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Parte A dei compiti d’esame “Menu” 

Modulo d'ordine derrate alimentari = su richiesta 
 
         Se necessario, contrassegnare qui 
Quantità Prodotto  
   
600 g Filetto di spalla di vitello  

 
600 g Punta di petto di manzo 

 
 

1000 g Carcasse di volatili 
 

 

1 pz Trota intera 
 

 

400 g Filetto di lucioperca con pelle 
 

 

600 g 
 

Lische di pesce  

4 pezzi  Gamberoni 
 

 

30 g Funghi porcini secchi 
 

 

300 g Lamponi surgelati 
 

 

300 
 

Prugne congelate  

 
 
 
 
 
Nome: ……………………………………………... 
 
 

 
 
Cognome: ………………………………………… 

 
Data: ………………………………………………. 
 
 

 
Postazione di lavoro: ……………………………. 
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