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Programma svolto a.s. 2017/2018

Classe 1/ sez. F

Conoscenza della classe.
Presentazione del programma e della cucina.
La civilta della cucina.
Lo sviluppo della cucina nei secoli.
La cucina classica.
La Nouvelle cuisine e le cucine sperimentali.
La cucina nazionale.
Le cucine etniche.
Le cucine alternative.
La ristorazione tradizionale.
La neoristorazione.
La ristorazione commerciale
La ristorazione collettiva.
La struttura del reparto.
Le attrezzature.
L’organizzazione del personale.
Le figure manageriali.
Gli addetti del raparto cucina.
Lo chef.
L'aiuto cuoco.
Comportamento ed etica professionale.
~ La prevenzione degli infortuni.
L'igiene del personale.
L'igiene degli ambienti e delle attrezzature.
L'igiene degli alimenti.
L’autocontrollo alimentare.
| rapporti tra i reparti.




e La classificazione degli alimenti.

e | prodotti di base.

e Le erbe aromatiche e spezie.

e | condimenti.

e | prodotti ausiliari.

e Esecuzione e distribuzione dei piatti.
e |a cottura.

e |’allestimento del posto di lavoro

e Pulizia e lavaggio degli alimenti.

e Le operazioni di taglio.

e La classificazione degli ortaggi.

e Varieta e conservazione degli ortaggi.
e Preparazione e cottura degli ortaggi.

Esercitazioni Pratiche:

e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: itagli degli ortaggi e cotture.

e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: tutti i gruppi ripetizione tagli.

e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: il minestrone e il passato di verdure.
e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: pasta al pomodoro e pizza.

e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: maltagliati all'italiana e pizzette.

e Esercitazione pratica di laboratorio gruppo A/B: recupero derrate.
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