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Programma 
ARTICOLAZIONE: ENOGASTRONOMIA
DISCIPLINA:  LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA
Classe I sez. B
A.S. 2020/2021
Docente: Amerigo  Malanga
Percorsi : ENOGASTRONOMIA- CUCINA-
	n.
	Percorso
	Obiettivo
	Unità didattica
	Argomento
	Argomento     da completare

	1
	Percorso “A”: il personale di Cucina e il ristorante

	· Conoscere gli aspetti salienti della professione, le fondamentali norme di comportamento, le figure professionali e la gerarchia.

· Conoscere gli organigrammi delle brigate in base alle dimensioni dell’azienda.

· Sapersi collocare all’interno di una brigata.

· Aver compreso gli sbocchi professionali nel settore della ristorazione. 


	U.D. n 1: la brigata di cucina
	
	

	
	
	1. 
	U.D. n 2: il ristorante

	
	

	2
	Percorso “B”: le attrezzature di cucina e la mise en place

	· Conoscere le dotazioni, le attrezzature fondamentali usate in una cucina.

· Acquisire le abilità necessarie finalizzate all’uso delle attrezzature necessarie per intraprendere la professione di operatore di cucina.

· Apprendere le competenze tecnico-pratiche sulla mise en place,  le decorazioni di un piatto e di una pietanza.
	U.D. n 1: le dotazioni per il servizio

	
	

	
	
	1. 
	U.D. n 2: uso delle attrezzature

	
	

	
	
	
	U.D. n 3: introduzione: la mise en place
	
	

	n.
	Percorso
	Obiettivo
	Unità didattica
	Argomento Svolto
	Argomento     da completare

	3
	Percorso “C”: IL Cuoco e la sua attrezzatura

	· Conoscere gli elementi caratterizzanti del cuoco e del personale di cucina.
· Conoscere le diverse tipologie di attrezzature..

· Conoscere le aree di cucina.
· Individuare e distinguere le diverse attrezzature in uso in cucina.
· Riconoscere i coltelli e la piccola attrezzatura.
	U.D. n 1: Il cuoco e il suo regno

	
	

	
	
	· 
	U.D. n 2: le attrezzature del Cuoco 
	
	

	4
	Percorso “D”: Gli alimenti e le attrezzature

	· Conoscere il processo di produzione degli alimenti dalla nascita al confezionamento.

· Conoscere le diverse tipologie di alimenti.
· Saper utilizzare le attrezzature per la preparazione delle pietanze.
· Svolgere correttamente il servizio in una cucina
· Conoscere gli alimenti di base.
	U.D. n 1: Gli alimenti

	
	

	
	
	2. 
	U.D. n 2: Processo degli alimenti e conoscenze sui metodi di preparazione.
	
	

	5
	Percorso “E”: il servizio

“Prima fase”

	· Conoscere le tecniche di cottura e conservazione degli alimenti .Normali sistemi ti cottura compreso quelli più innovativi. Acquisire le abilità necessarie finalizzate alla redazione sistematica dei relativi menu.
· Apprendere le competenze tecniche pratiche sugli stili di servizio e per soddisfare appieno tutte le esigenze del cliente presente in una struttura ricettiva
	U.D. n 1: La cottura e la conservazione degli alimenti.
	
	

	
	
	· 
	U.D. n 2: introduzione:Servizio in cucina 
	
	

	6
	Percorso “F”: Gli alimenti KM0 e la filiera alimentare
	· Conoscere l’importanza degli alimenti e la loro .classificazione.
· Conoscere gli aspetti basilari sulle materie prime e KM0
· Apprendere i concetti principali sulla filiera.
· Avere una panoramica completa delle conoscenze teoriche e pratiche che si apprenderanno nei successivi anni scolastici.
	U.D. n 1:Gli alimenti, il KM0 e la filiera alimentare.

	
	


Lioni, 06/06/2021
     Il Prof
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