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Programma  Svolto

ARTICOLAZIONE: CUCINA

DISCIPLINA:  LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA

Classe III sez.C 

A.S. 2020/2021
Docente: Amerigo Malanga

Percorsi : Laboratori servizi enogastronomici

	n.
	Modulo
	Obiettivo
	Unità dida\ttica
	Argomento Svolto
	Argomento     da completare

	
	MODULO 1

Gastronomia, cultura e ristorazione
	· Collegare i fenomeni storici con l’evoluzione dell’alimentazione
· Identificare i principali personaggi della gastronomia
· Riconoscere gli stili di cucina attuali
· Riconoscere i fondamenti della cucina innovativa, molecolare e della cucina salutista

· Saper individuare le principali tipologie di catering nella ristorazione collettiva
	· Unità n 1 
L’evoluzione delle abitudini alimentari


	
	

	
	
	
	· Unità n 2
Gli stili gastronomici


	
	

	
	
	
	●     Unità n 3
La ristorazione contemporanea
	
	

	2
	MODULO 2

Il banqueting, il buffet e le decorazioni
	· Proporre ricette e accostamenti  particolari
· Acquistare una mentalità orientata al banqueting
· Elaborare procedure di lavorazione standardizzate con l’ausilio di schede tecniche
	· U.nità n 1

Il banqueting

	
	

	
	
	
	· Unità  n 2

Il buffet: il piatto e le decorazioni
	
	

	
	
	
	
	
	

	n.
	Modulo
	Obiettivo
	Unità didattica
	Argomento Svolto
	Argomento     da completare

	3
	MODULO 3
Gli alimenti e la qualità alimentare
	· Individuare le caratteristiche delle aziende ristorative e turistiche e le principali forme  di organizzazione azienda
· Elaborare un semplice programma di sanificazione e realizzare un manuale di autocontrollo igienico 

	· Unità n 1

Gli alimenti
	
	

	
	
	
	· Unità  n 2

La qualità alimentare
● La degustazione e l’analisi sensoriale

	
	

	4
	MODULO 4

Marketing e menu
	· Utilizzare il menu come strumento di promozione e vendita e fidelizzazione del cliente
· Costruire menu e carte, rispettando le regole gastronomiche e tenendo presenti esigenze della clientela
· Valutare la programmazione del lavoro in relazione delle risorse economiche e al servizio proposto
·  Elaborare procedure di lavorazione standardizzate con l’ausilio di schede tecniche
	· Unità n 1

Il marketing e le tipologie di clienti
	
	

	
	
	
	· Unità n 2 
Il menu 

	
	

	
	
	
	●     Unita n 3
Esigenze speciali: allergie e intolleranze
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