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	SARO CHEF 


PROGRAMMA SVOLTO

Teorico
· L'etichettatura degli alimenti 
· Allergie ed intolleranze alimentari 

· I menu per soggetti intolleranti o allergici 

· La creazione del piatto: preparare il cibo 

· La degustazione del cibo 

· La ristorazione e le varie forme ristorative, le varie strutture ricettive

· L'organizzazione di eventi: il banqueting e il catering 

· L'organizzazione di eventi, Il banqueting: lo svolgimento dell'evento, la scelta dello stile e del servizio. 
· Il banchetto tradizionale e il buffet 
· La disposizione dei tavoli nei banchetti, le attrezzature necessarie e le decorazioni 
· La sicurezza nei luoghi di lavoro 
Pratico
· la creazione di un menu classico 

· orientamento in entrata 

· fonduta di fava cottoia con polipo scottato e trofie al ragù di seppia 

· casareccia filetto, ciliegino, melanzana e mentuccia ed involtino di lonza con ripieno di purè , prosciutto e fontina 
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.
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