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Per iniziare a lavorare in laboratorio gli studenti devono

imparare ad essere una squadra : percio e fondamentale _ T N 0 O
conoscere 1" etica professionale e rispettare i ruoli e le gerarchie ' |
che caratterizzano il mondo della ristorazione.

La brigata di cucina

Etica professionale
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Terminologia tecnica di base
Organizzazione del lavoro e

rapporti con 1 reparti che
collaborano con la cucina
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1 reparto di cucina: utilizzo e cura degli strumenti,
‘ delle attrezzature e degli utensili

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti enogastronomici:
stagionalita, 1 tagli e la lavorazione degli ortaggi

1O0rganizzazione della postazione di lavoro e le fasi di lavoro =
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Metodi di cottura e conservazione: evoluzione,
modlflcazmm organolettlche e classificazione
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Siinizia a cucinare! Nel biennio gli studenti apprendendo le tecniche di
base e le corrette procedure di servizio. In collaborazione con il gruppo di
ala si incomincia a strutturare dei servizi e a simulare il lavoro di
ristorazione con le esercitazioni pratiche

Si studiano le varie tipologie di menu e la corretta
successione delle portate in considerazione dei vari stili
alimentari
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In compresenza con Scienze degli Alimenti si
apprendono i principi per una corretta
alimentazione e
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Nel biennio si pone molta attenzione alle preparazioni e alle tecniche |
di base della pasticceria che nel triennio successivo verranno
potenziate nelle tecniche e nelle preparazioni moderne

Impasti di base per pane e pizza

Impasti lievitati e tecniche di lievitazione

Pasta frolla e briseé dolce e salata
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Comunicare con il cliente e molto

importante, per il nostro lavoro non e

sufficiente saper cucinare ma occorre
essere in grado di trasmettere il valore del
piatto che stiamo proponendo.

Per questo fin dal biennio gli studenti
sviluppano competenze nel campo della
comunicazione allenandosi ad esporrei g

piatti e le procedure nella maniera corretta §
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Dal IIT al V gli studenti si specializzano
sempre di piu e la loro passione per la

cucina, anno dopo anno, si trasforma in

una vera e propria professione...
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Nel biennio precedente gli studenti hanno

imparato ad utilizzare le tecniche tradizionali di lavorazione dei
cibi e i principali stili di servizio

Al IIT anno gli studenti hanno scelto

di qualificarsi in enogastronomia ed

e arrivato il momento di
approfondire le pitt importanti
preparazioni della cucina nazionale

e Internazionale
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AlIV e V anno gli studenti

affrontano in maniera
specifica il mondo

dell'impresa ristorativa e
ella gestione del food and
beverage
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Nel triennio si studiano in maniera approfondita le norme di sicurezza sul lavoro e in ambito igienico-
sanitario e la corretta applicazione concreta di tali norme in contesti professionali

I1 piano di autocontrollog ' - - & Normativa HACCP

Schede tecniche di riveazione dei CCPE
DLsg.81/08

Sicurezza e tracciabilita

" Corrette procedure di sanificazione dei laboratori e delle attrezzature




Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi

'Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, societa
e cultura di un territorio

Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime
e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature

Tipologia e tecnica del menu
Stili alimentari e dieta equilibrata

Il calcolo dei costi




Utilizzare procedure tradizionali per 1’elaborazione di prodotti dolciari e di panificazione in contesti
strutturati adattando le ricette e la preparazione alle diverse tipologie di ristorazione e agli stili di
servizio

g—

)
Scegliere e saper valutare dal punto di vista organolettico gli ingredienti specifici alle

preparazioni di pasticceria e panificazione

Realizzare e servire preparazioni di pasticceria classica e moderna
con particolare attenzione all’aspetto estetico e decorativo

Realizzare e servire preparazioni di panificazione classica
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s L T ig Tecniche, metodi e tempi per I’organizzazione logistica di catering e

banqueting
Ristorazione commerciale e collettiva

I1 servizio di banqueting e catering

~ La distribuzione con legame differito
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Iberghiero

"Giancarlo De Carolis"

Laboratorio dei servizi enogastronomici - Cucina”

A cura del dipartimento disciplinare di “




