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Lab. Cucina
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	La costruzione del menu, economato e costi di cucina
	 Elaborare una proposta completa e professionale di diversi menu adeguata al momento e alle esigenze della clientela
	Saper  realizzare  diverse  tipologie  di  menu  in  base  alla richiesta dell’utenza (menu a prezzo fisso ed a prezzo variabile).

Saper definire il costo piatto e il costo pasto.

Conoscere le situazioni in cui si concentrano i rapporti tra reparto di cucina, reparto di sala e reparto economato.
	Strutturazione e composizione del menu con varie tipologie di servizio, in abbinamento con il reparto di sala.

Buffet, cocktail party. L’economato e costi di cucina.

	I Sistemi di cottura
	Conoscere le modalità fisiche della trasmissione del calore. Conoscere  i  sistemi  di  cottura  e  saper  selezionare  ed applicare  le  specifiche  tecniche  in  funzione  del  risultato nutrizionale ed organolettico prefissato.
	Saper usare correttamente i diversi metodi di cottura.

Saper applicare la corretta metodologia di cottura in base all’alimento ed al risultato richiesto dalla ricetta.
	La trasmissione del calore ed effetti della cottura sugli alimenti. Le tecniche di cottura: per concentrazione, per espansione e miste.

	I Pesci, crostacei, molluschi e secondi piatti a base di pesce.
La Cucina Regionale
	Conoscere le varie tipologie di pesce, gli aspetti merceologici e tecnici.

Conoscere i principali piatti della cucina regionale italiana.


	Saper realizzare piatti a base di pesce.

Saper realizzare i piatti più rilevanti della cucina regionale italiana.

Acquisire razionalità e dimestichezza nell’esecuzione del lavoro in cucina.
	I pesci.

I crostacei.

I molluschi. I contorni.

	Le procedure che regolano i rapporti  tra i reparti.
	Gestire in modo appropriato le relazioni gerarchiche, verso i capo servizio ed i colleghi, durante i momenti di lavoro.
	Collaborare attivamente con tutti i reparti della struttura enogastronomica.
	Le procedure che regolano i rapporti  tra i reparti

	I  marchi di qualità, i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio
	Utilizzare, valorizzare,   conservare e presentare in sala ed al bar i prodotti enogastronomici della tradizioni locale e nazionale.
	Valorizzare i prodotti enogastronomici tenendo presente gli aspetti culturali legati ad essi.
	I  marchi di qualita’,i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio


