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Programmazione

| Anno scolastico: | 2021/2022 |

| Istituto (professionale) | Indirizzo: Enogastronomia | Articolazione: cucina

| classe: | 3CK |

| Disciplina: | Laboratorio di enogastronomia -settore CUCINA |
| docente: | Andrea Carminati |
| Libro di testo: | A.Solillo-S.Palermo, Il Nuovo Cucinabile vol.A-B San Marco Edizioni |

MODULI DISCIPLINARI

MODULDO 1: Tradizione e nuove tendenze del mercato ristorativo periodo/durata

Tradizione e nuovi stili culinari Novembre

Ristorazione commerciale

Ristorazione collettiva

Gli stili gastronomici

L’offerta gastronomica

Tendenze gastronomiche

MODULO 2: La Carne e i prodotti ittici Periodo/durata
I tagli del manzo e del vitello. Il maiale, le carni bianche. Dicembre
Gennaio

La selvaggina e le frattaglie
Gli Affettati
| prodotti ittici

MODULO 3: Il Menu Periodo /durata
Storia del menu Febbraio/Mar
Z0

Tipologie di menu in base all’offerta

Regole di sequenza dei piatti

Regole di trasparenza, ingredienti-allergeni-asterischi
Diete e intolleranze
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MODULO 4: Cucina Regionale Italiana Periodo/durata

La cucina italiana Aprile/
Maggio

Il territorio italiano

Prodotti tipici regionali italiani

Ricette tipiche regionali italiane

| prodotti del F.V.G.

Pordenone, 05/06/ 2022 Il docente Andrea Carminati
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