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1° Modulo

Introduzione alla chimica degli alimenti e scienza della

pasticceria. La Frolla. 1°parte

•Presentazione del corso e dei partecipanti

• Codice Etico del Pasticcere Professionista

• La Storia della Pasticceria. Il Pasticcere di Ieri e l’evoluzione 

della figura Professionale del Pasticcere ai giorni di oggi

• La base della Chimica degli Alimenti

• La Scienza della Pasticceria parte 1: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Conoscere gli Zuccheri. Proprietà

• La Pasta Frolla. Diversità di Frolle parte 1

• Preparazione della Frolla Sabbiata o Sablè

• Produzione di: “La Ganache al Cioccolato Fondente”

• Produzione di: “Torta alla Ganache di Cioccolato Fondente”

2° Modulo

Scienza della pasticceria. La frolla. 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 2: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Il Glucosio

• La Pasta Frolla. Diversità di Frolle parte 2

• Preparazione della Frolla Grassa

• Produzione della “Crema Pasticcera”

• Produzione di: “Torta della Nonna”

• Produzione di: “Crostata al Rum e Cioccolato (bistrato), 

Lamponi e Oro”

Corso Pasticcere Professionista
Modalità On Line
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IL CORSO IN NUMERI

• Corso Certificato 

700 ore di Formazione 

63 Moduli di Formazione 

(48 moduli + 15 Moduli di studio Teorici)

32 Materiali di Studio Totali

16 libri in PDF

24 Esercitazioni On Line

24 Esami On Line

1 Tesi Finale

1 Corso On line HACCP

1 Stage Curriculare di 400 ore  

(facoltativo dello studente) 
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3° Modulo

Scienza della pasticceria. La frolla. 3° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 3: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Fruttosio

• La Pasta Frolla. Diversità di Frolle parte 3

• Preparazione della Frolla da Sac a Poche

• Preparazione della Frolla da Pasticceria Secca

• Produzione di: “Biscotti da Thè”

• Produzione di: “Biscotti da Pasticceria Secca”

4°Modulo

Scienza della pasticceria. La frolla. 4° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 4: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Il Saccarosio

• La Pasta Frolla. Diversità di Frolle parte 4

• Preparazione della Frolla con Farine Alternative

• Preparazione della Frolla alle Mandorle

• Produzione di: “Biscotti da Pasticceria Secca

• Produzione di: “Torta Multistrato Fragola, Crema, Cioccolato”

5° Modulo

Scienza della pasticceria. La frolla. 5° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 5: Lo Zucchero e Zuccheri. 

La Canna

• La Pasta Frolla. Diversità di Frolle parte 5

• Preparazione della Frolla con Farine Alternative

• Preparazione della Frolla Sabbiata

• Produzione di: “Torta Crema e Nocciola”

• Produzione di: “Torta allo Zabaione, Granella di Nocciole e 

Crema Pasticcera, con Decorazione di Fragole”
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Per svolgere la professione di 

Pasticcere Professionista con Successo 

bisogna Conoscere e acquisire 

la Capacità manuale nelle preparazioni

 e nelle Cotture. 

Bisogna avere la Conoscenza dei 

soggetti inerenti alla tua Professione.

Non sono sufficienti pochi moduli 

per creare un Professionista del domani.

Per trovare un lavoro in questo settore 

come Dipendente o come Titolare se 

vuoi aprire una tua attività, 

hai necessità di acquisire Conoscenza, 

Capacità ed Abilità
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6° Modulo

Scienza della pasticceria. Masse Montate 1° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Il Lattosio

• Le Masse Montate 1° Parte

• Preparazione della Massa Montata: Pan di Spagna

• Produzione di: “Torta Mimosa”

• Produzione della: “Torta alle Nocciole e Crema Nutella 

(ns. produzione)”

7°Modulo

Scienza della pasticceria. Masse Montate 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Il Maltosio

