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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2020/2021



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo:IPSEOA

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	4 DOLC 



	
Disciplina:
	LINGUA FRANCESE



	
Docente:
	GIOVANNA TOMEO





	
Libro di testo:
	
LE FRANCAIS DE LA PATISSERIE HOEPLI  















Moduli Disciplinari svolti:   

MODULO N. 1 GATEAUX ET GLACAGES
Sucre
Gateaux
Le moule: choix, préparation,préparation du four
Gateaux à pate fouettée:la génoise, l’angel food cake
Gateaux à pate crémeuse: recette du quatre quarts
Gateaux à étages
Fourrages, glacages, nappages
Crème au beurre
Pate d’amandes
chocolat

MODULO N. 2 LE DESSERT
Desserts et patisseries
Les entremets
Charlottes et bavarois
Crepes
Sorbets et glaces
Les fruits
Fruits pochés, flambés
coulis



MODULO N. 3 LA CUISINE DANS LE MONDE
Les grands classiques de la patisserie américaine: le carrot cake, les cookies, les brownies, les muffins 
L’Asie: la patisserie. Le yuzu
L’Afrique: Tajine et coucous
L’Europe: l’Espagne: les jambons ibériques, le pimiento del Piquillo
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Data     10/06/2021                                                                                                                                                                       Firma 

Giovanna Tomeo
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