LIS “PELLEGRINO ARTUSI”

Chianciano Terme Anno scolastico 2025/26
Classe I A
Docente: prof. Melania Carullo
Programma di lab. Di servizi di enogastronomia.
Libro di testo: “professionalita in cucina” Paolo Gentilini; ed. Calderini. ore settimanale n. 4

LA PROFESSIONE DELL’ENOGASTRONOMIA E LA CUCINA
La ristorazione e le figure professionali
L’ambiente di cucina

L’IGIENE E LA SICUREZZA SUL LAVORO
L’igiene professionale
La sicurezza sul posto di lavoro (introduzione)

GLI INGREDIENTI IN CUCINA
Introduzione

Alimenti e tutela dell’ambiente e delle persone
Gli ortaggi

| cereali e i derivati (introduzione)

| condimenti

Le erbe aromatiche e le spezie

Gli ingredienti di pasticceria

Le uova (introduzione)

Il latte e i derivati (introduzione)

LE BASI DELLA CUCINA
Le tecniche di base
La cottura degli alimenti (introduzione)

LE REALIZZAZIONI CULINARIE

| fondi e le salse

| contorni

| primi piatti

La pasticceria e I’arte bianca (gli impasti di base, le creme e le salse, il lavoro di pasticceria, le
tecniche specifiche della pasticceria)

Per educazione civica sono state svolte n. 4 ore nel primo quadrimestre sull’etica professionale in

cucina

Durante I’anno si sono svolte le seguenti UDA ¢ “SIAMO QUEL CHE MANGIAMO”, (primo

quadrimestre) e “SPEGNI LA LUCE ACCENDI LE IDEE” (secondo quadrimestre).

In laboratorio sono state fatte varie esercitazioni inerente gli argomenti trattati, utilizzando ricette
condivise nel registro elettronico o nella piattaforma teams.

Chianciano terme 26 maggio 2026.
FIRMA ALUNNI.






