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ISTITUTO: IPSSAR

INDIRIZZO: Enogastronomia settore “Cucina”

CLASSE: V SEZIONE: B

DISCIPLINA: Laboratorio Di Servizi Enogastronomici “Settore Cucina”

DOCENTE: CURCI DONATO

QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe): 4 



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
19/09/2019 	introduzione agli argomenti da trattare.
23/09/2019 	Le strutture ricettive e la loro classificazione.
02/10/2019 	Le caratteristiche degli alimenti utilizzati in pasticceria.
07/10/2019 	Organizzazione di un Banqueting.
09/10/2019 	L'organizzazione di un evento e gli stili di servizio applicati.16/10/2019 Attività di laboratorio.
22/10/2019 	Vari tipi di catering, la ristorazione viaggiante.
29/10/2019 	Fattori che influenzano le scelte dei prodotti e degli allestimenti da utilizzare nell'organizzazione di un buffet selfservice.
05/11/2019 	Organizzazione di un buffet per una colazione di lavoro.
06/11/2019 	Attività di laboratorio: Caponatina di verdure in chiave
moderna, gnocchi di patate carciofi e ciliegino confit, muffin cioccolato e mandorle.
13/11/2019 	Attività di laboratorio: Carpaccio di maialino, verdure al naturale, confettura di mele, risotto al radicchio e taleggio, filetto di maialino bardato, crema parmantier, riduzione di vino rosso.
19/11/2019 	La qualità degli alimenti, le certificazioni di qualità.
20/11/2019 	Attività di laboratorio: cuscus, sushi alle verdure, petto di pollo cbt.
26/11/2019 	La qualità certificata degli alimenti nelle etichette.
03/12/2019	 Ripetizione.
04/12/2019 	Attività di laboratorio: tartufini, biscotti di frolla, frutta secca sabbiata.
10/12/2019 	Video ricetta Babà napoletano.
11/12/2019 	Attività di laboratorio: Plum cacke, frollini, babà.
17/12/2019 	Normative vigenti sull'etichettatura dei prodotti alimentari.
07/01/2020 	Ripetizione.
08/01/2020 	Attività di laboratorio: frolla salata montata, cracker, pasta brisè.
14/01/2020 	Allergie e intolleranze
21/01/2020 	Ripetizione.
22/01/2020 	Attività di laboratorio: bignè croqueline, babà, donuts.
28/01/2020 	Ripetizione.
05/02/2020 	Attività di laboratorio: terrina di ricotta e noci, filetto di maialino in cbt, tagliolini noci e limone.
11/02/2020 	Ripetizione.
12/02/2020 	Attività di laboratorio: ravioli di carbonara in rivisitazione, filetto maialino wellington, tarta tatin alle fragole.
03/03/2020 	Ripetizione.
10/03/2020 	Attività didattica a distanza: inserimento materiale didattico in piattaforma.
11/03/2020 	Attività a distanza: Video tutorial cottura delle carni (brasato,controfiletto, cotoletta alla milanese)
17/03/2020 	Attività a distanza: slide Il Catering , Il Banqueting. Scaricare il file e ripassare.
18/03/2020 	Attività a distanza: i dolci fritti. Realizzare a casa una video ricetta sul materia caricato in piattaforma.
24/03/2020 	Attività a distanza: power point ripasso sistema HACCP.
25/03/2020 	Attivita a distanza:video didattici sulla sezionatura delle carni e sulle tecniche di cottura ad esse applicate.
31/03/2020 	Didattica a distanza: Riepilogo attività svolte. Ripetere gli argomenti trattati.
01/04/2020 	Attività didattica a distanza: La cottura a bassa temperatura.
15/04/2020 	Attività a distanza: la cucina molecolare, le arie.
21/04/2020 	Didattica a distanza: Approfondimento, il catering e il banqueting.
22/04/2020 	Attività a distanza: tecniche di cucina molecolare e sferificazione.
28/04/2020 	Consolidamento argomenti trattati.
29/04/2020 	Consolidamento attività svolte.
05/05/2020 	Simulazione percorso esami.
06/05/2020 	Dad: Gli Impasti Friabili.
12/05/2020 	Dad: Percorso esami di stato.
13/05/2020 	Consolidamento Attività pregresse.
19/05/2020 	Dad: Simulazione percorso esami.
20/05/2020 	Dad: I costi nella ristorazione.
26/05/2020 	Dad: Tipologie di Menù per ogni evento
Dad: Video esplicativo sull'argomento Catering/Banqueting


Il docente

                                                                                   Prof. Donato Curci
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