• Le Masse Montate 2° Parte

• Preparazione della Massa Montata: metodo Sacher

• Produzione della: “Torta Sacher”

8° Modulo

Scienza della pasticceria. Masse Montate 3° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Sciroppi

• Le Masse Montate 3° Parte

• Preparazione della Massa Montata: Pan di Spagna

• Produzione della: “Torta Bicolore Ricoperta e decorata alla Panna”

(Vaniglia e Pistacchio, alla Crema Chantilly, aromatizzata alla Arancia

Tarocco”)
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Gli esercizi svolti On Line 

ti daranno maggiore capacità di 

Apprendere, e Assimilare le nozioni, 

Fattori e Metodi inerenti a tutte 

le materie svolte Consolidando 

la sicurezza nei soggetti trattati.

Senza Sacrifici, Dedizione e 

Responsabilità non può esserci 

 Professionalità.

Fai un lavoro che Ami e non dovrai 

lavorare nemmeno un giorno 

nella Tua Vita.
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9° Modulo

Scienza della pasticceria. Masse Montate 4° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Lo Zucchero Invertito

• Le Masse Montate 4° Parte

• Preparazione della Massa Montata

• Preparazione della “Crema al Mascarpone”

• Produzione della “Torta Semifredda Moderna al Tiramisù”

10°Modulo

Scienza della pasticceria. Pasta Sfoglia 1° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri.

 Il Miele

• La Pasta Sfoglia 1° Parte

• Preparazione della Sfoglia per dolci

• Produzione dei: “Biscotti Cuori di Sfoglia”

• Produzione delle: “Sfoglie alla Crema, Sfoglie alla Mela, 

Sfoglie al Cioccolato”

11° Modulo

Scienza della pasticceria .Pasta Sfoglia 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 7: Lo Zucchero e Zuccheri. 

Il Miele

• La Pasta Sfoglia 2° Parte

• Preparazione della Sfoglia Salata

• Produzione dei: “Voulevant; Pizzette, Rose di Patata, 

Sfoglie di Mozzarella

e Prosciutto Cotto”

• Produzione dei: “Salatini da Party o Apetizer”
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LE FASI DEL CORSO

• Con le lezioni registrate continui 

ad Esercitarti nella pratica

• Inizi lo Studio della Teoria

• Ti eserciti con i Test a Quiz, 

per apprendere le nozioni, 

le basi dei soggetti necessari a svolgere 

la tua Futura Professione

• Svolgi gli esami. Ogni esame devi 

raggiungere il 71% di risposte corrette 

al fine di avere la padronanza

 della Materia

• Svolgi il Corso di HACCP

Ti Diplomi e prendi le Tue Certificazioni
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12° Modulo

Scienza della pasticceria. .Pasta Sfoglia 3° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 8: Lo Zucchero e Zuccheri.

 Lo Sciroppo di Agave, di Malto, d’Acero

• La Pasta Sfoglia 3° Parte

• Preparazione della Sfoglia Dolce

• Produzione del: “Millefoglie Moderno con Crema a Chantilly”

• Produzione dei: “Torta Multistrato: Base Sfoglia Croccante, 

Pan di spagna

Aromatizzato alla purea di Lamponi, Chantilly e Pistacchio”

13°Modulo

Scienza della pasticceria. Gelè

•La Scienza della Pasticceria parte 9: Le Uova. Conoscere le uova

• Gelé alla Frutta

• Produzione del: “Produzione di Gelé alla Frutta: Limone; Fragola; 

Melone

o Pesca (frutta di stagione)”

• Produzione della Gelé per coperture di torte

• Produzione della “Crostata alla Crema e Gelé di Fragole”

14° Modulo

Scienza della pasticceria.Pasta Brisèe

•La Scienza della Pasticceria parte 10: Le Uova. L’Albume

• La Pasta Brisèe

• Creazioni con la Brisèe

• Preparazione della “Brisèe Classica”

• Preparazione della “Brisèe Moderna Integrale e Riso”

• Produzione della “Torta Brisèe Classica”

• Produzione delle “Tortine salate Moderne: Vegetariana; Carne; 

Pesce”

• Cotture dei Preparati
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L’Esercitazione è la Chiave 

del Professionismo.

