


LA CUCINA INTERNAZIONALE
Argomenti pratici trattati in presenza:

Francia: quiche lorraine, vellutata di scampi, bouillabaisse con
ratatouille;

Francia: zuppa di cipolle gratinata, gnocchi alla paragina,
chateaubriand con salsa bernese e patate parigina;

Francia: profiterole chantilly al cioccolato, creme caramel con
lingue di gatto;

Spagna: crostacei alla catalana, gazpacho, baccald gratinato con
patate;

Spagna: tortillas di patate, paella, cosciotio di maiale glassato co
cipolle borrettane in agrodolce;

Inghilterra: fish and chips, roast-beef Yorkshire pudding;
Inghilterra: plum cake, cheesecake;

Ungheria-Austria: knodel, goulash, apfelstrudel;

Austria: cotoletta di maiale alla viennese con rosti di patate, stinco
di maiale glassato con crauti;

Norvegia-Finlandia-Svezia: gravad lax con panna acida, insalatine e
crostini, minestra di stoccafisso con patate e verza;

Russia: insalata russa con blinis, koulibiac di salmone.

Argomenti teorici trattati con la didattica a distanza

Il banqueting manager, |’organizzazione ¢ lo svolgimento
dell’evento, la scelta del servizio, la disposizione dei tavoli, le
attrezzature necessarie, le decorazioni:

I buffet: prima colazione, welcome coffee, coffee break, lunch,
cocktail, gala, open bar;

HACCP: la redazione, I’applicazione pratica, le fonti di
contaminazione alimentare;

Il food and beverage manager.




