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PRESENTAZIONE

Il Quaderno per la didattica inclusiva é uno strumento utile per l'apprendimento e il ripasso
dei temi principali trattati nel volume Smart Chef. Con linguaggio semplice e immediato,
sono affrontati i contenuti base della disciplina, grazie anche all'utilizzo di schemi
illustrati, mappe concettuali e immagini.

Ogni Unita e strutturata in Lezioni, organizzate su doppie pagine. Brevi esercizi aiutano

a verificare la comprensione del testo.

LEZIONE 3 Le carateristiche dalla cucins !
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Al termine dell’'Unita, una semplice mappa riepiloga i contenuti principali. E possibile anche
ascoltare la sintesi in formato audio, per facilitare il ripasso.
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Alcuni esercizi aiutano a verificare le conoscenze acquisite; si possono svolgere anche
in modo interattivo nell’eBook+. Alcuni compiti di realta propongono delle semplici attivita
che sviluppano le conoscenze e le competenze utili per la futura pratica professionale.

L'eBook+ presenta la funzione AA (Alta Accessibilita) che prevede un testo liquido,
che puo essere selezionato, ingrandito e modificato nei caratteri, e la sintesi vocale,
che permette di ascoltare l'intero testo come audiolibro.
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LEZIONE 1

LAVORARE NELLA RISTORAZIONE

@ LA PROFESSIONE DEL CUOCO

Il cuoco lavora nel settore della ristorazione, che comprende tutte
le attivita legate alla preparazione e alla distribuzione dei pasti a
pagamento.

E un settore in continua crescita e offre buone opportunita di lavoro.
Il mestiere del cuoco richiede molto impegno e molta passione.

E necessario quindi prepararsi seriamente e acquisire una buona '
formazione, per poter poi iniziare il proprio tirocinio nel mondo della Ii
ristorazione.

Le possibilita di lavoro

Una volta terminati gli studi e il tirocinio, quali sono le possibilita di lavoro
per un cuoco?

¢ Professioni tradizionali: un cuoco puo trovare impiego nelle cucine dei
ristoranti o degli alberghi, ma anche nella ristorazione collettiva e nel
catering (mense aziendali, scolastiche ecc.), in fast food e paninoteche,
nella ristorazione viaggiante (treni, navi, aerei), nel settore della
ristorazione ambulante (food truck) e nei servizi di banqueting.

¢ Nuove professioni: & possibile inoltre trovare impiego in alcuni locali
di intrattenimento (teatri, cabaret, discoteche ecc.), nella ristorazione
agrituristica, nei locali etnici, nella ristorazione a domicilio, oppure in
servizi di consulenza (presso imprese e ristoranti) o nell'insegnamento
(nelle scuole o presso aziende private e pubbliche).

& Esercizi

1. Per lavorare in cucina non serve fare nessun tipo di tirocinio.
2. Un cuoco puo lavorare solo presso alberghi o ristoranti.
3. Un cuoco puo diventare consulente di un ristorante.

HEE<
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LEZIONE 1 Lavorare nella ristorazione 3

COME SONO ORGANIZZATE
LE STRUTTURE RISTORATIVE

Le aziende che offrono servizi di ristorazione devono essere molto ben
organizzate. Per questo motivo sono suddivise in reparti con precisi compiti
operativi e sono di solito organizzate secondo un organigramma (cioé uno
schema) come quello illustrato in questa pagina.

Possiamo vedere che al vertice c'eé la direzione o proprieta, subito dopo viene il
food & beverage manager, che é il responsabile di tutte le attivita legate al cibo
(food) e alle bevande (beverage). E lui che dirige e coordina tutti i capireparto,
come il maitre, lo chef e il capo economo.

DIREZIONE O PROPRIETA

Food & beverage manager

SALA BAR CUCINA ECONOMATO
[ [ [ [
Maitre Barman Chef Economo
I I
Sommelier Sous-chef Magazziniere
I
Chef de rang Chef de partie
I |
Commis de rang Commis di bar Com.m.ls
de cuisine

=
n=¥
L]
D

_N Esercizi

Il maitre lavora in cucina.