Più ti eserciti e studi e più 

Professionista diventi
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15° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Da Colazione 1° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 11: Le Uova. Il tuorlo

• La Pasta Brisèe

• Impasti Creativi

• Preparazione della “Brisèe Classica”

• Preparazione della Brisèe Moderna “Pistacchio”

• Produzione della “Torta Brisèe di Alta Pasticceria” 

per Party ed Eventi

• Produzione dei “Salatini da Party ed Apetizer

• Cotture dei Preparati

16°Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Da Colazione 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 12: Le Uova. Tuorli ed 

Albumi insieme

• L’impasto per i lievitati classici italiani

• Preparazione dei “Cornetti Italiani”

• Preparazione dei “Saccottini”

• Preparazione della “Crema Pasticcera da Farcitura; al Pistacchio; 

alla Nocciole e Cioccolato”

• Cotture dei lievitati

17° Modulo

Scienza della pasticceria.Lievitati Da Colazione 3° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 13: Le Uova. Le Meringhe 

all’Italiana; Francese; Svizzera; Pàte a Bombe

• L’impasto per i lievitati classici italiani e danesi

• Preparazione delle “Brioche Danesi con Crema o al Cioccolato”

• Preparazione dei “Girelle Danesi alla Crema, alla 

Uvetta e al Cioccolato”

• Preparazione delle “Cestini alla Pesca e Fragola”

• Cotture dei lievitati
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Il Mondo Lavorativo necessita e ricerca 

Personale Qualificato che sappia 

svolgere con Professionalità 

il lavoro del Cuoco.

Quando ti presenti il tuo curriculum 

parla di te e la tua Conoscenza, 

Capacità e Abilità di manipolazione 

pratica nel lavoro ti è necessaria 

al fine di conquistarti e mantenerti 

il posto lavorativo.

Non basta l’impegno e la passione 

che ci metti, devi avere Padronanza 

della Materia Prima: 

primo devi conoscere i dati e 

nozioni che la caratterizzano 

e secondo avere la capacità pratica

del Saper Fare.

Un semplice corso di pochi giorni, 

fatto di poca teoria e pratica 

NON ti fornirà MAI questa 

CONOSCENZA e ABILITÁ
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18° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Da Colazione 4° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 14: Le Uova. 

Le Creme: Pasticcera Classica Italiana; Pasticcera Veloce; 

all’Inglese; Lo Zabaione o Zabaglione

• L’impasto per i lievitati classici francesi

• Preparazione dei “Croissant alla Francese. Brioche Francese”

• Preparazione delle “Brioche Francese”

• Preparazione della Crema a Chantilly

• Cotture dei lievitati

19°Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Da Colazione 5° parte

•  La Scienza della Pasticceria parte 15: Latte e derivati. Il Latte

• L’impasto per i lievitati Bicolore Vaniglie e Cacao

• L’impasto per i lievitati integrali

• Preparazione dei “Cornetti Bicolore”

• Preparazione del “Cornetto integrale; Cornetto integrale 

al Miele e Lamponi”

• Cotture dei lievitati

20° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Da Colazione 6° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 16: Latte e derivati La Panna

• L’impasto per i lievitati Bicolore Rossi e Verdi

• Preparazione dei “Cornetti Italiani Bicolore Rossi”

• Preparazione dei “Cornetti Italiani Bicolore Verdi”

• Cotture dei lievitati
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21° Modulo

Scienza della pasticceria. Krapfen

• La Scienza della Pasticceria parte 17: Latte, Panna e Burro. 

