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ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE

“GIOVANNI  GIOLITTI”

Via Alassio n. 20-10126-TORINO- Tel. 011/6635203-6963017-Fax 6634660-C.F. 80098950019-

                            Programmazione didattica  Anno scolastico 2009/2010 

                                             Anno Scolastico 2009/2010 
         Tecnica dei servizi ed esercitazione pratica di cucina
         Docente:  PAGLIUCA GIUSEPPE
Obiettivi didattico educativi
· Migliorare il proprio comportamento nel rispetto delle regole professionali.

· Memorizzare i termini tecnici di uso più comune.

· Acquisire comportamenti tali da prevenire infortuni.

· Curare con regolarità l'igiene della propria persona.

· Saper manipolare correttamente gli alimenti, riuscendo ad applicare autonomamente le più semplici procedure organizzative.

· Prendere coscienza dell'importanza dell'organizzazione del lavoro.

Obiettivi didattici specifici
Utilizzare le prime ore riprendendo ed approfondendo argomenti già
trattati nel primo e nel secondo anno, in particolare per quanto riguarda le preparazioni
base e la preparazione teorica. 

· Saper scegliere tutti gli utensili e le attrezzature in funzione dell'uso specifico.

· Conoscere la tipologia e origine delle materie prime utilizzate  in cucina, sapendo trattare opportunamente ogni tipo di derrata.

· Essere in grado di eseguire le preparazioni più semplici tra quelle studiate, dai fondi alle salse alle minestre.

· Conoscere le caratteristiche generali delle carni e il loro impiego in cucina

· Conoscere i principali tagli delle carni e saper preparare le ricette più semplici.

· Aver maturato una conoscenza di base del reparto di pasticceria , delle sue attrezzature specifiche e degli utensili più importanti.

· Conoscere i fondamenti della pasticceria e le preparazioni più utilizzate.

Situazione iniziale della classe

1. Strumenti utilizzati per la rilevazione dei livelli iniziali:

· Prova di ingresso.

· Colloqui individuali.

2. Livelli di partenza (conoscenze, competenze e capacità):

· Dai colloqui è emerso un livello complessivo quasi accettabile.

3. Attività di recupero che si intendono attivare per colmare le lacune emerse:

· Si stabilirà in base alle esigenze del singolo individuo.

Obiettivi trasversali 
1. Obiettivi socio-affettivi:

· Capacità di partecipare in modo attivo alle lezioni.

· Capacità di eseguire puntualmente i lavori assegnati.

· Capacità di collaborazione alle attività di gruppo.

· Consapevolezza del proprio ruolo di studio.

2. Obiettivi cognitivi:

· Memorizzare aspetti informativi significativi degli argomenti trattati.

· Rendersi conto dei problemi ed interpretarli.

· Applicare principi e regole.

· Stabilire relazioni.

· Esprimersi in modo adeguato utilizzando il lessico specifico.

· Comprendere il senso globale e specifico dei testi orali e scritti delle discipline.

· Contestualizzare quanto appreso.

· Acquisire senso critico.

Obiettivi  specifici della disciplina
Al termine del terzo anno, l’allievo dovrà potersi inserire in modo proficuo all’interno di una brigata di cucina dove svolgerà a vari livelli determinate mansioni:

· Preparare preliminarmente le materie prime fresche, conservate o semilavorate per arrivare ai prodotti finiti.

· Essere in grado di procedere nell’applicazione di corretti metodi di cottura tenendo conto delle caratteristiche merceologiche degli alimenti.

· Svolgere le mansioni in fase di conservazione corretta degli alimenti.

· Dedicarsi alla manutenzione ordinaria dell’attrezzatura personale e delle macchine da laboratorio.

· Inserirsi con profitto nelle varie forme ristorative ed in particolare nella ristorazione classica e nella ristorazione collettiva.

Il profilo professionale sarà completo e positivo se l’allievo avrà raggiunto gli obiettivi specifici  di seguito elencati:

· Saper effettuare le cotture di carni, pesce, verdure, cereali o farinacei, ortaggi, in funzione di primi piatti, antipasti caldi e freddi, piatti di mezzo di carne e di pesce e dessert.

· Saper valutare la convenienza di vari piatti in relazione alla stagionalità degli alimenti e quindi all’offerta d mercato.

· Saper calcolare i giusti tempi per i vari metodi di cottura delle differenti categorie degli alimenti.

· Possedere il senso estetico nella preparazione dei piatti.

· Essere in grado di costruire semplici menù per le diverse situazioni di servizio ristorativi.

· Essere in grado di confezionare i piatti dell’esecuzione in laboratorio con autonomia e senso organizzativo.

· Essere in grado di interpretare la composizione delle varie ricette cercando di creare anche nuovi  abbinamenti secondo il proprio gusto.

Obiettivi generali della disciplina

· Saper classificare i pesci di acqua dolce e salata, i molluschi e i crostacei.

· Conoscere le situazioni in cui  si concretizzano i rapporti tra reparto di cucina e reparto economato-magazzino.

