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Classe 1° C

Libro di testo: PROTAGONISTI IN CUCINA Editore Giunti

Strumenti: Laboratorio, libro di testo.
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Competenze
Comprendere il

cambiamento e le diversita
dei tempi storici in una
dimensione diacronica
attraverso il confronto fra
epoche e in una
dimensione sincronica
attraverso il confronto fra

aree geografiche e culturali

Conoscenze

Figure professionali che
operano nel settore
enogastronomico e
caratteristiche delle
professioni. Ruoli e gerarchia
della brigata di cucina.
Elementi di deontologia
professionale.

Il laboratorio di cucina: le
aree di lavoro, le attrezzature
e gli utensili.

Igiene personale, dei prodotti,
dei processi di lavoro e
pulizia del’ambiente. Norme
di prevenzione e sicurezza
sul lavoro e rudimenti sul
primo soccorso.

Abilita

Riconoscere le principali
figure professionali correlate
al settore enogastronomici e
le regole fondamentali di
comportamento
professionale.

Identificare attrezzature e
utensili di uso comune.

Provvedere alle corrette
operazioni di funzionamento
ordinario delle attrezzature.
Rispettare le “buone pratiche”
di lavorazione inerenti I'igiene
personale, la preparazione, la
cottura e la conservazione dei
prodotti e la pulizia del
laboratorio.

Tempi e periodo dell’anno
scolastico

1° quadrimestre

Tipologie di verifiche

Orali
Scritti
Pratiche
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Riconoscere le Cenni sulla corretta Identificare le materie prime e | 2° Quadrimestre Orali
caratteristiche essenziali utllljzazmn.e |g(;e::|ca g - i principali eIIementltctjl qualtlta Scritti
. . gastronomica delle principali | e conservarle correttamente. .
del sistema socio o J o ) o Pratiche
materie prime. Elementi di Distinguere i prodotti tipici e i
€conomico per orientarsi gastronomia tipica del piatti
nel tessuto produttivo del | territorio in cui si opera.
proprio tetritorio Pr|nC|pa!| tipi di .m(.anu. e
successione dei piatti.
Tecniche di base di cucina e | Distinguere il menu dalla 2° Quadrimestre Orali
principali tecniche di cottura. | carta. Utilizzare le principali Scritti
Principali tecniche di tecniche di base nella Pratiche
produzione di salse, contorni, | produzione gastronomica di
uova, primi e secondi piatti. cucina e di pasticceria.
Tecniche di base di Presentare i piatti nel rispetto
pasticceria, principali impasti | delle regole tecniche.
e creme




