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LAB. CUCINA 
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	Ruoli e gerarchia della brigata di cucina. Elementi di deontologia professionale.
	 Ricercare e comprendere i concetti di base collegati all'argomento preso in esame. Utilizzare attrezzature/dispositivi per acquisire informazioni
	Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento professionale.


	La figura dello Chef de cuisine e dei suoi collaboratori. Elementi di deontologia professionale.

	Il laboratorio di cucina e di pasticceria:le aree di lavoro,le attrezzature e gli utensili.
	Usare una terminologia appropriata.Trasmettere contenuti (conoscenze, opinioni, sentimenti, istruzioni …) attraverso testi orali, scritti e in formato digitale.


	Identificare attrezzature e utensili di uso comune provvedendo alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle stesse.
	Le aree operative di cucina e di pasticceria.

Le aree di lavoro preposte alla cottura alla pulizia ed allo stoccaggio caldo/freddo.

Le macro e le micro attrezzature e gli utensili.

	L’Igiene personale,dei prodotti  e dell’ambiente di lavoro.

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro.
	Prendere in considerazione punti di vista validi di altre persone attraverso la discussione. Condividere con il gruppo di appartenenza informazioni, azioni, progetti finalizzati alla soluzione di problemi comuni
	Rispettare le “buone pratiche”di lavorazione inerenti l’igiene personale,dei prodotti e dell’ambiente di lavoro.
	L’Igiene della persona.

La salubrità degli alimenti  e dell’ambiente di lavoro.

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro.
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