Pianificazione didattica -  Classe 3^ “Enogastronomia – Laboratorio settore cucina


	Moduli
	Unità didattiche
	COMPETENZE

	SETTEMBRE/OTTOBRE/NOVEMBRE

Modulo 1 – Ripasso e approfondimento di argomenti di base

	Unità 1- Cucina, igiene e sicurezza, la brigata e la deontologia professionale

Unità 2- Il menu: tipi e composizione

Unità 3 Le tecniche, le salse e le preparazioni di base

	N.
1-2-3-5-6-9 






	NOVEMBRE/DICEMBRE/GENNAIO

Modulo 2 - Le portate del menu

	Unità 1 – Gli antipasti caldi e freddi e le uova

Unità 2- I secondi di carne e i contorni

Unità 3 – I secondi con pesci, crostacei e molluschi e i contorni

Unità 4 – I primi piatti

Unità 5 - La pasticceria

	N.
6-7- 8


	FEBBRAIO/MARZO/APRILE
Modulo 3 – La cucina della tradizione
	Unità 1 – La cucina del territorio

Unità 2 – La cucina della propria regione

Unità 3 – La cucina delle aree gastronomiche d’Italia

	N.
4- 10

	
MAGGIO/GIUGNO
Modulo 4 – Stage formativo “Benvenuto in azienda
	Progetto: alternanza scuola lavoro

Progetto: banchettistica
	• Operare nell’ambiente di lavoro rispettando i principi di sicurezza personale e applicando il sistema H.A.C.C.P. previsto nell’azienda di destinazione
• Lavorare in equipe nella brigata di cucina e comunicare efficacemente con colleghi, superiori e referenti
• Eseguire con autonomia e responsabilità i compiti professionali di base assegnati dal tutor aziendale
• Costruire menù e carte rispettando le regole gastronomiche e tenendo presente le esigenze della clientela
• Realizzare piatti e preparazioni di prodotti enogastronomici


								
