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PROGRAMMA DI LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA 
CLASSE QUARTA
MODULO 1: Il mercato ristorativo
U. D. 1

Evoluzione del mercato ristorativo

· L’evoluzione del mercato ristorativo

· I principali modelli e diete alimentari
U.D. 2

La classificazione del mercato ristorativo

· La ristorazione commerciale e quella collettiva

U.D. 3

Stili e tendenze alimentari

· La neoristorazione
MODULO 2: Igiene e sicurezza nel posto di lavoro
U. D. 1 

L’igiene

· L’igiene personale, degli ambienti e delle attrezzature di lavoro
U. D. 2

Il sistema HACCP
· La contaminazione degli alimenti
U. D. 3

L’antinfortunistica
· Normativa e prevenzione

· La valutazione dei rischi
MODULO 3: Struttura ed attrezzatura nell’impresa ristorativa
U. D. 1

Progettare l’impresa ristorativa
· La suddivisione degli spazi

U. D. 2

Il reparto di cucina

· Le attrezzature

MODULO 4: Le risorse umane nelle imprese ristorative
U. D. 1 

Le risorse umane

· Il personale

U. D. 2

Il personale e le competenze nel settore

· Il food and beverage manager 

· La definizione delle politiche di vendita nel settore food and manager

· La job description nel settore ristorativo

MODULO 5: I prodotti alimentari
U. D. 1

Gli alimenti e le loro diverse classificazioni
· La classificazione dell’I.N.R.A.N e la classificazione in gamme

· La qualità degli alimenti

· La cucina naturale: la macrobiotica e gli alimenti integralmente vegetariani

U. D. 2

I sistemi di produzione del pasto
· La produzione del pasto

· Il concetto di legame

· Refrigerazione, congelamento e surgelamento

U. D. 3

Le tecniche di servizio

· Gli stili di servizio

· La distribuzione dei pasti veicolati
U. D. 4

Le nuove tecniche di cottura

· La cottura sottovuoto

· I principi della cucina scientifica e la cottura a bassa densità di calore
MODULO 6: Catering banqueting e buffet
U. D. 1

Il catering e il banqueting
· I soggetti e le caratteristiche del catering

· L’organizzazione e le tipologie di catering

· Il banqueting

U. D. 2

Il buffet

· Le tipologie di buffet 

· I servizi a buffet

· Le regole per preparare il buffet

U. D. 3

Le guarnizioni e le decorazioni

· Decorare con lo zucchero

· Decorare con cioccolato, pasta di mandorla e vegetali

· I vari impasti per decorare
MODULO 7

Comprende tutte le esercitazioni pratiche svolte nel laboratorio di cucina durante il corrente anno scolastico.
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