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	DISCIPLINA
	Tecnica e pratica operativa di cucina

	CLASSE
	IV A 

	DOCENTE
	Marcello Petrolo

	TESTO ADOTTATO
	SARO CHEF 


PROGRAMMA SVOLTO

	Blocco tematico
	Contenuti specifici

	Macroarea B

Gli aspetti organizzativi
	* Il mercato ristorativo e la neo-ristorazione
· Le classi ristorative

· Le future tendenze del gusto

*Il menu e la successione delle portate

·  Una breve storia del menu

· Regole per pianificare il menu

· I menu dell’alta cucina

*Il controllo dei costi

· Il foodcost



	Macroarea C

Tecniche di preparazione degli alimenti


	*Le tecniche di cottura

· L’importanza di saper cuocere

· I metodi di trasmissione del calore

· I metodi di cottura

· Le modificazioni degli alimenti durante la cottura( da trattare in compresenza con alimentazione)

*Le preparazioni delle carni

· Le operazioni da compiere

*La preparazione dei prodotti ittici

· I prodotti ittici



	Pasticceria e dessert (da integrare con il libro di pasticceria) nonché da trattare in es.prat. in laboratorio


	
	 – I principali ingredienti della pasticceria
· Le materie prime

· Le principali paste di base

– Torte da forno e farcite

· Torte da forno

· Torte farcite

– Panetteria semplice e dolci lievitati

· Le preparazioni lievitate

· La panetteria semplice

· I dolci lievitati

 – I dolci di frutta

· La frutta

· Dolci a base di frutta

 – Dolci al cucchiaio e fritti

· Dolci al cucchiaio

· Dolci fritti

 – Dolci freddi e semi freddi

· Le preparazioni fredde e semi fredde

 – Piccola pasticceria, lavorazione dello zucchero e del cioccolato

· Piccola pasticceria

· Pralineria




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.


Gli alunni
Prof. Marcello Petrolo
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