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	Istituto
	Ipseoa “F.lli Pieroni

	Classe
	1 D

	Disciplina
	Lab. Enogastronomia

	Ore settimanali
	4 Di Laboratorio + 2 Di Compresenza Di Alimentazione

	Docente
	GRETO GIUSEPPE

	Anno scolastico
	2018/2019



	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI
Descrivere i contenuti svolti, specificandone possibilmente il tempo complessivo in ore, comprensivo delle prove di valutazione/verifica
	N. unità didattiche
mono/pluri-disciplinari
	Livello di approfondimento:
ottimo/buono/discreto/suff.

	Corretto utilizzo della  piccola  attrezzatura
Corretto utilizzo della  grande  attrezzatura
Indossare correttamente la divisa di cucina, nel rispetto delle norme igieniche e di sicurezza.

	1
	buono

	Corretto utilizzo della piccola e grande attrezzatura di cucina con particolare riferimento alle norme igieniche

	2
	buono

	Corretta organizzazione del posto di lavoro e dell’applicazione delle norme igieniche nella lavorazione di prodotti vegetali,Preparazione
E degustazione di un tipo di verdura cucinato in modo diverso.

	3
	buono

	Corretta produzione di alcune ricette di facile esecuzione: cottura della pasta,Metodo di preparazione della pasta all’uovo, Riso , Impasto lievitato salato e dolce, pasta frolla, crema pasticciera,E la tecnica di preparazione della salsa al pomodoro, Preparazione e cottura della Salsa  Besciamella, Taglio della Carne e Cottura,
Scaloppine Varie.
	9
	buono

	Compresenza con Alimentazione argomenti svolti:Analisi dei principi Nutritivi, Glucidi, Proteine, Lipidi, Fonti alimentari. Le Vitamine e Sali Minerali, L’Acqua. Concetti di Alimentazione, Nutrizione e Igiene Alimentare, Contaminazione Alimentare: I Batteri, le muffe, i lieviti, i Virus. Intossicazione, infezione, Tossinfezione alimentare,Sistema di sicurezza Igienica Nei servizi Ristorativi
	
	discreto

	Il Sistema HACCP
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