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Percorsi formativi e laboratoriali

 Pizzeria

 Pasticceria

 Rosticceria

.

 Barman   

 Caffetteria



CORSO DI PIZZERIA

Il laboratorio di pizzeria

Le attrezzature

Le caratteristiche delle materie prime.

Tecniche di preparazione dell'impasto.

Le tempistiche di lievitazione;

Gestione delle farciture.

La cottura della pizza.

LABORATORIO

 pizza marinara-pizza margherita 

 pizza capricciosa-pizza diavola 

 pizza ortolana-pizza 4 formaggi -pizza wurstel e 

patatine

 ripieno ricotta e salame-pizza sorrentina



CORSO DI PASTICCERIA

Il laboratorio di pasticceria

Le attrezzature

I prodotti alimentari in uso nel reparto di pasticceria.

Impiego delle materie prime.

Le tecniche di base della pasticceria.

Impasti base e metodi di cottura.

LABORATORIO

 I dolci a base di pasta sfoglia

 I dolci a base di pasta frolla

 I dolci a base di pan di spagna

 I dolci di pasta choux

 I gelati



CORSO DI ROSTICCERIA

Il laboratorio e le attrezzature

I prodotti alimentari 

Impiego delle materie prime   

Tecniche di preparazione degli impasti e lievitazione

La frittura

LABORATORIO

 Arancine e supplì

 Pizze e Pizzette

 Calzoni al forno e fritti Panzerotti 

 Focacce ripiene Saltimbocca

 Snack vari



CORSO DI BARMAN

Il Banco Bar , la figura del barman dalle origini ai giorni nostri. 

Impostazione del banco e tipologie di attrezzature.

La figura del barman, dalle origini ai giorni nostri. 

LABORATORIO

 I cocktails internazionali e di tendenza. 

 La fermentazione e la distillazione. 

 Gli analcolici alla frutta e la 

 Long drink. 

 Gli energy drink.



CORSO DI CAFFETTERIA

Il Banco Bar , la figura del Barista.

Le attrezzature professionali del barista e del Banco bar.

La macchina professionale espresso.

Analisi del macinino, come regolare la macinatura.

Tipologie di caffè.

Realizzazione e servizio di caffetteria.

Montatura del latte.

Tecniche per realizzare cappuccini

LABORATORIO

 Caffè e cappuccini.

 Espresso, latte macchiato.

 Caffè latte, marocchino. 

 Altri prodotti della caffetteria.

 La pasticceria per caffetteria.


