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CUCINA
SVOLTA NELLA CLASSE 1* A NELL’A.S. 2019-2020

Argomenti teorici trattati in presenza:

e La divisa di cucina. La brigata di cucina;

e L’igiene della persona, I’igiene dell’ambiente, 1’igiene delle

attrezzature e 1’igiene degli alimenti;

I1 piano di autocontrollo HA.C.C.P.;

L’etica professionale;

11 1aboratorio di cucina, le aree e fasi di lavoro;

Le apparecchiature riscaldanti, meccaniche e produttrici di freddo;

Le macchine per la pulizia e per la conservazione; gli strumenti di
misura;

La piccola e la grande attrezzatura di cucina,

I materiali usati nella batteria di cucina;
Prevenzione, sicurezza € primo soccorso;,
L’organizzazione ¢ la mise en place in cucina;
I principali metodi di cottura;

La classificazione delle minestre brodose;



Argomenti pratici trattati in presenza:

e Utilizzo della coltelleria, taglio delle verdure: mirepoix, brunoise
julienne, prezzemolo tritato, mazzetto aromatico;

e Taglio delle patate: naturali, castello, mascotte, ponte nuovo,
fiammifero, fritte, goffrate, parigina, nocciola, al forno, chips;

e Zuppa di verdure, passato di verdure con crostini, minestrone alla
genovese, minestrone alla milanese;

e Patate duchessa, purea di patate, patate al forno, gnocchi di patate
burro e salvia;

e Focaccia alla barese.

Argomenti teorici trattati con la didattica a distanza:

e Cuocere e conservare gli alimenti, la cottura degli alimenti;
e [a conservazione degli alimenti;

e [ cereali, una spiga di sapore e di energia; ® Lavorazioni di base con i
cereali.

e | cereali un tavola.



