LABORATORIO DEI SERVIZI DI RISTORAZIONE

SETTORE CUCINA

3° anno di qualifica

Obiettivi generali

1. Saper classificare i pesci d’acqua dolce e salata, i molluschi e i crostacei e indicare le stagioni più indicate per il loro impiego

2. Conoscere le situazioni in cui si concretano i rapporti tra reparto cucina e reparto economato/magazzino, le modalità che regolano detti rapporti

3. Saper costruire il costo di un piatto e di vari menù tipo, sia in rapporto agli alimenti usati che agli altri fattori che intervengono a determinare il prezzo praticato al cliente

4. Conoscere le diverse classificazioni di tipi di cucina e i fattori determinanti sui quali tali classificazioni vengono costruite

5. Saper individuare i vari fattori che intervengono a determinare la costruzione di un menù

6. Sape rilevare differenziazioni e rapporti tra la cucina regionale, nazionale ed internazionale

7. Conoscere la distinzione tra un piatto unico, menù fisso e menù alla carta

8. Saper elencare i piatti che compongono un buffet freddo, un buffet caldo e un buffet misto e saper realizzare una composizione pur semplice degli stessi nei tavoli di esposizione

9. Conoscere la pasticceria di base e saperla preparare e servire per i menù fissi e alla carta e per banchetti e buffet di dimensioni medie

BLOCCHI TEMATICI

A. Continua lo studio e l’approfondimento dei blocchi tematici generali già avviati nel 1° e nel 2° anno e in particolare:

1. Principali sistemi di cottura

2. Il piatto: la sua ricetta originaria e le sue variazioni

3. Piatti tipici locali e regionali e piatti nazionali

4. Il menù: strutturazione, composizione, variazioni

5. Guarnizioni, decorazioni e presentazione dei piatti

B. Nuovi blocchi tematici

1. I pesci, i crostacei e i molluschi

2. Rapporti con l’economato e il magazzino: prelievi e costi dei piatti e dei vari menù

3. Vari tipi di cucina e la costruzione dei menù in rapporto alla clientela

4. Alcuni principali piatti della cucina internazionale

5. La realizzazione di banchetti, buffets, cocktail-party

6. Elaborazione dei dolci e delle creme

7. La pasticceria fine

OBIETTIVI DIDATTICI SPECIFICI

1. Saper preparare in diversi modi e tempi di cottura pesce che può servire per antipasti, primi piatti, per salse e composti, per secondi piatti

2. Valutare, in rapporto e collaborazione con l’economato, i costi delle derrate e conseguentemente il costo del piatto servito e del menù proposto al cliente

3. Calcolare i tempi di preparazione e di cottura di alcuni piatti principali e i tempi di consegna alla Sala delle comande ricevute

4. Saper presentare con cura e tranciare, anche in Sala, di fronte ai clienti, carni e pesci

5. Scegliere dalla cucina internazionale alcuni piatti più richiesti e saperli realizzare

6. Saper costruire dei menu che tengano conto delle esigenze dietetiche di una persona o di un gruppo, della disponibilità dei prodotti stagionali che offre la regione, di congelati, surgelati (precotti e semilavorati) che offre oggi l’industria agro alimentare

7. Saper realizzare i vari piatti studiati e sperimentati nel corso degli studi con una certa autonomia

8. Saper apportare alla ricetta originale tipica di un piatto variazioni personali dandone le spiegazioni tecniche e le motivazioni culturali

