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PROGRAMMAZIONE DIDATTICA

PROGRAMMAZIONE DIDATTICA DI TECNICA ED ESERCITAZIONI PRATICHE DEL LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA:

SETTORE CUCINA

ANNO SCOLASTICO 2017/2018
CLASSE I sez.  B
DOCENTE: Salvatore Mario Michele
Finalità educative del biennio

I contenuti del programma permettono agli allievi delle classi prima e seconda di acquisire le iniziali abilità e le competenze professionali di base, trasferendo la conoscenza delle tecniche di servizio operative, dell’uso delle più moderne attrezzature e delle principali ricette della cucina classica e nazionale.

Obiettivi generali del biennio

· Conoscere le diverse aziende che operano nel campo della ristorazione, sia da un punto di vista organizzativo, sia per quel che riguarda la struttura, le attrezzature, gli utensili e la loro corretta manutenzione e gestione.

· Possedere la terminologia tecnica delle attrezzature e degli utensili presenti nel laboratorio di cucina e delle principali operazioni di preparazione e di cottura degli alimenti.

· Sapersi collocare all’interno dell’organigramma operativo di un’azienda della ristorazione, riconoscendo le precise funzioni tecnico-professionali da svolgere nelle diverse mansioni e partite, nonché il contributo professionale da apportare all’organizzazione generale del lavoro.

· Conoscere le norme di corretta prassi igienica e di sicurezza delle persone.

· Raggiungere capacità di autodisciplina e di autocontrollo nonché di collaborazione e di interscambio con i vari componenti della brigata.

· Avere acquisito un metodo di lavoro ordinato e razionale nella disposizione e nella presentazione delle pietanze.

· Avere relazioni non solo funzionali (prelievo, comande) con il reparto di sala e di economato, sapendo stabilire con gli stessi rapporti di collaborazione e di interscambio.

· Avere conoscenze di base sulla storia e la merceologia degli alimenti presentati e dei relativi piatti realizzati.

· Saper leggere e realizzare una ricetta relativa ai piatti e agli alimenti studiati.

· Rilevare le influenze e le modificazioni che intervengono nelle varie fasi di lavorazione degli alimenti.

· Saper rilevare mediante osservazione diretta e degustazione le diversità di risultato ottenute per rapporti diversi degli ingredienti e per uso differente del sale, dell’acqua, degli utensili e del fuoco.

· Saper analizzare e comprendere le proprie reazioni e posizioni rispetto alle varie situazioni di lavoro e di capacità umane e professionali che i settori Sala e Cucina richiedono in funzione delle eventuali esperienze di tirocinio che lo studente potrà fare tra il secondo e il terzo anno e della scelta di qualifica che potrà fare.

Obiettivi specifici

· Classificare le aziende della ristorazione, individuando quelle che appartengono alla ristorazione commerciale o industriale;

· conoscere le caratteristiche strutturali degli edifici adibiti ad attività ristorative con particolare riguardo al settore della cucina;

· imparare a riconoscere sia la grande sia la piccola attrezzatura di cucina;

· saper riconoscere i diversi apparecchi che costituiscono la grande attrezzatura;

· imparare il funzionamento di ciascuna apparecchiatura;

· individuare le caratteristiche costruttive e i dispositivi di sicurezza degli apparecchi della grande attrezzatura;

· identificare i diversi attrezzi che costituiscono la piccola attrezzatura;

· imparare il corretto utilizzo di ciascun attrezzo;

· individuare i principali materiali impiegati nella fabbricazione della piccola attrezzatura;

· identificare le principali figure che operano nell’area di produzione;

· conoscere gli strumenti normativi che regolano il settore ristorativo per quanto riguarda la sicurezza e l’igiene;

· imparare le norme di sicurezza per la prevenzione degli incidenti;

· applicare le norme per una corretta prassi igienica;

· identificare le principali tipologie di alimenti di origine animale;

· imparare a riconoscere le caratteristiche organolettiche degli alimenti di origine animale;

· analizzare le caratteristiche nutrizionali degli alimenti di origine animale;

· identificare le principali tipologie di alimenti di origine vegetale;

· imparare a riconoscere le caratteristiche organolettiche degli alimenti di origine vegetale;
· analizzare le caratteristiche nutrizionali e funzionali di alcuni alimenti di origine vegetale;
· riconoscere il mercato per l’approvvigionamento dell’azienda ristorativa;
· imparare le modalità per determinare le scorte, per riordinare e accettare le merci, per rilevare i movimenti di magazzino, per stoccare gli alimenti;

· analizzare la qualità e la classificazione merceologica dei prodotti, le temperature di stoccaggio degli alimenti;

· identificare le tecniche per la pulizia e il lavaggio, per il sezionamento e i tagli, per gli impasti e le pastelle, per le legature e le emulsioni;

· imparare i metodi più appropriati di pulizia e lavaggio per ogni alimento, i vari tipi di tagli e i sezionamenti;

· studiare le ricette degli impasti e delle pastelle più importanti, nonché i prodotti che hanno le proprietà di addensare ed emulsionare le sostanze liquide.
· identificare i principali metodi di cottura e alcune preparazioni di base che si realizzano nell’area di cottura

· esaminare le tecniche che caratterizzano i principali metodi di cottura e alcune preparazioni basilari.

