
        CATALOGO DEL SAPERE  

  

1. Denominazione modulo: Tecniche di preparazione dei pasti da singoli gruppi di 

alimenti  

  

2. Obiettivi operativi:    

  

L’allievo sarà capace di:  

  

• trasformare termicamente e meccanicamente gli alimenti con tecniche di cucina, 

mantenendo la qualità dei prodotti,  

• scegliere le tecniche di cottura idonee nella preparazione delle pietanze,  

• scegliere tecniche culinarie supplementari,  

• preparare una quantità di alimenti necessari, seguendo standard quantitativi delle 

porzioni,  

• utilizzare tecniche di cottura innovative e seguire le tendenze contemporanee, 

• preparare i pasti secondo i principi di una alimentazione sana ed equilibrata,  

• preparare i pasti con alimenti dei singoli gruppi alimentari.  

3. Competenze professionali 

 o Trasformazione meccanica e termica degli alimenti e servizio secondo lo standard 

quantitativo delle porzioni  

o Preparazione di antipasti caldi e freddi, brodo, fondi, vellutate  

o Preparazione di piatti a base di carne, salse, contorni, alimenti a base di verdure, 

insalate  

o Preparazione di dolci  

  

  

  



 

4. Obiettivi operativi:   

  

•  OBIETTIVI GENERALI  OBIETTIVI FORMATIVI  

L’allievo:   L’allievo è capace di:  

• considerare le regole di trasformazione 

meccanica e termica degli alimenti e 

mantenere i principi nutritivi delle 

pietanze,  

• scegliere le tecniche migliori per la 

preparazione degli alimenti e delle 

pietanze,  

• rispettare normative vigenti e ricette 

nella preparazione delle pietanze,  

• impiattare correttamente le pietanze,  

• preparare gli alimenti con metodi di 

cottura della cucina alternativa,  

• preparare antipasti caldi e freddi, 

• preparare brodo, fondi e minestre,  

• usare spezie, erbe aromatiche e 

conservarle adeguatamente,  

• preparare hors d'oeuvre caldi e freddi,  

• conservare gli alimenti e le pietanze 

nelle celle frigorifere e nel magazzino.  
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spiega le fasi della mise en place,  

 

spiega le tecniche di trasformazione 

termica e meccanica degli alimenti,  

distingue i cibi crudi da quelli cotti, 

semilavorati e precotti, 

 

spiega le singole fasi delle tecniche di 

cottura utilizzate in cucina,  

 

spiega i cambiamenti negli alimenti 

trattati termicamente e 

meccanicamente,  

spiega l’importanza della giusta 

trasformazione termica sulla qualità 

delle sostanze,  

spiega l’influenza dei processi di 

preparazione degli alimenti sul valore 

nutritivo, 

 

comprende e utilizza la terminologia 

professionale,  

spiega l’importanza del rispetto delle 

normative nella ristorazione,  

distingue le normative per alimenti 

crudi e puliti, 

spiega il ruolo della ricetta,  

 sceglie metodi idonei per la 

manipolazione degli alimenti per 

prevenire le intossicazioni 

alimentari,  

 

 

descrive il percorso dell’alimento 

come materia prima fino al prodotto 

finito, secondo il sistema HACCP, 

 

conosce l’importanza degli antipasti 

freddi e caldi,  

 sa distinguere gli antipasti 

freddi e caldi, brodo, aggiunte 

per brodi per gruppi ed elenca 

i piatti per ciascun gruppo,  

 conosce e sceglie alimenti 

adatti alla preparazione di 

antipasti caldi e freddi,  
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•  

tagliare la carne degli animali da 

macello in quantità da porzione, 

tagliare la carne per le singole 

pietanze,  

preparare marinature diverse per la 

frollatura della carne,  

preparare pietanze con pesce di acqua 

dolce, granchi, rane, lumache, 

preparare pietanze con pesci di acqua 

di mare, molluschi,  

preparare pietanze con selvaggina, 

pollame, 

cuocere la carne a temperatura idonea, 

usare tecniche di cottura adatte a 

mantenere le proprietà organolettiche 

degli alimenti 

preparare i fondi di carne rossa e  

carne bianca, abbinare i contorni e le 

verdure alla carne, 

preparare le salse madri, 

ridurre, legare e addensare le salse e i 

fondi, 

 usare cibi precotti e semilavorati 

nella preparazione di salse, 

usare fondi bruni e chiari nella 

preparazione delle pietanze,  

scegliere tecniche innovative per 

legare le salse e addensare,  

preparare i contorni e le pietanze a 

base di ortaggi,  

preparare insalate diverse, condimenti 

ed emulsioni, buffet   

usare approcci innovativi nella 

preparazione dei dolci, preparare 

dolci freddi monoporzione,  

usare prodotti semilavorati nella 

preparazione dei dolci, 

preparare dolci con impasti diversi,  

 

