Corso di Cucina a Teramo

Luogo Abruzzo, Teramo
https://www.annuncici.it/x-90042-z

Obiettivi

Fornire gli elementi di base per la preparazione degli antipasti, dei primi, dei secondi piatti e dei dolci, per
ottenere le competenze che permettono di accedere al mestiere di cuoco e aiuto cuoco: tale
preparazione sara affrontata, come nelle migliori tradizioni locali, senza aiuti meccanici: a mano c'é
sicuramente pil gusto e una soddisfazione straordinaria, per se stessi e i clienti, ma anche
semplicemente per gli invitati a casa.

Perché partecipare

Per acquisire la tecnica, la professionalita e le competenze necessarie e indispensabili a creare piatti di
alta qualita. Saranno abilita facilmente spendibili sia per chi vuole intraprendere il mestiere con possibilita
di inserimento lavorativo in ristoranti, mense, alberghi, agenzie di catering, bistrot, aziende di produzione
e distribuzione del settore culinario, navi da crociera, che per chi lo vive semplicemente come hobby.
Antipasti e Finger Food (15 ore)

INTRODUZIONE AL MESTIERE: Norme Igienico Sanitarie, Sicurezza e le materie prime. lgiene
personale e ambientale. Normative vigenti in materia di sicurezza e prevenzione infortuni. Principi del
sistema HACCP. Il dosaggio, la miscelazione, gli aromi e le spezie, i condimenti, i fondi, i roux, salse e
cottura.

Tecniche di base: Come preparare e pelare i pomodori e gli agrumi, come tagliare e tostare il pane —
Preparazione delle principali salse di base, calde, fredde e condimenti (maionese, citronnette,
vinaigrette...). L'arte di decorare e presentare il piatto. FINGER FOOD: Accostamento e abbinamento dei
sapori, gIl odori e i caratteri cromatici dei cibi. Realizzazione pratica e impiattamento dei Finger Food

Ip 0Sl0D

owrelsa] e euon)

Ip 0Sl0D

owrela] e eupnd

Z-Z¢006-X/1" 1DIoUNUUER MAMW//:SAny E 1 E

Ip 010D

owela] ® euiond

0
o
=}
[%2)
o
=

owrela] e eupnd

a e wng ,ﬁl; C platl
D e ha -ﬁﬁv sti, ap
-i= Il!jl‘. -
rey pd i
5:* ! 35@ G0, salf@P L
cottura. come saltare 1a pasta e’conme Tare Ie paste gratinate — Tritare e affe are Ie regole per tagliare,
teifare e affettare cor@ttamente)— Le te%nlche di Iegatu a: @n amidogpuro| cag roux e cen bufro
RSO e RI§OTTI SQeIta del r[§0 e le diverse cott;;lre -l bebdo per i 8sott| Brdo di carfie, vegetale di
pésce o fumo_etto I|zza2|onoe_: di dlvegse portate a base §| riso e rlsottl (pl|a§ mantecacﬂ, al vapére
bgllito, con Carne, veidura e/o pesce). '
LaA PASTAQPas1a ag’uovo, q OIIa di faﬁna e acqlsta ela pésta verdec La sc@a deqli w%redlentEl tempi
dgcottura e@rese ntgzione. Pr@aranor@ di dlverg pontate:dl pasta g,ecca e fgesca con @bbir amgnto di
g |8 |8 &8 =& |8 7|8
N o B > N I B o B I N

Ip 010D

owela] ® euion)


https://www.annuncici.it/x-90042-z

condimenti e ripieni a base di carne, verdura e/o pesce.

Secondi Piatti (15 ore)

Tecniche di base: | sistemi di cottura della carne e del pesce: la cottura al forno, la cottura al cartoccio, la
cottura alla griglia, la cottura in padella e al salto - Riconoscere il giusto grado di cottura - Preparazione di
diverse portate di secondi di carne, pesce e verdure nelle diverse modalita di cottura. ARROSTI e
GRIGLIATE: Arrosto al Forno, Arrosto alla Griglia e allo Spiedo: le tecniche di preparazione, Temperature
e tempi di cottura, rosolatura e riposo. Presentazione e impiattamento. UMIDI e BRASATI: Spezzatini,
Stufato e Brasato: le tecniche di preparazione, la scelta della materia prima, e come tagliare la carne.
Dolci e Pasticceria (15 ore)

Tecniche di base: Tutti i trucchi e i consigli per realizzare semifreddi, mousse e le torte piu gustose,
senza dimenticare la finissima biscotteria da te — Tecniche di Preparazione degli Impasti, Creme e
Farciture Base. Semifreddi, Torte e Biscotteria: Preparazione e realizzazione di dessert al cucchiaio, delle
torte, pasticceria e biscotteria piu gustose.
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