· Saper costruire il costo di un piatto e dei vari menù, sia in rapporto agli alimenti usati che agli altri fattori che intervengono a determinare il prezzo praticato al cliente.

· Saper individuare i vai fattori che intervengono a determinare la costruzione di un menù.

· Saper rilevare differenziazioni e rapporti tra cucina regionale, nazionale ed internazionale.

· Conoscere le distinzioni tra piatto unico, menù fisso e menù alla carta.

· Saper elencare i piatti che compongono un buffet freddo, caldo e misto e saper realizzare una composizione semplice degli stessi nei tavoli d’esposizione.

· Conoscere la pasticceria di base e poterla preparare e servire nei menù fissi, alla carta, nei banchetti e nei buffet di tutte le dimensioni. 

Programmazione modulare

	MODULO


	UNITA’ DIDATTICA

	Ripasso programma svolto: la cucina, il personale, l’igiene personale e le norme antinfortunistiche.


	U.D. 1.1: I locali

U.D. 1.2: Le attrezzature

U.D.1.3: Igiene professionale e prevenzione antinfortunistica



	Salse madri, fondi comuni, la minestre brodose, le paste, il riso e i risotti.


	U.D. 1.1: I fondi comuni e le salse calde

U.D. 1.2: Le salse fredde

U.D. 1.3: Le minestre brodose

U.D. 1.4: Le Paste

U.D. 1.5: Il riso e i risotti



	Antipasti


	U.D. 1.1: Gli antipasti caldi, freddi,

 di mare e di terra.



	Carni e secondi piatti


	U.D. 1.1: Le carni macellate

U.D. 1.2: La selvaggina da pelo e da penna e gli animali da cortile



	Pesci, molluschi e secondi piatti a base di pesce


	U.D. 1.1: I pesci di acqua dolce e di acqua salata

U.D. 1.2.:  I crostacei

U.D. 1.3: I molluschi



	Evoluzione della cucina regionale


	U.D. 1.1: La cucina regionale

U.D. 1.2: L’evoluzione della cucina: cenni ala cucina regionale, nazionale ed internazionale



	Costruzione di un menù e realizzazione pratica


	U.D. 1.1.: La struttura e la composizione

U.D. 1.2: I buffet ed i cocktail party

	Economato e i costi di cucina


	U.D. 1.1: L’economato e i costi di cucina

	Pasticceria


	U.D. 1.1: Gli ingredienti di pasticceria e la realizzazione di dolci, creme e pralineria

	Tirocinio di formazione-lavoro (stage)


	


La scansione temporale è valida solo nella parte teorica poiché nella pratica la maggior parte degli argomenti viene svolta contemporaneamente.

MODULO n. 1
U.D. 1.1: I locali

PREREQUISITI: conoscere i criteri gestionali che stanno alla base della realizzazione di una cucina.

OBIETTIVI: conoscere la suddivisione dei locali di cucina e le attività che vi si compiono.

RISULTATI ATTESI: conoscere il giusto percorso delle merci

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura di fotocopie riepilogative.

U.D. 1.2: Le attrezzature

PREREQUISITI: identificare le diverse attrezzature

OBIETTIVI: saper usare correttamente le attrezzature principali.

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura e approfondimento di fotocopie riepilogative e visita guidata alla fiera “Host” di Milano.

U.D. 1.3: igiene professionale e prevenzione antinfortunistica

PREREQUISITI: conoscere l’importanza dell’igiene nella professione e i rischi correlati ad errati comportamenti.

OBIETTIVI: conoscere le norme igieniche corrette da applicare nella professione e acquisire atteggiamenti “sicuri” che prevengono possibili infortuni

RISULTATI ATTESI: acquisire atteggiamenti e norme idonei alla salvaguardia della propria salute

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura e approfondimenti di fotocopie riepilogative.

MODULO n. 2
U.D. 1.1: I fondi comuni e le salse calde

PREREQUISITI: conoscere la classificazione delle salse.

OBIETTIVI: conoscere ingredienti e tecniche di lavorazione delle principali salse.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare e utilizzare correttamente le principali salse.

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

U.D. 1.2: le salse fredde

PREREQUISITI: conoscere le nozioni fondamentali sul processo di emulsione

OBIETTIVI: conoscere ingredienti e tecniche di lavorazione delle principali salse fredde.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare e utilizzare correttamente le principali salse fredde. MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

U.D. 1.3: le minestre brodose

PREREQUISITI: conoscere la classificazione e le differenze tra i gruppi.

OBIETTIVI: conoscere le caratteristiche gastronomiche e le regole di servizio.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare correttamente alcune ricette di minestre brodose. MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

U.D. 1.4: le paste

PREREQUISITI: conoscere le caratteristiche merceologiche delle paste

OBIETTIVI: conoscere le tecniche di lavorazione e le regole di servizio.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare correttamente le preparazioni di base ealcune ricette specifiche a base di pasta.

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione

U.D. 1.5: il riso ed i risotti

PREREQUISITI: conoscere le caratteristiche merceologiche e la classificazione del riso.

