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	Classe 2 B  Enogastronomia- Sede di Alberobello
A.S. 2023-2024
Indirizzo "ENOGASTRONOMIA “CUCINA”


Disciplina Laboratorio dei Servizi di Enogastronomia “Cucina”    
 (esercitazioni/laboratorio)
Prof. Leonardo Mercurio

Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  

	COMPETENZE

	ABILITA’
Primo biennio
	CONOSCENZE
Primo biennio
	SAPERI ESSENZIALI

Primo biennio
	MODULI/UDA


	Tempi 

	4°

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e

Internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

	· Distinguere i piatti, i vini regionali e valorizzare i piatti della tradizione.

· Presentare i piatti e i prodotti enogastronomici, nel rispetto delle regole tecniche.
	· Elementi di enogastronomia regionale e nazionale, con particolare riguardo a quella locale.

· La disposizione delle vivande nei piatti.

· Il servizio dei prodotti enogastronomici.
	Il piatto: stesura di una ricetta, la ricetta originaria e le possibili varianti, catalogazione di ricette, come leggere una ricetta. La cucina regionale e locale: caratteristiche basilari della cucina regionale, i principali piatti della cucina della propria provincia e i prodotti tipici del territorio. La cucina nazionale: caratteristiche salienti della cucina italiana con riferimento ai piatti e ai prodotti tipici. 

	Modulo 4

· Il piatto: stesura di una ricetta

· La cucina regionale e locale.

· La cucina nazionale.

	h 6

h 4

    h 4

	5°
Applicare le normative vigenti, nazionali e
Internazionali,

in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità

 dei prodotti


	· Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti igiene personale, preparazione, cottura e conservazione dei prodotti.

· Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti.

· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro.

· Distinguere i materiali di imballaggio per il loro smaltimento e la tracciabilità dei prodotti.

·  Leggere e interpretare le etichette alimentari.
	· Legislazione specifica di settore.

· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

· Tecniche di conservazione degli alimenti.

· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti.
	l’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitari, l’abbigliamento professionale, l’igiene del personale di cucina. L’igiene dei prodotti alimentari (buone pratiche di conservazione, lavorazione e cottura). Igiene dell’ambiente e delle attrezzature: metodologie di pulizia e programmazione delle pulizie. Introduzione all’HACCP. Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni).
	Modulo 5

· L’igiene professionale (idoneità sanitaria, abbigliamento e igiene della persona)

· Igiene dei prodotti alimentari nei processi di produzione e di cottura.

· Igiene dell’ambiente e dell’attrezzatura.

· Introduzione all’HACCP.

· Cenni di etichettatura dei prodotti alimentari:
	h 6

    h 6

    h 4

    h 4

     h 2



	6°

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di

beni e servizi in relazione al

contesto.

	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina.

· Effettuare autodiagnosi sulle capacità organizzative al fine di migliorarsi,
	· Tecniche e procedure di settore (cucina, sala-vendita) in relazione al compito da svolgere.
	Attività di laboratorio: Ortaggi e legumi: preparazioni preliminari, tecniche di taglio, cotture di base. Riso, pasta, crespelle e gnocchi (tecniche e ricette di base). La carne (seziona tura, tagli, preparazioni di base e cotture). Le uova (uso e ricette di base). Le preparazioni tipiche delle piccole colazioni. La pasticceria (creme, salse e impasti di base).
	Modulo 6

· Ortaggi e legumi: preparazioni preliminari, tecniche di taglio e cotture di base.

· Riso,pasta,crespelle e gnocchi:tecniche e ricette di base.

· La carne: tagli, preparazioni di base e cotture.

· Le uova: uso e ricette di base.

· La pasticceria: impasti di base, creme e salse.

· Prodotti per la prima colazione(biscotteria varia)
	h 14

 h 12
 h 15

 h 8

  h 14




Obiettivi minimi: saper riconoscere un piano di HACCP; essere in grado di applicare le norme igieniche di base nella cucina e nella lavorazione degli alimenti; conoscere i principali tagli delle verdure e i principali metodi di cottura; essere in grado di rapportarsi con le varie figure professionali.
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