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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2019/2020



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo:

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	
4 C   Sala e Vendita



	
Disciplina:
	Enogastronomia settore cucina



	
Docente:
	
Carmine La Mura




	
Libro di testo:
	
Cucina gourmet















Moduli Disciplinari svolti:   

· LA CUCINA NELLA STORIA
· L’EVOLUZIONE DEGLI STILI ALIMENTARI
· L’ITALIA IN CUCINA (D.A.D.)
· LA TERRA DELLA DIETA MEDITERRANEA
· LA CUCINA EUROPEA E L’ITALIA
· LA CUCINA DEL MONDO E L’ITALIA
· L’USO DEL MENU’




COMPETENZE
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.






LABORATORIO ENO:
1. La ristorazione tradizionale
2. La neo ristorazione
3. La ristorazione collettiva
4. Il tecnico dei servizi ristorativi e il mondo della ristorazione
5. Gli stili alimentari attuali e le nuove tendenze.
6. L’evoluzione delle abitudini alimentari nel tempo.
7. Il consumo dei pasti fuori casa.
8. Tipologie dei servizi ristorativi.
9. La situazione del mercato ristorativo.
10. Il mondo dell’enogastronomia
11. I dispositivi di sicurezza individuale. (D.A.D.)
12. I rischi lavorativi nella ristorazione. (D.A.D.)
13. I rischi di varia natura.
14. Le certificazioni di qualità. (D.A.D.)
15. I valori del cibo.
16. La tutela dei prodotti di qualità. (D.A.D.)
17. I prodotti ecologici e i nuovi alimenti. (D.A.D.)
18. I prodotti eco-compatibili.
19. Le gamme alimentari.
20. L’evoluzione del menu.
21. Le abitudini alimentari e l’offerta.
22. La selezione dei piatti e le tendenze recenti.



Data  
05/06/2020                                                                                                  Firma                                                                        
                                                                                                                 
Carmine La Mura
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