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Moduli disciplinari:

Modulo 1 - L’ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA E DELLA PRODUZIONE

PERIODO/DURATA METODOLOGIA STRUMENTI/MEZZI/SPAZI VERIFICHE

Settembre/Ottobre Lezioni laboratoriali Appunti, slide, libro di testo Scritte, orali e pratiche

Unita 1 — L ’organizzazione dell’impianto di cucina
1.1.1. Le tipologie di impianto
1.1.2. La distribuzione con legame differito
1.1.3. I nuovi modelli organizzativi
1.1.4. La cucina cook&chill
1.1.5. La cucina sottovuoto
1.1.6. La cucina d’assemblaggio
1.1.7. Criteri di scelta delle attrezzature di cucina

Unita 2 — L’organizzazione del lavoro di cucina

1.2.1. Per un’organizzazione razionale del lavoro
1.2.2. L’organizzazione della produzione “per regole”
1.2.3. Programmazione della produzione e della distribuzione
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Modulo 2 - LA GASTRONOMIA TRA TRADIZIONE ED EVOLUZIONE

PERIODO/DURATA METODOLOGIA STRUMENTI/MEZZI/SPAZI VERIFICHE

Da Ottobre a Dicembre | Lezioni laboratoriali Appunti, slide, libro di testo Scritte, orali e pratiche

Unita 1 — La gastronomia regionale italiana

2.1.1. La cucina italiana

2.1.2. La gastronomia del Nord

2.1.3. La gastronomia del Centro

2.1.4. La gastronomia del Sud e delle Isole

Unita 2 — La gastronomia nel mondo

2.2.1. La gastronomia europea
2.2.2. La gastronomia extraeuropea

Unita 3 — La cucina innovativa

2.3.1. Lacucina di ricerca

2.3.2. Il rinnovamento in cucina

2.3.3. La cucina rivisitata

2.3.4. La cucina molecolare e la cucina tecnologica

2.3.5. La cucina salutistica: dieta equilibrata e intolleranze

Modulo 3 - RESTAURANT MANAGEMENT

PERIODO/DURATA METODOLOGIA STRUMENTI/MEZZI/SPAZI VERIFICHE

Novembre/Dicembre Lezioni laboratoriali Appunti, slide, libro di testo Scritte, orali e pratiche

Unita 1 — Il menu e la politica dei prezzi

3.1.1. Le funzioni del menu

3.1.2. La pianificazione del menu e dei piatti
3.1.3. La grafica del menu

3.1.4. La descrizione del menu e dei piatti
3.1.5. Menu engineering

3.1.6. | costi di cucina

3.1.7. Il prezzo di vendita

Unita 2 — Il banqueting e i servizi esterni

3.2.1. La definizione del servizio
3.2.2. L’organizzazione gestionale
3.2.3. L’organizzazione operativa

Unita 3 — Sicurezza e tutela sul lavoro

3.3.1. La normativa di riferimento
3.3.2. Le basi della prevenzione

Modulo 4 — IL MONDO DELL’ENOGASTRONOMIA

PERIODO/DURATA METODOLOGIA | STRUMENTI/MEZZI/SPAZI VERIFICHE

Gennaio/Febbraio/Marzo | Lezioni laboratoriali | Appunti, slide, libro di testo | Scritte, orali e pratiche

Unita 1 — Gastronomia e societa

4.1.1. La gastronomia come rapporto
4.1.2. Le motivazioni delle scelte gastronomiche
4.1.3. Il consumo dei pasti fuori casa
4.1.4. Scegliere il luogo: le guide gastronomiche

Unita 2 — Il mercato enogastronomico

4.2.1. Le tipologie di esercizi

4.2.2. Il catering industriale

4.2.3. La ristorazione commerciale

4.2.4. Le prospettive del mercato enogastronomico




Modulo 5 -1 PRODOTTI E L’APPROVVIGIONAMENTO

PERIODO/DURATA METODOLOGIA | STRUMENTI/MEZZI/SPAZI VERIFICHE

Aprile/Maggio/Giugno | Lezioni laboratoriali | Appunti, slide, libro di testo | Scritte, orali e pratiche

Unita 1 — | prodotti alimentari

5.1.1. | prodotti alimentari e le gamme

5.1.2. | prodotti di prima gamma: criteri di qualita
5.1.3. Marchi di qualita e tutela dei prodotti tipici

5.1.4. La degustazione dei prodotti

5.1.5. | prodotti di terza gamma: i congelati e i surgelati

Unita 2 — Approwvigionamento e gestione delle merci

5.2.1. La politica degli acquisti
5.2.2. La gestione delle merci
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