Scansione modulare -  Classe 4 B “Enogastronomia – Laboratorio settore cucina”



	Moduli
	Unità didattiche 
	COMPETENZE

	SETTEMBRE/OTTOBRE

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 composizioni

Unità 3 - Le tecniche, le salsa e le preparazioni di base
	N.
2-5-6-7-9 
•Utilizzare strumenti gestionali nella produzione di prodotti enogastronomici e ristorativi.
•Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza.

•Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela.
•Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi enogastronomici

•Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di prodotti gastronomici.
•Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione di prodotti gastronomici.

	 OTTOBRE/NOVEMBRE

Modulo 1
Le tecniche e le scienze in cucina



	

Unità 1 – La cottura degli alimenti

Unità 2 – Le tecniche di cucina: i processi e le applicazioni

	N.
2-4




	
NOVEMBRE/DICEMBRE

Modulo 2 
I prodotti alimentari e l’approvvigionamento



	

Unità 1 – I prodotti alimentari e il loro uso in cucina: approfondimento e ripasso

Unità 2 – Approvvigionamento e gestione delle merci
	

N.
8-4-2-6

	GENNAIO/FEBBRAIO


Modulo 3 
La gastronomia tra tradizione ed evoluzione




	
Unità 1 – La gastronomia regionale italiana: caratteristiche, prodotti tipici e loro uso in cucina, piatti tipici

Unità 2 – La gastronomia europea ed extraeuropea

Unità 3 – La cucina salutistica

Unità 4 – Buffet e cocktail-party

	N.
2-4-7-9-10


	MARZO/APRILE
MAGGIO/GIUGNO
Modulo 4

“Benvenuto in azienda”

	I lavori di base

Le realizzazioni culinarie

Progetto: alternanza scuola lavoro

Progetto: banchettistica

	N.
2-3-5-9-10

• Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti gastronomici
• Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici
• Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e di relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi

• 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
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