Il Burro

• L’impasto per i lievitati Bomboloni e Ciambelle

• Preparazione dell’impasto lievitato

• Preparazione dei “Krapfen: al Cioccolato, alla Crema,

 alla Marmellata”

• Cotture dei lievitati

22°Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati. Bomboloni, Ciambelle o Frati

• La Scienza della Pasticceria parte 17: Latte e derivati. Il Burro

• L’impasto per i lievitati Bomboloni e Ciambelle

• Preparazione dell’impasto lievitato

• Preparazione dei “Bomboloni e Ciambelle (o Frati)”

• Preparazione della “Crema Pasticcera da Farcitura”

• Cotture dei lievitati

23° Modulo

Scienza della pasticceria. Bomboloni, E Doughnut

•La Scienza della Pasticceria parte 18: La Farina. Il Glutine

• Preparazione dell’impasto lievitato

• Preparazione dei “Bomboloni e Doughnut”

• Preparazione delle glasse per i “Doughnut”

• Preparazione della “Crema Pasticcera Veloce”

24° Modulo

Scienza della pasticceria. Pasta Choux. 1° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 19: La Farina. Il Glutine

• Il Roux e l’impasto Choux

• Preparazione dell’impasto Choux

• Preparazione delle “Bignoline o Bignè”

• Preparazione degli “Éclair”

• Preparazione della “Paris-Brest”

• Preparazione della “Crema Pasticcera e Chantilly” per farcire
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25°Modulo

Scienza della pasticceria. Pasta Choux. 2° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 20: La Farina. L’amido

• Preparazione dell’impasto Choux

• Preparazione delle “Bignoline o Bignè glassate”

• Preparazione delle “Bignè Craquelin”

• Preparazione della “Crema Chantilly e al Cioccolato; 

Panna Montata”

26° Modulo

Scienza della pasticceria. Pasta Choux. 3° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 21: La Farina.

I Parametri delle Farine

• Preparazione dell’impasto Choux

• Preparazione della Torta “Torta Saint-Honorè”

• Preparazione della “Torta Croquembouche Moderna”

• Preparazione della “Crema Chantilly e Panna Montata”

• Preparazione dello Zucchero Caramellato a Fili

27° Modulo

Scienza della pasticceria. IL BISCUIT

•La Scienza della Pasticceria parte 22: La Farina.

Tipologie di Farine

• La Massa Montata

• Preparazione della “Biscuit”

• Preparazione della “Rotolo ai Lamponi e Crema Pasticcera”

• Preparazione della “Rotolo al Cioccolato”

• Preparazione della “Rotolo alla Crema. 

Metodo con Pâte à Bombe”

I Percorsi “di Specializzazione ITCP” 

sono Corsi Altamente Professionalizzanti, 

progettati secondo la Direttiva Europea 

di Formazione UNI ISO 29990:2015. 

uesto significa che Istituto 

Italiano della Cucina ha organizzato e 

progettato un percorso per 

l’apprendimento relativo all’istruzione 

ed alla formazione che si conforma 

alle norme Europee. I percorsi formativi 

sono ideati dallo Chef, Manager e 

Imprenditore Simone Falcini.

Falcini è Revisore dei conti per 

Progettare Corsi di Formazione a Norma 

di Qualità Europea ISO 29990: 2015 e 

Auditor per sistemi di Gestione Qualità, 

Rispetto alla norma 

UNI EN ISO 19011:2012. 

Lo Chef Falcini è Direttore Didattico 

di Università, Scuole e Accademie, 

Presidente e Rappresentante 

di vari organi istituzionali 

della Enogastronomia.
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28°Modulo

Scienza della pasticceria. Temperaggio Del Cioccolato. 1° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 23: Gli Amidi. Amido di Riso

• Il Cioccolato. Caratteristiche

• Il Temperaggio del Cioccolato

• Produzione del Cioccolato Temperato

• Preparazione della “Cioccolatini pieni”

29° Modulo

Scienza della pasticceria. Temperaggio Del Cioccolato. 2° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 24: Gli Amidi. 

