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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2020/2021



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo:IPSEOA

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	5 DOLC 



	
Disciplina:
	LINGUA FRANCESE



	
Docente:
	GIOVANNA TOMEO





	
Libro di testo:
	
GOURMET  ELI  















Moduli Disciplinari svolti:   

MODULO N. 1 HISTOIRE DE LA CUISINE FRANCAISE
Des Romains au Moyen Age
La Renaissance
Le XVII siècle: naissance  de la grande cuisine
Le siècle des lumières et la naissance des restaurants
Le XIX siècle et la littérature gastronomique

MODULO N. 2 LA PATISSERIE INDUSTRIELLE
Boulangerie viennoiseries industrielle
Prodution en lignes continues de viennoiseries
La surgélation en patisserie
Diffusion de la patisserie industrielle
La patisserie artisanale
Patisserie et symboles



MODULO N. 3 CHIMIE DES ALIMENTS
La méthode HACCPen Europe
Hygiène en cuisine et au laboratoire de patisserie
Risques sanitaires en patisserie
La conservation des aliments: pasteurisation, congélation, surgélation
Les additifs
Les agents levants




Data     10/06/2021                                                                                                                                                                       Firma 

  Giovanna Tomeo
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