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	Titolo modulo: ENOGASTRONOMIA E ABBINAMENTO DEL VINO E DEI SUOI DERIVATI NELLA CUCINA NAZIONALE ED INTERNAZIONALE
	Durata - ore: 24
	Codice: TUR110
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: [TUR101] Creazione di un menù delle specialità delle regioni italiane
	Prestazione attesa al termine del modulo: Riconoscere le principali produzioni enogastronomiche, abbinando i piatti al vino
	Contenuti: • Tecniche di allevamento e caratteristiche dei vitigni autoctoni del Trentino, dell’Alto Adige, nazionali e internazionali e indicazioni operative per il loro utilizzo in cucina
• Caratteristiche dei vini speciali quali frizzante, spumante, fortificato, aromatizzato, passito, vendemmiato tardivamente e indicazioni operative per il loro utilizzo in cucina
• Caratteristiche dei distillati derivati dall’uva  (acquavite d’uva e di vino, cognac, armagnac, brandy, grappe) e indicazioni operative per il loro utilizzo in cucina
• Criteri e tecniche per l’abbinamento delle singole pietanze ai vini
• Criteri per la redazione di un menù speciale o a tema con l’abbinamento delle pietanze ai vini
	Metodologia prevalente: Esercitazione 
	Metodologie di prossimità: Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la costruzione della mappa delle conoscenze esistenti; lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali
	Modalità di verifica della prestazione attesa: Osservazione con griglia predisposta dell’esecuzione della prestazione attesa e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti necessari 
	Area di attività: Preparazione pasti




	Competenza: Realizzare la preparazione pasti in cucina in base al menu, alle indicazione dello chef/responsabile ristorante e agli ordini, nel rispetto della normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro, nonché l’igiene e la sicurezza alimentare del consumatore.
	Abilità: • Valutare organoletticamente la qualità delle materie prime e dei prodotti utilizzati in base ai sapori, odori e caratteristiche visive.
• Utilizzare le principali tecniche classiche ed innovative di cottura per la preparazione dei cibi (compreso la preparazione di pane e la cottura delle pizze).



	Conoscenze: • Scienza dell’alimentazione, enogastronomia e dietetica (anche in riferimenti di malattie metaboliche e intolleranze alimentare).
• Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica, macrobiotica).
• Analisi organolettica.
• Tecnica di degustazione.
• Terminologia gastronomica.


