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Ripasso della seguente parte di programma svolto in terzo: 

Percorso 1: ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA 
 UNITA’ 1: Il reparto cucina 

          1.1 Requisiti strutturali 

          1.2 Fasi di lavoro e attrezzature 

        1.3 La brigata di cucina 

        1.4 L’organizzazione del lavoro 

        1.5 Principi di igiene e antinfortunistica 

 

 

Percorso 2: PROCEDIMENTI E PREPARAZIONI DI BASE 
 UNITA’ 1: Le lavorazioni di base e i metodi di cottura 

          1.1 Le lavorazioni preliminari 

          1.2 I metodi di cottura 

 

UNITA’ 2: Le preparazioni elementari 

            2.1 Le preparazioni di base 

          2.2 Le preparazioni complementari 

          2.3 Altre preparazioni 

 

 UNITA’ 3: Le salse 

          3.1 Salse classiche e moderne 

                    3.2 Salse della cucina italiana  

        3.3 Tagliare gli ortaggi 

        3.4 Preparare gli ortaggi 

 

Svolgimento del seguente programma di IV°: 

Percorso 3: ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA 
UNITA’ 1: Gli approvvigionamenti e i costi di cucina  
         1.1 Scelta e ordinazioni delle merci  

       1.2 Stoccaggio e gestione delle scorte 

       1.3 Costi di produzione e prezzi di vendita dei piatti 

       1.4 il controllo dei costi di cucina 

 
 



Percorso 4: LO SPRECO ALIMENTARE  
 UNITA’ 1: Riflessioni e confronto tra mondo occidentale e paesi in via di sviluppo.   

UNITA’ 2: Progetto Modavi: promozione di stili di vita sani, consapevoli e sostenibili 

               2.1 Progettazione di ricette sane, sostenibili e della tradizione 

2.2 Realizzazione di videoricette sane, sostenibili e tipiche delle diverse regioni 

italiane. 

 

Per quanto riguarda il programma di laboratorio è stato svolto quello definito 

nella riunione dipartimentale ad inizio anno. 

Inoltre, la classe ha partecipato al progetto del ristorante didattico e ad eventi di 

banqueting organizzati dalla scuola. 
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