Amido di Mais o Maizena

• Il Cioccolato. Diversità

• Il Temperaggio del Cioccolato. Accorgimenti tecnici

• Produzione del Cioccolato Temperato

• Preparazione della “Cioccolatini di Fondente ripieni 

alla Ganache di Cioccolato Bianco e granella di Nocciole”

• Preparazione della “Cioccolatini Bianchi ripieni di 

Ganache al Caffè”

30° Modulo

Scienza della pasticceria. Temperaggio Del Cioccolato. 3° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 25: Gli Amidi. Fecola di Patata

• Il Cioccolato. Conservazione

• Produzione del Cioccolato Temperato

• Preparazione delle “Uova Pasquali”

• Scrivere con il Cioccolato
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31°Modulo

Scienza della pasticceria. I Mignon 1° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 26: Lieviti e Lievitazione. 

I gas negli impasti

• La Pasticceria Mignon Moderna. Concetti e regole di Base

• Mignon con base Frolla Americana

• Mignon Classici in Temperatura Negativa. Base croccante: 

”Tiramisù; Panna Cotta e Frutti di Bosco; Panna Cotta e

 Cioccolato; Cioccolato e Nocciola; Crema e Fragola; 

Crema e Frutti di Bosco; Crema e Pesca (in stagione); Cremino”

• Glassature, aroma e colorazione

32° Modulo

Scienza della pasticceria. I Mignon 2° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 27: Lieviti e Lievitazione.

 Classificazione agenti Lievitanti

• La Pasticceria Mignon Moderna. Creazioni

• Mignon con base di Pasta di Mandorle

• Mignon Glassati in Temperatura Positiva, 

base morbida alle Mandorle:

"Crema al Pistacchio e granella; Crema e Cioccolato al Latte; 

Caramello; Ricotta e Frutta Candita; Crema al cioccolato Bianco; 

Crema alla Vaniglia e Cioccolato al Latte

• Glassature, aroma e colorazione

33° Modulo

Scienza della pasticceria.Monoporzioni Moderni 1° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 28: Lieviti e Lievitazione.

Il Bicarbonato di Sodio

• La Pasticceria Monoporzione Moderna

• Mignon con base Frolla Grassa e Croccante

• Mignon Glassati in Temperatura Positiva base morbida e croccante "

alla Zabaione e Nocciole; Pistacchio e Cioccolato Bianco; Cioccolato

 al Latte eVaniglia, granella di Nocciole; Fondente e Lamponi”

• Glassature, aroma e colorazione
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34°Modulo

Scienza della pasticceria. Monoporzioni Moderni 2° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 29: Lieviti e Lievitazione. 

Lievito Chimico

• La Pasticceria Monoporzione ModernaModerna

• Mignon a Mousse

• Mignon Glassati in Temperatura Positiva e Negativa: 

Vaniglia e Cuore di Cioccolato al Latte; Pistacchio e Cuore di 

Cioccolato Bianco”

• Base Morbida con Bagna: “Cioccolato Fondente e Cuore di Lampone; 

Mango e Cuore di Cioccolato Bianco; Frutto della Passione e Crema”

(alcune creazioni sono legate alla stagionalità della materia prima)

• Glassature, aroma e colorazione

35° Modulo

Scienza della pasticceria. Monoporzioni Moderni 3° Parte

•La Scienza della Pasticceria parte 30: Lievitazione alla Americana. 

