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	Classe 1°B Enogastronomia- Sede di Alberobello
A.S. 2022/23
Indirizzo "ENOGASTRONOMIA “CUCINA”


Alb_alb 1a egasc
prof leonardo mercurio
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  

	COMPETENZE

	ABILITA’
Primo biennio
	CONOSCENZE
Primo biennio
	SAPERI ESSENZIALI
	MODULI/UDA


	Tempi 

	1°
Agire nel sistema di 

qualità relativo 

alla filiera

 produttiva di

interesse


	· Riconoscere le principali differenze tra i vari tipi di strutture ricettive, enogastronomiche  e figure professionali correlate.
· Identificare e distinguere le strutture enogastronomiche.

· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.

· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti.

· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.
	· Principali strutture ricettive, pubblici esercizi e figure professionali.
· Le attrezzature di laboratorio.

· Utensili e attrezzature in uso nei reparti.

· Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.

· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro.
	Cenni di evoluzione storica della cucina e delle principali tecnologie. Il reparto di cucina: principali caratteristiche costruttive dei locali di cucina, suddivisione in reparti, il magazzino. Le attrezzature ( per la preparazione, la cottura e la finitura). Gli utensili di cucina. La Cucina nelle diverse strutture organizzative.
Prevenzione antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi di primo soccorso. 
	Modulo 1
· Storia della cucina

· Il reparto di cucina

· Le attrezzature ( grande e piccola attrezzatura)

· Norme di antinfortunistica.
	h 3

h 4

     h 10

      h 4



	2°
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici e ristorativi

	· Applicare le principali tecniche di cottura.
· Eseguire le principali tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici.

· Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici.

· Compilare la modulistica di reparto.

· Utilizzare software applicativi di settore.


	· Tecniche di cottura degli alimenti.

· Tecniche di base di cucina e di pasticceria.

· La modulistica di reparto. Software applicativi di settore.
	I principali sistemi di cottura. 
Gli ortaggi e i legumi.
 Le erbe aromatiche.
 I condimenti vegetali e animali.
 I fondi di cottura e le salse di base.
 Le minestre.
 Le carni bianche, rosse e alternative.
	Modulo 2

· I principali sistemi di cottura.
· Gli ortaggi, i legumi e le erbe aromatiche e le spezie.
· I condimenti vegetali e animali.
· I fondi di cottura e le salse di base.

· Le minestre, il riso, i farinacei.

· Le uova.

· Gli ingredienti della pasticceria di base.

· Le carni bianche, rosse e alternative.

	h 10

h 8

     h 4

     h 12

     h 8

     h 4

     h 6

     h 8



	3°
Integrare le competenze professionali e ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi

	· Esporre in modo corretto le ricette/procedure di base
· Redigere menu semplici in italiano e in lingua straniera.
· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo.

.
	· Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.
· I principali menu e la successione delle portate.
· Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico e dell’ospitalità.

· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie.

· Codice deontologico professionale.
	Il personale di cucina: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli alti reparti (cucina-economato, cucina-sala, cucina-ricevimento).
L’etica professionale.

Il menu: definizione ed evoluzione storica, i pasti della giornata, i diversi tipi di menu (fisso e à la carte); principali aspetti tecnici e gastronomici per la stesura di un menu.
	Modulo 3
· Il personale di cucina (la brigata).

· L’etica professionale.

· Il menu: definizione.

	h 8

     h 6
    h 4


Obiettivi minimi : riconoscere le attrezzature di cucina, l’organigramma e le figure professionali, sapersi comportare e conoscere le regole di base costituite dall’etica professionale in ambiente di cucina.
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