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	TESTO ADOTTATO
	Sarò Chef Secondo biennio


PROGRAMMA SVOLTO
· Le preparazioni di base: i fondi di cucina, i brodi 

· Le preparazioni di base: gli elementi addensanti e le salse

· Le preparazioni di base, i condimenti, le spezie e le erbe 

· La scheda tecnica di un piatto (definizione e redazione) 

· Il personale del comparto ristorativo 

· L'organizzazione del lavoro in cucina 

· L’organizzazione nell'area di distribuzione 

· Terminologia tecnica di 

· I dispositivi di protezione individuale in cucina 

·  La marcia in avanti nel comparto ristorativo 

· Es. pratica: risotto alla Milanese Preparazione del fondo bianco comune e successiva preparazione del risotto

·  I requisiti strutturali della cucina 

· L'approvvigionamento in cucina 

· Es. pratica: ripasso sulle basi di pasticceria: pan di spagna, crema pasticcera e bagna. Realizzazione di una torta con crema bianca e gocce di cioccolato 

· Es. Pratica: lezione di pasticceria, profiteroles, panna cotta alla vaniglia e gel di Limone 

·  Es. pratica: scrostata pere e cioccolato, chiacchere di carnevale 02/02/

· Lo staff dell'economato

·  Il menu e i vari momenti di servizio 

· Es.pratica: rosticceria Siciliana (focacce pomodoro, formaggio e cipolla, focacce ricotta e salsiccia, focacce di broccoli, focacce di patate e cucche

· I vari tipi di menu 

· Il menu per bambini, la carta dei vini, dell'acqua, dei condimenti, dei dessert e dei formaggi. 

· Es.Pratica: realizzazione di preparazioni tipiche delle festività Pasquali; cassate, pastieri di carne e mpanata di carne 

· Menu per esigenze particolari di 

· I vari stili 

· La cucina industriale Le forme di cucine emergenti 

· La dieta Mediterranea a 10 anni dal suo riconoscimento da parte dell'UNESCO 04/05/2021 5 

· Es. Pratica: granita siciliana al limone, al caffè e mandorla tostata. Gli strumenti di lavoro sono stati il libro di testo e il laboratorio di cucina.

Il metodo di lavoro ha comportato lezioni frontali in classe con spiegazione dal libro ed esercitazioni pratiche in laboratorio.

Le verifiche e le valutazioni sono state articolate da interrogazioni orali e prove pratiche di laboratorio.

Rosolini, 01/06/2021
Prof. Giovanni Tona