Baking Pownder e Baking Soda

• La Pasticceria Mignon Moderna

• I Multistrati Creativi

• Mignon in Temperatura Positiva e Negativa: "Crema, Cioccolato e 

Nocciole; Fondente e Lamponi; Fico e Vaniglia; Melone e; Caffè e 

Cioccolato; Fragole e Limone; Ricotta e Cioccolato; Ricotta e Canditi”

(alcune creazioni sono legate alla stagionalità della materia prima)

Crema alla Vaniglia e Cioccolato al Latte

• Glassature, aroma e colorazione

36° Modulo

Scienza della pasticceria. Torte Gelato e a Mousse. 1° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 31: I Grassi Vegetali

• Il Gelato. Le 4 fasi della Produzione

• Diversità di produzione

• Produzione del “Gelato alla Crema”

• Produzione a scelta “Torta al Cioccolato; alla Crema e Fragole; al Caffè”



37° Modulo

Scienza della pasticceria. Torte Gelato e a Mousse. 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 32: Sostanze Aromatiche in Pasticceria

• Il Gelato. Accorgimenti Tecnici

• Diversità di produzione

• Produzione del “Gelato alla Panna”

• Produzione Torta Bigusto a scelta “Crema e Cioccolato; alla Crema e 

Caramello; al Pistacchio e Cioccolato Bianco; Fondente e Lamponi”

38° Modulo

Scienza della pasticceria. Alta Pasticceria. Le Torte Moderne. 1° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 33: Conservanti Chimici

• Le Torte Moderne. Alta Pasticceria

• Le Torte a Stratificazione

• Produzione Massa Montata Pan di Spagna

• Produzione della “Cioccolato al Latte, Bianco e Pistacchio”

• Produzione della Torta: “Cioccolato al Latte, Bianco e Pistacchio”

• Glassatura

39° Modulo

Scienza della pasticceria. Alta Pasticceria. Le Torte Moderne. 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 34: Osservazioni e Commenti

• Le Torte Moderne. Alta Pasticceria

• Produzione della “Cheesecake a freddo” a scelta Fragole o Cioccolato

• Produzione della Torta: “Cheesecake cotto alla Newyorkese”

• Glassatura

40° Modulo

Scienza della pasticceria. Le Torte Moderne. 3° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 35: Osservazioni e Commenti

• Le Torte Moderne. Alta Pasticceria

• Produzione della “Dacquoise al Pistacchio”

• Produzione della Torta: “Torta Dacquoise alla Crema e Caramello”

• Glassatura al Caramello
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Senza Conoscenza del

Management, Marketing

e Food Cost NON può

esserci una attività

Ristorativa di

SUCCESSO!

Certificati!

Certifica la Tua
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41° Modulo

Scienza della pasticceria. Le Meringhe E I Macaron

•La Scienza della Pasticceria parte 36: Osservazioni e Commenti

• Le Meringhe all’Italiana; Francese; Svizzera; Pàte a Bombe

• Produzione delle ”Meringhe all’Italiana”

• Produzione dei Macaron colorati

• Produzione della Ganache al Cioccolato Fondente; Bianco e al Pistacchio

42° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Per Eccellenza. 1° parte 

Il Panettone

• La Scienza della Pasticceria parte 37: Lievitati per Eccellenza. Il Panettone

• Come personalizzare il Panettone

• Preparazione dei Canditi e Uvetta

• Preparazione dell’impasto il Panettone

• Lievitazione

• Cottura del Panettone

• Spiegazione dell’impasto del Pandoro e Colomba per prepararsi alla

successiva lezione

43° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Per Eccellenza. 2° parte

Il Pandoro

•La Scienza della Pasticceria parte 38: Lievitati per Eccellenza. Il Pandoro

• Come personalizzare il Pandoro

• Preparazione dell’impasto il Pandoro

• Lievitazione

• Cottura

44° Modulo

Scienza della pasticceria. Lievitati Per Eccellenza. 3° parte

Colomba Pasquale

•La Scienza della Pasticceria parte 39: Lievitati per Eccellenza. La Colomba

• Come personalizzare la Colomba Pasquale

• Preparazione dell’impasto la Colomba Pasquale

• Lievitazione

• Cottura
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45° Modulo

Scienza della pasticceria. I Panificati 1° parte

• La Scienza della Pasticceria parte 40: 

