	[image: image1.png]Fonpi
STRUTTURALI
€upopel Il 20152020

o o @ REGIONE
L.1.S.S. “Basile Caramia - Gigante” PUGLIA
Locorotondo - Alberopello
ina n. 1814 del 10/12/2015

Ente accreditato per Ia Formazione Superiore presso la Regione PUGLIA con deten

SETTORETECNICO ‘SETTORE PROFESSIONALE
sz AGRARA, AGROAINENTARE 0 AGRORDLSTRA SERVZPER L ENOGASTRONOMA £ L'OSATALITA ASERGHERA
ARTCOUAZON:  PRODUZIONE E TRASFORMAZIONE EncaasTioNOMA

GESTONE AVBIENTE TERRTORO SERVZDIAAEDIVENDTA

VImCOLTURA B0 ENOLOGA AccocumnzATUSTICA

Orzone: VI RO ENGTENIC




	Classe 4 A SERALE
Enogastronomia- Sede di Alberobello
Indirizzo "ENOGASTRONOMIA “CUCINA”


	UDA
	PERIODO
	LEZIONI
	PERIODO

	UDA DEL BIENNIO PRECEDENTE
SMART CHEF 1
UDA 7
UDA 8
UDA 9
UDA 10
UDA 11
UDA 12
	Settembre/giugno
	Consultazione delle UDA e delle lezioni del primo biennio
In particolare le UDA:
•
I vegetali in cucina
•
Gli antipasti e le uova
•
I primi piatti, i fondi e le salse
•
Le carni
•
I pesci
•
La pasticceria
Sia nelle UDA trattate nel volume, sia nel ricettario si trovano continui riferimenti e contenuti di base utili a continuare le esercitazioni di laboratorio. 
	Settembre/giugno

	UDA 1
GLI ALIMENTI E LA QUALITÀ ALIMENTARE
	Ottobre
	Lezione 2 • La qualità alimentare
•
Spiegazione, in particolare dei contenuti inerenti al piano di autocontrollo HACCP.
•
Eventuali simulazioni di laboratorio.
	Ottobre

	UDA 10
ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEL RISTORANTE
	Settembre/giugno
	Lezione 34 • La sicurezza al ristorante
•
Ripasso e consultazione delle norme inerenti alla sicurezza nei luoghi di lavoro.
	Settembre/giugno

	
	
	Lezione 35 • L’approvvigionamento delle merci 
e i costi di gestione
•
Ripasso e consultazione dei contenuti al fine di poter organizzare con gli studenti eventuali esercitazioni su: gestione del magazzino, ordini alimentari, costo pasto, redazione delle schede ricetta. 
	Settembre/giugno

	UDA 3
LE CARNI
	Ottobre/giugno
	Lezione 7 • La lavorazione delle carni
•
Approfondimento e continuazione dell’apprendimento dei contenuti inerenti alle carni.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio: carni bianche, rosse, nere; oppure tagli di prima categoria, seconda categoria ecc.) oppure con piatti a base di carne inseriti all’interno di menu completi. Esercitazioni pratiche di laboratorio.
	Ottobre/giugno

	
	
	Lezione 8 • I metodi di cottura delle carni
•
Approfondimento e continuazione dell’apprendimento dei contenuti sulle carni.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio: carni bianche, rosse, nere; oppure tagli di prima categoria, seconda categoria ecc.) oppure con piatti a base di carne inseriti all’interno di menu completi. 
	Ottobre/giugno

	UDA 2
I PESCI
	Ottobre/giugno
	Lezione 5 • Le lavorazioni del pesce
•
Approfondimento e continuazione dell’apprendimento dei contenuti inerenti ai prodotti ittici.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio: pesci, molluschi, crostacei; oppure pesci bianchi, pesci azzurri, pesci di acqua dolce ecc.) oppure con piatti a base di pesce inseriti all’interno di menu completi. 
	Ottobre/giugno

	UDA 5
LA CUCINA INTERNAZIONALE
	Novembre/
dicembre
	Lezioni 13 • La cucina europea
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio.
	Novembre

	
	
	Lezione 14 • La cucina araba, nordafricana e mediterranea
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio.
	Novembre

	
	
	Lezione 15 • La cucina orientale
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio.
	Dicembre

	
	
	Lezione 16 • La cucina americana
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio.
•
Verifica di UDA.
	Dicembre

	UDA 4
MADE IN ITALY: LA CUCINA REGIONALE ITALIANA
	Gennaio/marzo
	Lezione 9 • La cucina regionale italiana
•
Introduzione e spiegazione.
	Gennaio

	
	
	Lezione 10 • L’Italia settentrionale
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche.
N.B. In base alla Regione in cui si opera è consigliato approfondire lo studio dei piatti e dei prodotti del territorio di riferimento.
	Gennaio

	
	
	Lezione 11 • L’Italia centrale
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche.
N.B. In base alla Regione in cui si opera è consigliato approfondire lo studio dei piatti e dei prodotti del territorio di riferimento.
	Febbraio

	
	
	Lezione 12 • L’Italia meridionale e le isole
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche.
N.B. In base alla Regione in cui si opera è consigliato approfondire lo studio dei piatti e dei prodotti del territorio di riferimento.
Verifica di UDA.
	Febbraio/marzo

	UDA 6
PASTICCERIA, GELATERIA E PANIFICAZIONE
	Ottobre/giugno
	Lezione 17 • La pasticceria
•
Spiegazione e approfondimento con riferimenti ai contenuti affrontati l’anno precedente.
	Ottobre

	
	
	Lezione 18 • Gli zuccheri e le confetture di frutta
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative.
	Ottobre/giugno

	
	
	Lezione 19 • Il cioccolato
•
Spiegazione.
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative.
	Gennaio/marzo

	
	
	Lezione 20 • La gelateria
•
Spiegazione e approfondimento con riferimenti ai contenuti affrontati l’anno precedente. 
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio solo gelateria) oppure con preparazioni di gelateria inserite all’interno di menu completi. 
	Ottobre/giugno

	
	
	Lezione 21 • Le creme e gli impasti di pasticceria
•
Spiegazione e approfondimento con riferimenti ai contenuti affrontati l’anno precedente. 
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio solo pasticceria) oppure con preparazioni di pasticceria inserite all’interno di menu completi.
	Ottobre/giugno

	
	
	Lezione 22 • Gli impasti dolci lievitati
•
Spiegazione e approfondimento con riferimenti ai contenuti affrontati l’anno precedente. 
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio solo impasti dolci lievitati) oppure con preparazioni di impasti lievitati inseriti all’interno di menu completi.
	Gennaio/aprile

	
	
	Lezione 23 • Il pane e le farine
•
Spiegazione e approfondimento con riferimenti ai contenuti affrontati l’anno precedente. 
•
Esercitazioni pratiche di laboratorio. Le lezioni possono essere dimostrative e/o operative. Possono essere tematiche (per esempio solo panificazione) oppure con preparazioni di panificazione inserite all’interno di menu completi.
•
Verifica di UDA.
	Ottobre/giugno



