Istituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione “ S. Savioli” Riccione

PROGRAMMA DI TECNICA DEI SERVIZI ED ESERCITAZIONI PRATICHE DI CUCINA

Programma per obiettivi minimi distinto in moduli ed unità didattiche.

Classe 3°

Modulo 1 : Menù                                    U.D. 1 Composizione del menù.

                                                                U.D. 2 Vari tipi di menù.

                                                                U.D. 3 I principali pasti e servizi.

Modulo 2 : Prodotti ittici                        U.D. 1 Pesci.

                                                                U.D. 2 Crostacei e molluschi.

Modulo 4 : Cotture                                 U.D. 1 Le cotture controllate.






     U.D.2 Tecniche di cottura

Modulo 5 : Le carni                               U.D. 1 Nozioni generali e classificazione.

                                                               U.D. 2 Sezionatura, preparazione ed utilizzo.

Modulo 6 : Pasticceria                           U.D. 1 I prodotti di base e i semilavorati.

                                                               U.D. 2 Le principali preparazioni.

Modulo 7 : La cucina                             U.D. 1 Cucina Regionale.

                                                               U.D. 2 Cucina Internazionale.

