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QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe): 3


1. FINALITA’ DELLA DISCIPLINA

L’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 
L’identità dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di accoglienza e i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l’organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei prodotti enogastronomici. 
La qualità del servizio è strettamente congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di settore.
Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare le nuove tendenze enogastronomiche.
Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore cucina” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato; svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio;intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.
Argomenti Trattati

02/10/2019 	Le caratteristiche delle materie prime usate in pasticceria: Leuova , il burro.
09/10/2019 	Riepilogo: gli impasti fondamentali della pasticceria.
17/10/2019	 Attività di laboratorio: Ripasso tecniche di lavorazioni applicate all'utensileria di pasticceria.
24/10/2019 	Attività di laboratorio: Bigne glassati, tartellette al limone, tartellette ai frutti di bosco.
28/11/2019 	Attività di laboratorio: frolla al cioccolato, crema di latte, torta glassata al cacao.
12/12/2019 	Attività di laboratorio: madeleine, frollini al cocco, savoiardi.
09/01/2020 	Attività di laboratorio: auto gestione di laboratorio.
16/01/2020 	Attività di laboratorio: panier test
23/01/2020 	Attività di laboratorio: preparazione dolci per open day.
30/01/2020 	Attività di laboratorio: torta caprese, sacher torte, torta africa.
06/02/2020 	Attività di Laboratorio: krapfen alla crema, chiacchiere di carnevale, frittelle di patate.
13/02/2020 	Attività di laboratorio: realizzazione di varie tipologie di crostate moderne.
12/03/2020 	Attività a distanza: video tutorial realizzazione tre dolci classici della pasticceria.
19/03/2020 	Attività a distanza: La Pasta choux, le zeppole di San Giuseppe.
26/03/2020 	Attività a distanza: contaminazioni alimentari, arricchimento pasta frolla arricchimento pan di spagna.
02/04/2020 	Consolidamento delle attività a distanza pregresse.
16/04/2020 	Attività a distanza: Contaminazioni alimentari, Sicurezza sul lavoro.
23/04/2020	 Attività a distanza: La meringa e la Daquois, definizione, storia e tecnica di 
realizzazione.
30/04/2020 	Approfondimento: Gli impasti Friabili.
07/05/2020 	Dad: Gli impasti sfogliati.
14/05/2020 	Consolidamento attività pregresse.
21/05/2020 	Dad: il sistema haccp, processi di pulizia e sanificazione degli
ambienti di lavoro.
04/06/2020 	Dad: prodotti per la prima colazione.




     Il docente

Prof. Donato Curci
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