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	PROGRAMMA
	Laboratorio dei servizi di enogastronomia: settore cucina

	CLASSE
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	DOCENTE
			Marcello Petrolo

	TESTO ADOTTATO
	Sarò chef con master lab



PROGRAMMA
MD 1 I sistemi di cottura                                                                                                             UD 1 La cottura e le modalità trasmissione del calore sugli alimenti                                                                                                                          UD 2 I differenti metodi di cottura
MD 2 Gli aromi e i condimenti                                                                                                                                                       UD 1 Le erbe aromatiche                                                                                                       UD 2 Le spezie                                                                                                                                UD 3 L’olio d’oliva e gli oli di semi                                                                                                                                       UD 4 L’aceto
MD 3 Le preparazioni di base                     						             UD 1	Le preparazioni di base                     						            UD 2  Le salse							                                                   
MD 3 I prodotti vegetali    									      UD 1 I vegetali     										             UD 2 Le operazioni preliminari ai tagli delle verdure                                                           UD 3 I tagli delle verdure                                                           
MD 4 Cereali e derivati       							                       UD 1 I cereali  											               UD 2 Le farine 											   UD 3 La pasta: Fresca, secca e ripiena  
MD 5 Le carni      											   UD 1 Le carni da macello 										   UD 2 La classificazione degli animali   								  UD 3 Le operazioni preliminari alla cottura
MD 6 I prodotti ittici      										  UD 1 Classificazione dei prodotti ittici                  					            UD 2 Le operazioni di pulizia del pesce								  
MD 7 Uova, latte e derivati     									  UD 1 Le uova in cucina                                            					            UD 2 Il latte e i suoi derivati								  
MD 8 Tecniche base di pasticceria								              UD 1 Gli impasti di base


Gli strumenti di lavoro sono il libro di testo e il laboratorio di cucina.

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

Le verifiche e le valutazioni saranno articolate con compiti scritti e interrogazioni orali e verifiche pratiche in laboratorio.
	

Prof. Marcello Petrolo