La Panificazione dei Panificati da Colazione 1° Parte

• I Panificati da Colazione

• Preparazione impasto Classico

• Preparazione impasto Morbido (al burro)

• Preparazione dei Panini: “Rosetta; Filoncino; Panino Classico”

• Preparazioni dei: “Sandwich e panini da Party”

46° Modulo

Scienza della pasticceria. I Panificati 2° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 41: La Panificazione dei Panificati 

da Colazione 2° parte

• I Panificati da Colazione

• Preparazione impasto Integrale

• Preparazione impasto Grasso (olio evo)

• Preparazione dei Panini: “Rosetta; Filoncino; Panino Classico”

• Preparazioni delle: “Schiacciatine; Schiacciata Toscana; Filoncino”

47° Modulo

Scienza della pasticceria. La Pizza 1° parte

•La Scienza della Pasticceria parte 42: La Panificazione della Pizza 1° parte

• L’impasto della Pizza. Differenze

• La scelta delle Materie Prime

• Preparazione dell’Impasto per la” Pizza Toscana”

• Preparazione dell’Impasto per la” Pizza Morbida”

• Pizza a Teglia

• Cottura
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61° Modulo - Vini Da Tavola, Frizzanti, Liquorosi, Spumanti; 

Enotecnia Speciale

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

62° Modulo - Enotecnia Speciale; Produzioni Alcoliche

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

63° ALLERGENI

• Conoscere le intolleranze Alimentari

• Classificazione degli allergeni

• Rischi per la salute

• Responsabilità del Cuoco

• Norme di riferimento. Sanzioni

• Leggere le etichette

- Esercitazione Quiz a domande Multiple

- Esami con Quiz a domande Multiple

TESI FINALE

CONSEGNA DEI DIPLOMI E CERTIFICATI
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54° Modulo - Intruduzione e Storia Del Vino

• Esercitazione Quiz a domande Multiple

• Esami con Quiz a domande Multiple

55° Modulo - Zuccheri, Osmosi e Fermentazione Alcolica

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

56° Modulo - Lievitato, Enzimi, Pectine e Vinificazione

• Esercitazione Quiz a domande Multiple

• Esami con Quiz a domande Multiple

57° Modulo - Schemi Di Vinificazione, Acidità, Polifenoli,

Parametri Fisici Del Vino

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

58° Modulo - Malattie Generali ed Alterazione Del Vino

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

59° Modulo - Vini Da Tavola, Frizzanti, Liquorosi, Spumanti; 

Enotecnia Speciale

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

60° Modulo - Enotecnia Speciale; Produzioni Alcoliche

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple
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48° Modulo

Scienza della pasticceria. La Pizza 2° parte

•  La Scienza della Pasticceria parte 43: La Panificazione della Pizza 2° parte

• L’impasto della Pizza. Differenze

• La scelta delle Farine

• Creazione e personalizzazione

• Preparazione dell’Impasto per la” Pizza Toscana”

• Preparazione dell’Impasto per la” Pizza Morbida”

• Pizze Tonde e Pizzette da Party

• Cottura dei preparati

Moduli Teorici Con Esercizi A Test Ed Esami

49° Modulo - Scienza Degli Alimenti

• Esercitazione Quiz a domande Multiple

• Esami con Quiz a domande Multiple

50° Modulo - Biochimica ed Introduzione alla Chimica degli Alimenti

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

51° Modulo - Chimica degli Alimenti

• Esercitazione Quiz a domande Multiple

• Esami con Quiz a domande Multiple

52° Modulo - Igiene, Sicurezza Alimentare e Controllo Qualità

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple

53° Modulo -  Fondamenti Di Economia e Marketing

•Esercitazione Quiz a domande Multiple 

•Esami con Quiz a domande Multiple
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