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Titolo modulo

Durata - ore

Figura professionale

Prerequisiti Formativi

Prestazione attesa
al termine del modulo

Contenuti

Metodologie didattiche

Modalita di verifica
della prestazione
attesa

ESECUZIONE DI PRIMI PIATTI DI ALTA CUCINA

40 Codice | TUR111

Cuoco [99]

[TUR110] Enogastronomia e abbinamento del vino e dei suoi derivati
nella cucina nazionale ed internazionale

Eseguire ricette di primi piatti di alta cucina riconoscendo i principali
ingredienti utilizzati

» Caratteristiche delle farine speciali ad uso gastronomico e loro utilizzo in
cucina: farina di grano Kamut, farina di grano saraceno, farino di riso selvatico,
farina di semi di carruba, farina di castagne, farina di patate

» Caratteristiche e valore organolettico dei tartufi e loro utilizzo in cucina: tartufo
nero estivo (scorzone), tartufo nero autunnale (Alba, Gubbio, Acqualagna),
tartufo bianco invernale (da castagno, da pioppo) di Alba, di Acqualagna e
dell'ltalia Centro Meridionale.

» Caratteristiche e valore organolettico dei funghi e loro utilizzo in cucina: porcini
(Alpi, Dolomiti, Appennini), gli ovuli, i gallinacci, le morchelle

» Caratteristiche e valore organolettico dello zafferano e suo utilizzo in cucina:
Zafferano del Maghreb, zafferano della Spagna, zafferano sardo calabrese
siciliano, zafferano degli Abruzzi, zafferano del Monte Baldo

» Caratteristiche dell’alta cucina: i personaggi che I'hanno resa grande ed
esecuzione delle loro ricette di primi piatti (Gualtiero Marchesi, Gianfranco
Vissani, Claudio Sadler, Ferran Andria, ..

Metodologia Esercitazione

prevalente

Metodologie Dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la
di prossimita costruzione della mappa delle conoscenze esistenti;

lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali

Osservazione con griglia predisposta dell'esecuzione della prestazione attesa
e test a domande chiuse e/o aperte e con ripresa dei contenuti necessari



(orrelazioni - Modulo profilo professionale AGENZIA DEL LAVORO

Area di attivita

Competenza

Abilita

Conoscenze

Preparazione pasti

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.

« Valutare la percentuale di scarto di determinate materie prime, la perdita di peso
in fase di cottura.

« Valutare organoletticamente la qualita delle materie prime e dei prodotti utilizzati
in base ai sapori, odori e caratteristiche visive.

» Applicare metodi e tecniche per la pulitura, tagliatura, trittatura di carni, pesci,
ortaggi, frutta ed erbe aromatiche.

* Applicare metodi e tecniche per la preparazione degli impasti.

« Utilizzare le principali tecniche classiche ed innovative di cottura per la
preparazione dei cibi (compreso la preparazione di pane e la cottura delle pizze).
 Applicare metodi e tecniche di decorazione: abbinamento di colori con gusto ed
estetica nella presentazione dei piatti.

* Applicare ricette e le indicazione dello chef nella preparazione dei piatti.

* Normativa vigente in materia di sicurezza ed ambiente di lavoro,
nonché di igiene e sicurezza alimentare del consumatore.

* Calcolo delle quantita delle materie prime per i piatti (considerando
anche gli scarti e la perdita di peso durante la cottura).

» Sequenza logica gastronomica dei piatti che compongono un menu.
» Abbinamento di diverse tipologie di prodotti ortofrutticoli per menu
vegetariani (equilibrio nutrizionale).

* Innovazione nel gusto e nuovi sapori (cucina vegetariana, asiatica,
macrobiotica).

* Analisi organolettica.

* Tecnica di degustazione.

* Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina.

* Tecniche di cottura classiche ed innovative.

» Tecniche di presentazione e decorazione dei piatti (compresa la pizza).
» Terminologia gastronomica.
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