Pesce parte 1

e Pesce: Differenze nelle preparazioni e I'utilizzo nella cucina stellata

e Preparazione, Tecnica e Metodo di cottura del:

1. “Calamaro Ripieno ai Molluschi su Purea di Pomodoro alla Livornese”
2. “Filetto di Baccala al forno su Puré di Patate al Nero di Seppia, con

Polvere di Cappero disidratato”

48° Modulo Cucina: Metodologia Degli Chef Stellati. Le Preparazioni
degli Chef Stellati. Cotture E Creativita. Il Pesce 1° parte

e Metodologia degli Chef Stellati parte 8

e Preparazioni e segreti degli Chef Stellati: || Pesce

e Marinatura, Soffritto e Aromatizzazione

e La cottura del Pesce parte 1

e Pesce: Differenze nelle preparazioni e I'utilizzo nella cucina stellata
e Preparazione, Tecnica e Metodo di cottura del:

3. “Filetto di Branzino su Lingua di Patate alla Mediterranea, con
Caponatina di Verdurine”

4. “Trancio di Spada su Crema di Piselli su Polvere di Pomodoro Disidratato”

Moduli Teorici Con Esercizi A Test Ed Esami

49° Modulo - Scienza Degli Alimenti

e Esercitazione Quiz a domande Multiple

e Esami con Quiz a domande Multiple

50° Modulo - Biochimica ed Introduzione alla Chimica degli Alimenti

eEsercitazione Quiz a domande Multiple

eEsami con Quiz a domande Multiple
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