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PROGRAMMAZIONE FINALE DI LABORATORIO DEI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA CLASSE 2 A A.S. 2019-2020

Argomenti teorici trattati in presenza:

La divisa di cucina. La brigata di cucina;

L’1giene della persona, I’igiene dell’ambiente, 1’igiene delle attrezzature e 1’igiene
degli alimenti; L’etica professionale;

Le apparecchiature riscaldanti, meccaniche e produttrici di freddo;

Le caratteristiche dei cereali piu usati in cucina; La piccola e la grande attrezzatura di
cucina; I materiali usati nella batteria di cucina;

[’organizzazione della postazione di lavoro e la mise en place in cucina; Le
caratteristiche merceologiche delle uova. La conservazione e la verifica della
freschezza; Le caratteristiche merceologiche e gastronomiche del latte; Le
caratteristiche merceologiche e la classificazione del riso; Il reparto pasticceria, le
diverse realta e le relative attrezzature, il dolce in albergo e nella ristorazione;
Argomenti pratici trattati in presenza e con DaD

Uova a la coque, bazzotte, sode, in camicia, omelette, frittata, strapazzate, fritte, al
bacon e in cocotte; Lasagna all’emiliana, tagliatelle alla bolognese, pasta fresca
all’uovo, salsa bolognese, salsa besciamella;

Troccoli con vongole veraci, capunti con funghi e pomodorini, cavatelli con fagioli e
cozze, orecchiette alla crudaiola; Risotto primavera, zuppa di riso e filetto, riso pilaf
con gamberi e zucchine, fondo bianco comune, fondo bianco di vitello. Pasta sfoglia:
torta millefoglie, assortimento di mignon alla crema pasticcera, sfogliatine al
formaggio, all’acciuga a al pomodoro; Plumcake, croissant, brioche, e kraphen.
Scaloppine ai funghi; suprema di pollo alla milanese. Orata al forno con olive.

Le caratteristiche merceologiche e gastronomiche dei bov1m 1 principali tagli, la
tracciabilita, la frollatura, le frattaglie;

[ prodotti ittici ( pesci, crostacei € molluschi): conservazione, verifica della
freschezza, I’allevamento.




