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Obiettivi generali che completano il profilo professionale al conseguimento del diploma di maturità
· Conoscere il laboratorio di cucina e diversi modelli di ristorazione
· Conoscere l’organizzazione del lavoro di cucina la tecnica di schedatura delle ricette
· Conoscere la composizione e la struttura di un menù fisso.
· Saper applicare le tecniche di lavorazione e i metodi di cottura relativi alle realizzazioni programmate: preparazioni di base – ortaggi – primi piatti – pesci – e carni.
· Saper applicare le tecniche di lavorazione e i metodi di cottura relativi agli alimenti base di pasticceria.
· Essere in grado di eseguire ogni tecnica appresa in maniera autonoma o inserita in un lavoro articolato di gruppo.

Obiettivi didattici specifici
Riprendendo ed approfondendo abilità – competenze – atteggiamenti già predisposti per il primo e secondo biennio in questa terza fase che porta allo sviluppo ed al raggiungimento delle abilità e delle competenze.
· Saper preparare in diversi modi e tempi di cottura pesce che può servire per antipasti, primi piatti, per salse e composti per secondi piatti.
· Valutare in rapporto ed in collaborazione con l’economato, i costi delle derrate e conseguentemente il costo del pasto servito e del menù proposto al cliente.
· Calcolare i tempi di preparazione e di cottura e alcuni piatti principali e i tempi di consegna alla sala delle comande ricevute.
· Saper presentare con cura e tranciare, anche in sala, di fronte ai clienti carni e pesci.
· Scegliere dalla cucina internazionale alcuni piatti più richiesti e saperli realizzare.
· Saper costruire dei menù che tengono conto delle esigenze dietetiche di una persona o di un gruppo , della disponibilità dei prodotti stagionali che offre la regione, congelati, surgelati(precotti e semilavorati), che offre oggi l’industria agroalimentare.
· Saper realizzare i vari piatti studiati e sperimentati nel corso degli studi con una certa autonomia.
· Saper approntare alle ricette originale tipiche di un piatto rinomato delle variazioni personali dandone le spiegazioni tecniche e le motivazioni culturali.
Obiettivi trasversali
· Saper sintetizzare ed analizzare.
· Acquisire termini e convenzioni .
· Sapersi esprimere con proprietà di linguaggio.
· Saper coordinare il proprio lavoro.
· Collaborare con il gruppo di classe.
· Sviluppare capacità di ricerca.
· Saper memorizzare.
· Saper collegare esperienze di apprendimento anche interdisciplinare.
· Acquisire conoscenze, abilità, competenze proprie dimostrano progressi lineari nell’acquisizione di nuovi contenuti
Operativi
· Portare il materiale necessario.
· Usare in modo appropriato gli strumenti di lavoro.
· Saper riprodurre un messaggio.
· Portare a termine un lavoro programmato.
· Saper lavorare in gruppo con gli altri.
Contenuti
 Il programma è stato suddiviso in moduli, ogni modulo in Unità Di Apprendimento (U.D.A).
Il mondo dell’enogastronomia
 U.D.A  I grandi gastronomi del passato e del presente
1.  I grandi del passato
2.  i riformatori dell’ottocento
3.  i rinnovatori degli anni settanta
4.  i grandi di oggi
U.D.A   Gastronomia e società
1.  la gastronomia come rapporto
2.  le motivazione delle scelte gastronomiche
3.  il consumo dei pasti fuori casa
4.  scegliere il luogo;le guide gastronomiche
U.D.A   Il mercato enogastronomico
1.  le tipologie degli esercizi
2.  il catering industriale
3.  la ristorazione commerciale
4.  le prospettive del mercato enogastronomico
La gastronomia tra tradizione ed evoluzione
U.D.A.  La gastronomia nel mondo
1.  la gastronomia europea
2.  la gastronomia extraeuropea
U.D.A  La cucina innovativa
1.  la cucina di ricerca
2.  il rinnovamento in cucina
3.  la cucina rivisitata
4.  la cucina molecolare e la cucina tecnologica
5.  la cucina salutistica;dieta equilibrata e intolleranze
 I prodotti e l’approvvigionamento
U.D.A  I prodotti alimentari
1.  i prodotti alimentari e le gamme
2.  i prodotti di prima gamma :criteri di qualità
3.  marchi di qualità e tutela dei prodotti tipici
4.  la degustazione dei prodotti
5.  i prodotti di terza gamma
U.D.A. Approvvigionamento e gestione delle merci
1.  la politica degli acquisti
2.  la gestione delle merci
L’organizzazione della cucina e l’approvigionamento
U.D.A   L’organizzazione dell’impianto di cucina
1.  le tipologie di impianto
2.  la distribuzione con legame differito
3.  i nuovi modelli organizzativi
4.  la cucina cook&chill
5.  la cucina sottovuoto
6.   La cucina d’assembaggio
7.  criteri di scelta delle attrezzature di cucina
U.D.A  La cottura degli alimenti
1. la classificazione e le temperature
2. cottura in grasso, in liquido,in umido,a calore secco, a microonde
Restaurant management
U.D.A   IL menu e la politica dei prezzi
1. le funzioni del menu
2. la pianificazione del menu e dei piatti
3. i costi di cucina
4. il prezzo di vendita
U.D.A.  IL banqueting e i servizi esterni
1. la definizione del servizio
2. l’organizzazione gestionale
3. l’organizzazione operariva
U.D.A. La sicurezza sul lavoro
1. le basi per la prevenzione
Metodi 
Le lezioni di studio saranno approntate con finalità diverse in relazione agli scopi didattici che si desidera raggiungere nella formazione degli alunni. Si darà luogo a diversi tipi di metodologie:
-LEZIONE FRONTALE: lezioni teoriche o pratica di presentazione di una tecnica dio elaborazione di cucina o di un piatto.
-LEZIONE CON INIZIALE COINVOLGIMENTO DELL’ALUNNO: l’alunno dopo aver assistito alla lezione frontale inizia ad applicare praticamente in fasi successive quanto ha visto oppure appreso.
-FASE RIPETITIVA: l’alunno ripete tutte le fasi della “MICE EN PLACE”che ha appreso dal docente, per le preparazioni delle piccole colazioni, primi piatti, pietanze a base di pesce o carne, contorni dessert  o macedonie di frutta con la relativa successione nella fase di servizio.
-FASE AUTOMATIZZATA: l’alunno è libero di effettuare da solo tutte le operazioni necessarie  alla realizzazione di quanto appreso dal docente.
-FASE CREATIVA: l’alunno ha la possibilità di sviluppare creativamente in modo personale quanto ha imparato. Questa fase serve a valutare lo sviluppo della personalità dell’alunno e le sue doti creative particolari. Le lezioni saranno supportate da esercitazioni di coordinamento tra servizi di sala e cucina, visite a strutture ristorative regionali e nazionali, utilizzo di schemi riassuntivi delle materie scientifiche trattate. Visione di videocassette di ausilio a quanto trattato.
-FASE DI VERIFICA E DI VALUTAZIONE: alle prove pratiche e a quelle teoriche sono aggiunte le prove strutturate che consistono in esercizi a scelta multipla, test di verifica, esercizi a griglia, ecc.. Queste sono finalizzate a valutare il grado di apprendimento raggiunto da ogni singolo alunno.

4 - Strumenti
5.1 – Libri di testo
	Autore
	Titolo
	volume
	editore
	Codice ISBN

	PAOLO GENTILI
	MASTER LAB
	U
	CALDERINI
	9788852805011



5.2 – Altri strumenti da utilizzare
· Sussidi multimediali
· Appunti
· Mappe concettuali
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