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	Moduli
	Unità didattiche
	Conoscenze disciplinari
	Abilità disciplinari

	PRIMO TRIMESTRE   (9 SETTEMBRE – 8 DICEMBRE)

	1
Le figure professionali del settore enogastronomico


	1) Le aziende enogastronomiche
2) Le risorse umane
(vestiario specifico per tipologia di mansioni)


	· 	Principali strutture ricettive, pubblici esercizi e figure professionali
· 	La suddivisione in settori dei reparti d’albergo, le attrezzature presenti e le relative figure professionali
	· Riconoscere le principali differenze                      tra i vari tipi di strutture ricettive , enogastronomiche e dell’ospitalità ,  pubblici esercizi e figure professionali correlate

	2
I settori della
 cucina


	1- La struttura dei locali
2-  Le grandi attrezzature(strumenti di cottura: acciaio/alluminio)
3-  Le piccole attrezzature( acciaio-vetro-porcellana-alluminio), (stoccaggio e conservazione degli alimenti)

	· Le attrezzature di laboratorio
· 	Utensili e attrezzature in uso nei reparti
· 	Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
· 	Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro

	· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
· 	Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti
· 	Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili


	3
Igiene e sicurezza


	1- L’igiene degli ambienti di lavoro e delle attrezzature (sistemi di pulizia)
2- L’igiene dei prodotti alimentari
3- La sicurezza sul posto di lavoro

	· Legislazione specifica di settore
· Igiene personale , dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
· Tecniche  di conservazione degli alimenti.
	· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti igiene personale , la preparazione, cottura e conservazione dei prodotti
· Conservare correttamente gli alimenti.

	SECONDO TRIMESTRE  (9 DICEMBRE – 8 MARZO)

	4
I prodotti gastronomici

	1- Le materie prime di origine vegetale ( caratteristiche ortaggi e cereali)
2- Gli ingredienti di origine animale: latte e uova (caratteristiche)
4- I condimenti di origine animale, vegetale e minerale.
	· 	Tecniche di base di cucina e di pasticceria
· 	La modulistica di reparto 
· Tecniche e procedure del settore              cucina in relazione al compito da svolgere

	· 	Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti enogastronomici
· 	Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici


	6
Schede tecniche di preparazione e sistemi di cottura

	1- La preparazione degli alimenti di origine vegetale. L’organizzazione del lavoro e la mise en place. Le tecniche di taglio e le lavorazioni preliminari
4- La cottura degli alimenti (solo ortaggi e cereali)
       5-I sistemi di cottura del riso e delle uova
	· Elementi di enogastronomia regionale               e nazionale, con particolare riguardo                     a quella locale
· La disposizione delle vivande nei piatti
· Il servizio dei prodotti enogastronomici
· Tecniche di cottura degli alimenti

	· Applicare le principali tecniche di cottura
· Distinguere i piatti , i vini regionali e valorizzare i piatti della tradizione
· Presentare i piatti , le bevande e i prodotti enogastronomici , nel rispetto delle regole tecniche

	TERZO TRIMESTRE (9 MARZO – TERMINE LEZIONI)

	7
Schede tecniche delle preparazione
di base
	
        1-Le basi della cucina (i fondi e le salse)
3-Le creme di base in pasticceria (prima parte)
4-Gli impasti di base (prima parte)
	· Tecniche di base di cucina e di pasticceria
· Tecniche e procedure del settore              cucina in relazione al compito da svolgere
	Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti enogastronomici

	8
La ricetta standard e il ricettario
	1-Gli antipasti e i primi piatti
	· Il servizio dei prodotti enogastronomici
· Tecniche di cottura degli alimenti
	· Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici








SCANSIONE MENSILE

	
OTTOBRE
	
Modulo 1: Le figure professionali del settore enogastronomico


	
NOVEMBRE
	
Modulo 2: I settori della cucina


	
DICEMBRE

	
Modulo 3: Igiene e sicurezza

	
GENNAIO
	
Modulo 4: I prodotti gastronomici


	
FEBBRAIO 

	
Modulo 6: Schede tecniche di preparazione e sistemi di cottura

	
MARZO
	
Modulo 7: Schede tecniche delle preparazione di base


	
APRILE
	
Modulo 8: La ricetta standard e il ricettario


	
MAGGIO

	
Recupero e potenziamento
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