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Programma  svolto



	
Anno scolastico:
	
2019/2020



	
Istituto (professionale/tecnico)
	
Indirizzo:

	
Professionale
	
Enogastronomico






	
Classe:
	
4 C   ENO



	
Disciplina:
	Enogastronomia settore cucina



	
Docente:
	
Carmine La Mura




	
Libro di testo:
	
Cucina gourmet corso avanzato















Moduli Disciplinari svolti:   

· IL MONDO DELLA RISTORAZIONE
· LA STRUTTURA RISTORATIVA
· IGIENE PROFESSIONALE
· SICUREZZA E SALUTE SUL LAVORO
· PREPARAZIONI A BASE DI CARNE 
· PREPARAZIONI A BASE DI PRODOTTI ITTICI 
· LE CUCINE REGIONALI, NAZIONALI.





COMPETENZE
· riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;
· cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio;
· essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato;
· svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità;
· contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, dell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio;
· applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e del territorio;
· intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.






LABORATORIO ENO:
1. Il tecnico dei servizi ristorativi e il mondo della ristorazione
2. Gli stili alimentari attuali
3. L’evoluzione delle abitudini alimentari.
4. Il consumo dei pasti fuori casa.
5. Tipologie dei servizi ristorativi
6. La situazione del mercato ristorativo.
7. Le tendenze della cucina.
8. La gastronomia
9. L’impostazione del progetto
10. La suddivisione in settori di una grande cucina
11. Le caratteristiche tecniche dell’impianto 
12. L’evoluzione delle attrezzature
13. Le attrezzature refrigeranti
14. Le attrezzature del settore preparazione  
15. Le attrezzature del settore cottura
16. Le attrezzature del settore lavaggio.
17. La sanificazione dell’impianto di cucina.
18. Il sistema H.A.C.C.P.
19. La realizzazione di un piano di autocontrollo.
20. Il TUSL.
21. Prevenzione antinfortunistica e salute sul lavoro.
22. La sicurezza sul posto di lavoro: un diritto-dovere.
23. Struttura e gestione dell'economato.
24. I tagli delle carni da macello.
25. Le preparazioni preliminari delle carni e metodi di cottura.
26. Le carni suine.
27. La carne di ovini e caprini.
28. La carne degli animali da cortile.
29. Selvaggina e cacciagione.
30. Il quinto quarto e le interiora.
31. Realizzazione di ricette a base di carne.
32. Struttura e classificazione dei pesci.
33. Valutazione della freschezza dei prodotti ittici.
34. Conservazione dei prodotti ittici.
35. I pesci di mare, d’acqua dolce, diadromi o migratori
36. Classificazione dei molluschi.
37. Classificazione dei crostacei.
38. Eseguire le tecniche di base della lavorazione dei pesci, crostacei e molluschi.
39. I metodi di cottura dei prodotti ittici.
40. Realizzazione di ricette a base di pesce.
41. Approfondire le basi della cucina 
42. Tradizioni e piatti tipici della cucina regionale




MENU  SVOLTI
MENU: cucina regionale della Campania; linguine alla puttanesca – gnocchi di patate alla sorrentina – scaloppa alla pizzaiola - babà
MENU: CUCINA CLASSICA: creme e vellutate: Saint-Germaine, Parmentier, Du Barry, Argenteuil 
MENU: cucina regionale del Lazio: bucatini all’amatriciana – cacio e uova – gricia - maritozzo 
MENU: cucina regionale della Sicilia: Pasta alla Norma, scaloppina di maiale al marsala, cannoli di ricotta e pistacchi
MENU: CUCINA CLASSICA: Quiche-Lorraine, crepes alla parigina, eclaire alla crema
MENU: cucina regionale del Piemonte: agnolotti alla piemontese, brasato al vino rosso con  polenta, torta gianduia, baci di dama
MENU: cucina regionale dell’ Emilia Romagna: tagliatelle alla bolognese – tortelli -  piadina – zuppa inglese
MENU: cucina classica: sogliola Colbert, alla mugnaia, Beatrice, asparagi con salsa olandese, patate nature, semifreddo al cioccolato
MENU: cucina regionale della Lombardia: risotto allo zafferano, ossobuco, torta sbrisolona (mantovana)
MENU: cucina regionale del Veneto: risotto al radicchio, fegato alla veneziana, baccalà alla vicentina, polenta, tiramisù
MENU: cucina classica: cannelloni alla gastronomica, filetto di manzo al pepe verde, champignon trifolati, patate mascotte, bavarese al caramello
MENU: cucina regionale della Toscana: gnocchi alla fiorentina, arista di maiale, fagioli all’uccelletto, zuccotto




Data  
05/06/2020                                                                                                  Firma                                                                        
                                                                                                                 
Carmine La Mura
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