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Programmazione

| Anno scolastico: | 2021/2022 |
Istituto (professionale) Indirizzo: Enogastronomia Articolazione: cucina
| classe: | 1BK |
| Disciplina: | Laboratorio di enogastronomia -settore CUCINA
| docente: | Andrea Carminati
| Libro di testo: | Smart Chef, tecnica e pratica di cucina

MODULI DISCIPLINARI

MODULDO 1: Il cuoco e la brigata di cucina periodo/durata
Lo Chef de cuisine e le capacita richieste Novembre

La brigata di cucina Dicembre

Il cuoco, divisa, etica ed igiene personale

MODULDO 2: Reparti e atrezzature (teoria e pratica di laboratorio) Periodo/durata

La divisione in partite Gennaio

La disposizione dei reparti

Il flusso di lavoro

Utensili di cucina

Principali atrezzature

Cenni di HACCP

MODULO 3: I tagli e le cotture (teoria e pratica di laboratorio) Periodo /durata

Tagli di base Febbraio

Tipologie di tagli

Principali tipologie di cottura
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MODULO 4: | prodotti agroalimentari (teoria e pratica di laboratorio) Periodo/durata

Gli ortaggi e i loro tagli Marzo
Aprile

Le uova,impiego in cucina e pasticceria

La pasta fresca

Il riso

La frutta

MODULO 5: | Fondi, Le Salse, Le Creme  (teoria e pratica di laboratorio) Periodo/durata
| fondi in cucina Maggio

I roux

Le salse madre

Le salse derivate

Principali creme di pasticceria

Pordenone, 05/06/ 2022 Il docente Andrea Carminati
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