· analizzare gli effetti che alcune cotture e tecniche di preparazione hanno sugli alimenti.

Obiettivi minimi

· Classificare le aziende della ristorazione;

· conoscere le caratteristiche strutturali di un laboratorio di produzione;

· riconoscere i principali componenti della piccola e della grande attrezzatura di cucina;

· classificare gli alimenti in base alle caratteristiche nutrizionali e organolettiche;

· imparare le principali tecniche di pulizia e di taglio degli alimenti;

· riconoscere le principali preparazioni di base.
Prerequisiti

· Capacità di comprendere un messaggio orale, scritto e pratico.

· Capacità di esporre un contenuto.

· Normali capacità manuali.

Metodologia e materiali

Per conseguire gli obiettivi sopra indicati è necessario:

· organizzare il processo di apprendimento mediante una programmazione coerente con il progetto didattico-educativo stabilito dal Consiglio di classe;

· utilizzare adeguatamente i seguenti sussidi didattici:

· quaderno-raccoglitore dove poter introdurre adeguatamente: ricerche, ricette, appunti, glossario dei termini più importanti;

· libro di testo;

· fotocopie di materiale integrativo;

· lavagna luminosa;

· adottare un insieme di diverse strategie didattiche:

· lezioni frontali teoriche e pratiche;

· esercitazioni pratiche;

· lavori individuali e di gruppo;

· discussione guidata;

· ricerche bibliografiche e multimediali;

· realizzazione di grafici e cartelloni;

· visite guidate (aziende della ristorazione, fiere specialistiche, mercati ortofrutticoli, frantoi, caseifici ecc.).

                                            Verifiche e criteri di Valutazione

Il livello di apprendimento raggiunto da ogni singolo alunno nell’ambito della disciplina deve essere tradotto alla fine di ogni Modulo in una valutazione che è la sintesi di tutte le informazioni reperite nell’ambito del suo processo formativo, dalla situazione di partenza accertata, fino ai risultati effettivamente raggiunti al momento della verifica attraverso:

· le prove oggettive e le prove strutturate e semi-strutturate a risposta aperta, multipla, V e  F;

· dagli obbiettivi prefissati , dalle competenze e conoscenze acquisite ,infine dalla padronanza di linguaggio specifico del settore.

Quando gli argomenti lo consentono è opportuno fare collegamenti con altre discipline (Principi di Alimentazione, Laboratorio dei servizi di Sala e Bar, Scienze della terra ecc.), al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli allievi.

Articolazione dei contenuti e scansione temporale

	Blocco tematico 1

	Modulo 1 – Le professioni dell’enogastronomia e la cucina
	1. La professione dell’enogastronomo

2. L’organizzazione del personale di cucina

3. La deontologia professionale

4. Il reparto cucina

5. glossario dei termini di cucina
	Periodo di riferimento:

Settembre, ottobre, novembre

	Modulo 2 – L’ambiente di cucina
	1. Una cucina di qualità

2. La suddivisione in settori e le attrezzature

3. Gli utensili
	

	Modulo 3 – Igiene e sicurezza sul lavoro 
	1. L’igiene e le malattie a trasmissione alimentare

2. L’igiene dell’operatore alimentare

3. L’igiene dei prodotti e la loro conservazione

4. L’igiene dei processi di lavorazione

5. L’igiene dell’ambiente e delle attrezzature

6. Il sistema HACCP
	

	
	1. La prevenzione e la salvaguardia della salute

2. Le norme di prima soccorso
	

	Blocco tematico 2

	Modulo 4 - Tecnica e cultura gastronomica
	1. Gli ingredienti di origine vegetale: gli ortaggi

2. Cereali e derivati
	Periodo di riferimento:

Dicembre, gennaio

	Modulo 5 – Le basi della cucina
	1. Organizzazione di una mise en place

2. Le procedure di base

3. La preparazione degli ortaggi

4. Il taglio degli alimenti

5. Le preparazioni complementari

6. Compendio delle tecniche di cottura
	

	Modulo 6 - I condimenti 
	1. I condimenti, le erbe aromatiche e le spezie

2. Le uova

3. Il latte e la panna

4. Gli ingredienti di pasticceria
	

	Modulo 7 – I fondi e le salse


	1. I fondi

2. Le salse
	

	Blocco tematico 3

	Modulo 8 – Contorni e le uova
	1. I contorni: tecniche di cottura e le ricette
2. Le uova: tecniche di cottura
	Periodo di riferimento:

Febbraio, marzo, aprile, maggio

	Modulo 9 – I primi piatti
	1. Le minestre brodose
2. Le paste: tecniche e preparazione di base

3. Le paste e i risotti: alcune ricette
	

	Modulo 9 – minestre, primi piatti asciutti e cereali 


	1. minestre, primi piatti,

2. cereali, pasta

3. gnocchi e riso
	

	Modulo 10 – La pasticceria 
	1. Le paste di base
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