PROGRAMMA LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETT. CUCINA
CLASSE QUARTA - ENOGASTRONOMIA

MODULO 1 - LA PROGETTAZIONE DEL MENU

· Studio delle differenti tipologie di menu

· Aspetti tecnici/nutrizionali, igienico sanitari, grafici, economici nella compilazione del menu

· L'ordine corretto delle portate nelle differenti tipologie di menu

· Procedura da seguire nella progettazione di un evento ristorativo

· Elementi obbligatori nella redazione del menu (intolleranze e tabelle nutrizionali)

MODULO 2 - ESIGENZE SPECIALI: ALLERGIE E INTOLLERANZE

· Definizioni di allergie e intolleranze alimentari

· La legislazione a tutela delle persone allergiche

· Allergie ad alimenti di origine animale

· Allergie ad alimenti di origine vegetale

· Intolleranza al glutine

· Intolleranza al lattosio

· La preparazione dei pasti per persone celiache

MODULO 3 -GASTRONOMIA, CULTURA E RISTORAZIONE

· L'evoluzione delle abitudini alimentari

· Gastronomia e storia

· Le scelte alimentari

· Le abitudini alimentari

MODULO 4 -LE CUCINE SCIENTIFICHE E SPERIMENTALI

· La cucina molecolare

· La cucina destrutturata

· Il manifesto della cucina molecolare italiana e i maggiori esponenti

· Le tecniche innovative più usate nelle cucine scientifiche e sperimentali: pressurizzazione al sifone, gelificazione, sferificazione diretta e indiretta, emulsione e cottura CBT eseguite in laboratorio

MODULO 5 - GLI STILI GASTRONOMICI

· L'offerta gastronomica

· L'offerta tradizionale

· L'offerta delle cucine "globali"

· Le cucine etiche e dietetiche

MODULO 6 - LA RISTORAZIONE CONTEMPORANEA

· La nascita dei ristoranti moderni

· Le diverse tipologie di ristorazione

· La ristorazione commerciale

· La ristorazione collettiva o servizio catering

· Le tipologie di ristorazione collettiva 
MODULO 7 -IL FOOD COST

· Cos'è il food cast

· Come si calcola il food cast e come si fissa il prezzo di vendita

· Food cost preventivo e food cost consuntivo

· Come si organizzare un menu in funzione del food cost 
MODULO 8 -GUALIMENTI E LA QUAUTA' ALIMENTARE

· Gli alimenti: definizione

· La classificazione nutrizionale degli alimenti

· La classificazione merceologica degli alimenti

· Gli alimenti dietetici

· Gli alimenti e la produzione biologica

· Gli OGM, organismi geneticamente modificati
 MODULO 9 - LA CUCINA REGIONALEITALIANA

· Le caratteristiche della cucina regionale italiana

· La valorizzazione e la promozione delle tradizioni locali

· Il Piemonte

· Il Veneto

· La Lombardia

· L'Emilia-Romagna

· Il Lazio

· L'Umbria

· La Calabria

· La Sicilia

