LABORATORIO SERVIZI DI CUCINA

	obiettivi
	contenuti

	classi prime e seconde
	

	1. Conoscere il mondo della ristorazione e le sue varie sfaccettature:

2. Conoscere il reparto operativo della cucina e i servizi  annessi o complementari.:

3. Conoscere e riconoscere le attrezzature del laboratorio di cucina -

4. Sapersi inserire nel contesto lavorativo individuando diritti e doveri della  propria posizione gerarchica nella brigata di cucina esprimendo le reali competenze acquisite.

5. Essere in grado di collaborare con gli altri  reparti con una formazione mentale adeguata ed ispirata al vivere in comunità

6. Saper leggere e comprendere un testo di cucina.

7. Possedere conoscenze di base sugli alimenti e  sulle trasformazioni che avvengono con la cottura e coi vari sistemi di conservazione

8. Acquisire senso critico e di autovalutazione nei confronti delle proprie capacità manuali.

9. Possedere le abilità manuali adeguate e da sviluppare durante il terzo anno di corso.
	 Visite guidate a ristoranti, mense, alberghi, aziende di servizi ristorativi, self-service, centri di preparazione.

 Lezioni di laboratorio e visite specifiche in  cucine di alberghi e ristoranti.

 Studio del libro di testo, lezione con lucidi e  fotografie, lezione frontale in laboratorio con  esame del materiale

 Lezioni di tecnologia, etica professionale, lezioni  di laboratorio

 Studio della comunicazione tra i reparti e la loro composizione organica.

 Studio del libro di testo e di riviste del settore.

 Laboratorio di cucina e preparazione delle ricette di base.

 Rielaborazione del lavoro svolto e relativa valutazione al termine di ogni lezione.

 Lezioni pratiche di laboratorio di cucina




ipsar “Vespucci”

Milano