 

preparare i dolci con impasti soffici, 

le creme, gelatine, glasse, gelati, 

granite, macedonie di frutta, 

composte di frutta,  

usare sostanze lievitanti diverse, 

decorare i diversi tipi di dolci.  
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spiega l’abbinamento corretto degli 

alimenti,  

 

sa usare condimenti per ottenere una 

pietanza equilibrata,  

 

determina i procedimenti corretti per 

mantenere la freschezza degli 

alimenti,  

 

distingue le diverse aggiunte per i vari 

tipi di brodi,   

 

elenca i metodi di produzione delle 

spezie e il loro ruolo nella 

gastronomia,  

 

spiega l’importanza del latte 

nell’alimentazione e nella 

preparazione delle pietanze,  

 

 

 valuta l’importanza della carne 

e dei suoi derivati 

nell’alimentazione,  

 

 

 



 

•  controlla l’idoneità sanitaria della 

carne degli animali da macello, della 

selvaggina, del pollame, dei prodotti 

ittici e degli insaccati,  

 

•  distingue la carne per peso vivo al 

macello ed età delle specie di animali,  

 

•  distingue le singole specie di animali e 

le proprietà della carne,  

 

•  conosce le tendenze della cucina 

innovativa nella preparazione della 

carne,  

 

•  spiega i fattori che influenzano le 

proprietà organolettiche della carne,  

 

•  spiega il ruolo della trasformazione 

termica sul valore nutrizionale e la 

qualità della carne,  

 

•  descrive diverse tecniche di cottura 

nella preparazione dei diversi tipi di 

carne,  

 

•  conosce i prodotti derivati della carne e 

li classifica secondo i metodi di 

preparazione,   

 

•  sa abbinare alimenti diversi per un 

contorno equilibrato,  

 

•  sa scegliere il contorno giusto al piatto  

di portata principale,  

 

•  divide le pietanze di carne, basi e salse, 

contorni, pietanze di verdure, insalate 

per gruppi di alimenti e indica le 

tipiche pietanze,  

 

•  spiega l’uso di additivi alle salse di base 

per la loro preparazione,  

 

•  riconosce gli alimenti di origine 

vegetale,  

 

•  sceglie tecniche sicure e adatte nella 

preparazione degli alimenti di origine 

vegetale,  

 

•  sa scegliere trattamenti termici idonei 

nella preparazione delle verdure,  

 

•  sa abbinare correttamente i condimenti 

per le insalate (dressing, emulsioni),  

 

•  sa conservare correttamente le insalate 

per mantenerne la freschezza,  

 



•  sa allestire un buffet di insalate in stile 

moderno,  

 

•   conosce la corretta cottura della pasta,   

•  conosce diversi metodi di produzione 

della frutta e degli ortaggi – eco, bio, 

geneticamente modificata.  

 

•  distingue diversi tipi di farine e altri 

prodotti derivati dalla macinazione 

 

•  conosce gli ingredienti di base e la 

preparazione di impasti diversi,  

 

•  distingue i dolci secondo le diverse 

preparazioni dell’impasto,  

 

•  conosce diversi addensanti e il loro  

modo d’impiego,  

 

•  spiega l’impiego di lieviti naturali e dei 

lieviti chimici,  

 

•  conosce le tecniche principali di 

preparazione dei dolci,  

 

•  conosce il ruolo dell’amido e del 

glutine,  

 

•  conosce gli ingredienti e i metodi di 

preparazione dei dolci lievitati,  

 

•  descrive diversi tipi di creme,   

•  distingue le proprietà e l’impiego dei 

dolcificanti,   

 

•  conosce i metodi per addensare le 

creme e gelatine per pasticceria,  

 

•  sa raffreddare correttamente e servire i 

dolci nel piatto da dessert.  

 

  

  


