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	PROGRAMMA
	Laboratorio dei servizi di enogastronomia: settore cucina

	CLASSE
	I A

	DOCENTE
			Marcello Petrolo

	TESTO ADOTTATO
	Tecniche di cucina e pasticceria



PROGRAMMA
MD 1 Il cuoco e la brigata                                                                                                              UD 1 La brigata di cucina                                                                                                                             UD 2 L’etica professionale 

MD 2 La sicurezza                                                                                                                                                        UD 1 La sicurezza alimentare                                                                                                        UD 2 Il sistema HACCP                                                                                                                                 UD 3 L’igiene                                                                                                                                         UD 4 L’igiene del prodotto alimentare

MD 3 L’organizzazione della cucina                						             UD 1 La progettazione dei locali									          UD 2 La suddivisione degli spazi									  UD 3 I flussi di lavoro

MD 3 La batteria di cucina									  UD 1 Le macchine di preparazione								   UD 2 Le macchine per la cottura									  UD 3 Le macchine per rigenerazione			                                                               UD 4 Le macchine refrigeranti									         UD 5 Le macchine per il lavaggio									           UD 6 Il pentolame, i coltelli i taglieri e gli utensili
MD 4 Le tecniche di cucina							                       UD 1 Le tecniche di taglio   									   UD 2 La cottura											   UD 3 Le preparazioni di base
MD 5 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






 



