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1°- MODULO – I prodotti conservati                                                                                TEMPI: 10 ORE 

                         (due Unità Didattiche) 

1.1 Il prodotto conservato 

Competenze: saper individuare i fattori che agiscono sulla decomposizione degli alimenti 

Contenuti: definizione di prodotto conservato, preparazioni preliminari necessarie prima della conservazione 

1.2 I principali metodi di conservazione 

Competenze: conoscere i trattamenti di conservazione a cui sono stati sottoposti gli alimenti 

Contenuti: la conservazione chimica, chimico-fisica,  fisica e biologica  

 

2°- MODULO – i prodotti vegetali  - I cereali                                                                                TEMPI: 15 ORE 

                      (Quattri Unità Didattiche) 

2.1 I prodotti vegetali e loro classificazione  

Competenze: Saper classificare i prodotti vegetali in base al loro consumo 

Contenuti: Ortaggi a bulbo, patate e fusti, radici, frutti, infiorescenze e foglie 

2.2 I Legumi  

Competenze: Saper classificare i legumi, utilizzare i vari metodi di preparazione in base alla loro commercializzazione 

Contenuti: I ceci, i fagioli, le lenticchie e i piselli 

2.3 Le insalate 

Competenze: Saper classificare le insalate e il loro utilizzo in base alla stagionalità 

Contenuti: Insalate miste, composte, nizzarda 

2.4 I cereali 

Competenze: saper classificare i diversi tipi di cereali 

Contenuti: il frumento, il mais, l’orzo, il farro 

 

 

3° - MODULO I grassi vegetali e animali 

                         (tre Unità Didattiche) 

3.1 L’olio d’oliva 

Competenze: Saper classificare i diversi tipi d’olio d’oliva 

Contenuti: Procedimento di estrazione dell’olio di oliva, classificazione 

3.2 Gli oli di semi 

Competenze: conoscere i principali oli di semi in commercio 

Contenuti: I vari tipi d’olio di semi, il punto di fumo di un olio 

3.3 I grassi animali 

Competenze: Saper classificare i grassi animali 

Contenuti: Il burro e lo strutto 

 

4° - MODULO Il Latte e gli elementi addensanti e le uova                                                   TEMPI: 6 ORE 
                        (3 Unità Didattiche) 

4.1 Il Latte 
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Competenze:  Saper classificare il latte in base alla conservazione e al contenuto in grassi 

Contenuti: La commercializzazione del latte e classificazione 

4.2 I Derivati del latte 

Competenze: conoscere i principali derivati del latte 

Contenuti: I derivati del latte 

4.3 Gli elementi addensanti 

Competenze: Saper combinare gli alimenti di origine animale e vegetale con potere addensante 

Contenuti: I principali elementi addensanti il roux 

4.4 Le uova 

 Competenze:  Saper classificare le uova in base al tipo di allevamento, in base alla freschezza, in base alla grandezza 

 Contenuti: Le uova, etichettatura e uso in cucina  

 

 

5° - MODULO  La pasticceria                                                                                  TEMPI: 6 ORE 

                        (due Unità Didattiche) 

5.1 Recupero e approfondimento : le preparazioni di base 

Competenze: Apprendere la suddivisione dei dessert  

Contenuti: La pasticceria e i dessert. Esecuzione di alcune paste e creme di base 

5.2 Le paste, le preparazioni di base e le preparazioni complementari. 

Competenze: saper preparare alcuni dolci di pasticceria nazionale e internazionale 

Contenuti: la pasticceria. Esecuzione di alcuni dolci al cucchiaio 
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