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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2019/2020



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo: IPSEOA

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	1 B IPSEOA



	
Disciplina:
	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA 



	
Docente:
	
SALVATORE MARIO MICHELE




	
Libro di testo:
	NUOVO CHEF CON MASTERLAB 1° biennio    Gianni Frangini
                                                                  Le monnier

	
	












Moduli Disciplinari svolti:   

Modulo 1 

Il mondo della ristorazione
Unità 1
1. La civiltà della cucina 
2. Stili di cucina: la cucina classica
3. La cucina creativa
4. La cucina nazionale italiana
5. Le cucine alternative 
6. Le cucine etniche

Unità 2
Le aziende della ristorazione
1. La ristorazione tradizionale
2. La neoristorazione
3. La ristorazione collettiva

Unità 3
Il personale
1. L’organizzazione del personale
2. Gli addetti del reparto cucina
3. Comportamento ed etica professionale

Modulo 2
U.D.A.  N.1
BENVENUTI IN LABORATORIO
La struttura della cucina

Unità 1 
L’ambiente di cucina
1. La struttura del reparto
2. Aree e fasi di lavoro

Unità 2
Le attrezzature
1. La grande attrezzatura
2. La piccola attrezzatura
3. Sicurezza e salubrità ambienti e attrezzature

Modulo 3
Le materie prime

Unità 1
I prodotti di base
1. La classificazione degli alimenti
2. Il latte e i latticini
3. Le uova 
4. I cereali

Unità 2 
Erbe aromatiche e spezie
1. Le principali erbe aromatiche
2. Le principali spezie


Unità 3
I condimenti
1. I condimenti di origine vegetale
2. I condimenti di origine animale

Unità 4
L’igiene degli alimenti
1. La sicurezza igienica degli alimenti
2. L’auto controllo alimentare
3. Rintracciabilità
4. H.A.C.C.P.

MODULO 4
In laboratorio: il lavoro di cucina

Unità 1
Le lavorazioni preliminari
1. Definizione e ricevimento delle merci
2. Pulizia e lavaggio degli alimenti
3. Le operazioni di taglio
4. I principali tagli degli ortaggi

Unità 2
La cottura e la distribuzione
1. La cottura
2. Cotture per concentrazione
3. Cotture per espansione
4. Cotture miste

Modulo 5
la pasticceria

Unità 1
1. Il lavoro di pasticceria
2. Regole di base del lavoro di pasticceria
3. Le paste di base 
4. Le creme

















Data      06/06/2020                                                                                                                                                                      Firma 

Mario Michele Salvatore
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