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Classe V^ sez. A

Disciplina
Enogastronomia -settore cucina
PROGRAMMAZIONE FINALE
Prof.re Gennaro D’Anna
Argomenti trattati:
I PRODOTTI ALIMENTARI
· La qualità dei prodotti alimentari;
· I nuovi prodotti alimentari;

I METODI DI CONSERVAZIONE ALIMENTARE
· Introduzione;
· I metodi di conservazione chimici;
· I metodi di conservazione fisici;
· I metodi di conservazione biologici;

LA SCELTA DEL PRODOTTO
· Introduzione;
· Le gamme dei prodotti;
· I prodotti freschi;
· Marchi europei;
· Menu

L’ECONOMATO
· Introduzione;
· La struttura;
· Lo staff;
IL SISTEMA HACCP E LE REGOLE DI BUONA PRASSI IGIENICA 
La legislazione alimentare.
· I rischi nelle lavorazioni.
· Le regole di una buona prassi igienica.
· Le regole di una corretta prassi di lavorazione.
· Contaminazione alimentari
LE CUCINE ALTERNATIVE
· Le diete vegetariana
· La cucina macrobiotica
· Cucina fusion
· La dieta vegana
LA CUCINA
· Introduzione;
· La progettazione;
· Le attrezzature di cucina;
· Le attrezzature per la cottura tradizionale;
· Le attrezzature per i nuovi sistemi di cottura;
· I vantaggi di una buona attrezzatura;

L’ORGANIZZAZIONE DELL’AREA DI PRODUZIONE
· L’organizzazione della produzione 
· L’organizzazione della distribuzione;
· Stili di cucina
· Neo ristorazione (ristorazione commerciale e collettiva)

SERVIZI PER BANCHETTI, RICEVIMENTI E CONGRESSI INTERNI ALLA STRUTTURA RISTORATIVA
· Il banqueting;
· Catering.
 VARIETA’ DELL’OFFERTA DEL MENU
· Funzioni del menu
· Pianificazione e menu particolari
· Tipologie di menu in base al prezzo

Attivita pratica in laboratorio
  -Menu regionali 
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