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MODULO 1: LE BASI DI CUCINA E LE SALSE

Ud 1 [ fondi di cucina e le altre preparazioni di base
e Principali preparazioni di base.
e Preparazioni complementari.

Ud 2 Le saise

e Salse di base e salse derivate
e Salse emulsionate

e Salse particolari

MODULO 2: le erbe aromatiche le spezie

e Le erbe aromatiche

e |e spezie
MODULO :3 olio, burro

e L’olio

e il burro
MODULO 4: IMPASTI DI BASE, ANTIPASTI E PRIMI PIATTI

Ud 1 Gli impasti di base
e Classificazione degli impasti di base
e Suggerimenti per la preparazione.

Ud 2 Gli antipasti
e Classificazione e servizio degli antipasti.
e Le tipologie di antipasti

Ud3 le minestre
e C(Classificazione e servizio delle minestre.
e Le tipologie di minestre.

Ud5! primi piatti asciutti

e La pasta

e |lriso

e Altri primi piatti asciutti



MODULO 5: | PIATTI DI MEZZO: UOVA

Ud 1 Le uova
e Le uova in cucina
e | piatti a base di uova

MODULO 4: LA CARNE

Ud 1 Le caratteristiche della carne
e | costituenti della carne

e La macellazione

e La qualita della carne

o La classificazione delle carni

e La cottura della carne

Ud 2 Le carni degli animali da macello

e Sezionatura e tagli degli animali da macello
e Le carni bovine

e Le carniovine e caprine

e Le carnisuine

e Le frattaglie

Ud 3 Le carni degli animali da cortile e la selvaggina
e Glianimali da cortile
e Laselvaggina



Esercitazioni effettuate in laboratorio

Accensione e spegnimento di diverse attrezzature

Dimostrazione del montaggio\smontaggio e pulizia di alcune attrezzature
(affettatrice, macinacarne, cutter, ecc.)

Spiegazione delle regole igienico-sanitarie e le norme di sicurezza (studiato in
classe)

Consegna e spiegazione del modulo di schedaper la verifica del piano di
autocontrollo (HACCP)

Come utilizzare il coltello: dimostrazione del Docente del taglio della cipolla e poi
degli alunni

Pulizia, taglio e conservazione degli ortaggi (studiati in classe)

Taglio della cipolla (acheg, salpicon, filange)

Taglio della carota ( brunoise, mirepoix, macedonia, julienne, giardiniera, ecc.)
Taglio del sedano (mirepoix, brunoise, macedonia, paesana, ecc.)

Pulizia, taglio e conservazione del prezzemolo
Brodo vegetale

Cottura di una minestra brodosa

Pulizia, taglio e conservazione della patata

Patate nature, mascotte, garantire, paglia, fritte, ponte-nuovo, chips,

Timballo all’Italiana

Gnocchi di patate con salsa pomodoro

Pasta fresca

Gnocchi di Semolino alla Romana

Tagliatelle con salsa bolognese

Arrosto di maiale

Scaloppine

Crepes alla fiorentina -

Impasti di pasticceria

Preparazioni nazionali

Pan di spagna

Crema pasticcera

Pasta choux

Pasta frolla



e Crostata
e Biscotti italiani.
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