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PROGRAMMA DI LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA 
CLASSE TERZA
· Haccp: igiene del  cibo.
· I pericoli di natura microbiologica (contaminazione del cibo,pericoli  di natura; chimica; fisica;  microbiologica).
· Le  temperature di conservazione e di cottura.

· Il  principio della  marcia in avanti.

· La  gestione dell’azienda ristorativa.

· La neoristorazione.
· La  ristorazione commerciale tradizionale.

· La  ristorazione per  comunità.

· La  cucina regionale.

· Dalla ricetta  al  menu.

· Vari tipologie di  menu ( alla carta; fisso;  turistico; degustazione)

· Il menu tecnico (  la  composizione delle portate all’interno di  un menu; le regole tecniche per l’abbinamento dei piatti  necessari per   creare un menu).
· La  scheda  tecnica di produzione.

· Il  calcolo del foodcoost

· Le  grammature  dei vari ingredienti per  porzione.
· Le  tecniche  di cottura ( conduzione/ convenzione/ irraggiamento applicate alle diverse ricette trattate  in  laboratorio di cucina)

· Le  caratteristiche  organolettiche  della  carne.

· La  classificazione delle  carni  bianche; rosse e selvaggine.

· Sezionatura del  bovino ( quarto anteriore, quarto posteriore, tecniche di pulizia, lavorazione della  carne  in cucina).

· Tabella  relativa ai vari tempi di cottura delle carni ( al sangue; medio punto; ben cotte).

· Pasticceria ( Gli impasti principali; le creme di pase; i principali dessert)
· La  classificazione  dei prodotti ittici

· Esercitazioni  e  attività  di laboratorio di cucina.