OBIETTIVI: saper utilizzare i diversi tipi di riso e conoscere i metodi di cottura.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare correttamente alcuni piatti a base di riso.. MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 3
U.D. 1.1: gli antipasti

PREREQUISITI: conoscere la classificazione, la funzione e le regole di servizio.

OBIETTIVI: saper realizzare correttamente alcuni antipasti.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare alcuni antipasti caldi e freddi.

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 4
U.D. 1.1: le carni macellate

PREREQUISITI: conoscere la classificazione delle carni da macello e delle frattaglie

OBIETTIVI: conoscere le principali caratteristiche merceologiche; saper trattare e conservare le carni in modo igienicamente corretto; identificare i tagli principali delle carni da macello e conoscerne l’uso appropriato.

RISULTATI ATTESI: acquisire le tecniche fondamentali delle lavorazione delle carni e saper realizzare alcuni piatti con le carni da macello

 MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e con piccola dispensa ed esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

U.D. 1.2: La selvaggina da pelo e da penna e gli animali da cortile
PREREQUISITI: saper classificare gli animali da cortile e la selvaggina

OBIETTIVI: conoscere le principali caratteristiche merceologiche e gastronomiche e saper trattare e conservare tali carni in modo igienicamente corretto

RISULTATI ATTESI: saper realizzare secondi piatti con animali da cortile e con selvaggina da pelo e da penna.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e con piccola dispensa ed esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 5
U.D. 1.1: i pesci

PREREQUISITI: saper classificare i pesci

OBIETTIVI: saper trattare e conservare i pesci in modo igienicamente corretto, conoscere le caratteristiche merceologico-gastronomiche e acquisire le tecniche fondamentali della lavorazione dei pesci.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare correttamente alcuni secondi piatti di pesce con una certa autonomia operativa.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

U.D. 1.2: i molluschi

PREREQUISITI: saper classificare i molluschi

OBIETTIVI: saper trattare e conservare i molluschi in modo igienicamente corretto, conoscere le caratteristiche merceologico-gastronomiche e acquisire le tecniche fondamentali della lavorazione dei molluschi.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare correttamente alcuni secondi piatti di molluschi con una certa autonomia operativa.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo e esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 6
U.D. 1.1: evoluzione della cucina regionale

PREREQUISITI: conoscere le tappe fondamentali della gastronomia italiana e la sua evoluzione storica.

OBIETTIVI: conoscere i vari tipi di cucina, i suoi fattori caratterizzanti e le tendenze di mercato, comprendere le differenziazioni e l’importanza della tradizione nella cucina territoriale, regionale e nazionale

RISULTATI ATTESI: acquisire gli strumenti per apportare variazioni alla ricetta originale tipica di un piatto, dandone le spiegazioni tecniche e le motivazioni culturali.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo ed esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 7
U.D. 1.1: strutturazione e composizione del menù

PREREQUISITI: conoscere la distinzione tra piatto unico, menù fisso e menù alla carta con relativa strutturazioni.

OBIETTIVI: conoscere i fattori che intervengono a determinare la struttura di un menù.

RISULTATI ATTESI: saper costruire dei menù che tengono conto delle esigenze di una persona o di un gruppo.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura e approfondimento sul libro di testo.

U.D. 1.2: buffet e cocktail party

PREREQUISITI: conoscere le diverse tipologie di buffet e le regole tecniche appropriate per la loro realizzazione.

OBIETTIVI: saper elencare i piatti che compongono un buffet freddo, caldo e misto.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare alcuni piatti che compongono un menù.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura sul libro di testo ed esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 8
U.D. 1.1: economato e costi di cucina

PREREQUISITI: conoscere la situazione in cui si concretano i rapporti tra reparto di cucina e reparto economato e le modalità che regolano tali rapporti.

OBIETTIVI: comprendere l’importanza della scheda tecnica di produzione quale strumento per standardizzare il lavoro e abbassare i costi.

RISULTATI ATTESI: saper costruire il costo piatto ed il costo pasto, sia in rapporto agli alimenti usati che agli altri fattori che intervengono a determinare il prezzo praticato al cliente.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: lettura e approfondimento sul libro di testo e compilazione di buoni di prelevamento.

MODULO n. 9
U.D. 1.1: pasticceria

PREREQUISITI: conoscere le principali caratteristiche merceologiche e gastronomiche degli ingredienti di pasticceria.

OBIETTIVI: conoscere le tecniche elementari delle lavorazioni di pasticceria, saper realizzare le principali preparazioni di base.

RISULTATI ATTESI: saper realizzare in modo autonomo dessert.

MODALITA’ DI LAVORO E ATTIVITA’: : lettura sul libro di testo ed esecuzione pratica durante le ore di esercitazione.

MODULO n. 10
Tirocinio di formazione lavoro

PREREQUISITI: entrare in diretto contatto con il mondo del lavoro facendo un’esperienza professionale significativa

RISULTATI ATTESI: creare occasioni di dibattito e di confronto con i compagni nella restante parte dell’anno scolastico.
                                                                                       IL DOCENTE

                                                                                   (Giuseppe Pagliuca)
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