Il sous-chef lavora in cucina.

Il food & beverage manager é responsabile solo del bar.
Il sommelier coordina il food & beverage manager.

S WS =



UDA 1 La figura professionale del cuoco

I REQUISITI PER DIVENTARE
UN BUON CUOCO

Un cuoco deve possedere dei requisiti ben precisi che non riguardano soltanto le conoscenze
degli aspetti pratici e tecnici, ma anche le doti personali e la capacita di rapportarsi con gli
altri e di lavorare in gruppo.

SAPERE

| —

SAPER
FARE

[ —

SAPER
ESSERE

| —

Possedere conoscenze tecniche: cucina, gastronomia, igiene e sicurezza,
merceologia, biologia, fisica, chimica.

Conoscere bene la propria lingua e alcune lingue straniere.

Avere una buona cultura generale.

Essere sempre aggiornato e informato.

Essere veloci e precisi nell'effettuare le operazioni di cucina.

Saper applicare le tecniche di preparazione, cottura e conservazione dei cibi.
Saper creare le ricette nel rispetto delle regole.

Saper organizzare il lavoro e gestire la parte amministrativa.

Sapersi adeguare alle varie situazioni con flessibilita.

Avere una forte passione per la propria professione.

Possedere una forte volonta e un carattere fermo e deciso.

Saper gestire un gruppo di lavoro, saper ispirare sicurezza e mantenere
ordine e disciplina.

Possedere un forte senso di responsabilita e un buon grado di umilta.

Le regole di comportamento

Il cuoco, per svolgere la professione con serieta, deve rispettare alcune importanti regole di

comportamento:

rispettare le norme igieniche e di sicurezza e mantenere un aspetto curato, pulito e sobrio;
essere puntuale al lavoro e corretto negli atteggiamenti;

essere onesto e leale rispettando tutte le regole aziendali;

essere disponibile ad accettare critiche e farle ai colleghi con rispetto e spirito costruttivo;
rispettare persone e cose, avendo cura di cid che & messo a disposizione dall'azienda;
lavorare con spirito etico ed evitare di sprecare energia, acqua e, soprattutto, cibo.

N2 Esercizi

Un cuoco deve conoscere bene la propria lingua e anche alcune lingue straniere.
Un cuoco lavora spesso da solo e non ha molti rapporti con gli altri

operatori della cucina.

Un cuoco deve essere un esperto di igiene e sicurezza.



LEZIONE 2 La brigata di cucina [

LEZIONE 2

LA BRIGATA DI CUCINA

LA BRIGATA DI CUCINA

1

Lo chef ¢ il responsabile della brigata.

La brigata e divisa in reparti, chiamati partite.

A capo di ogni partita c'e il capopartita, che coordina
il proprio reparto.

I commis di cucina aiutano i capopartita.

La composizione della brigata varia in rapporto a
molti fattori (dimensione della struttura ristorativa,
numero di pasti, qualita del servizio, tipo di menu ecc.).

UN LAVORO DI SQUADRA

Il lavoro all'interno di una cucina € molto complesso.
L'ambiente di lavoro & formato da strutture con impianti
tecnologici (idraulici, elettrici, di aspirazione, di
condizionamento ecc.) e attrezzature avanzate, come forni,
abbattitori di temperatura, piastre a induzione e molto altro
ancora.

In cucina lavorano inoltre molte persone con funzioni e
mansioni diverse, per questo € molto importate che ci sia
una buona organizzazione.

La squadra di persone che lavora in cucina si chiama brigata
di cucina. E, come in ogni squadra, & importante che ogni
componente conosca bene il proprio ruolo e lo svolga nel
migliore dei modi, collaborando con tutti gli altri.




UDA 1 La figura professionale del cuoco

COME E COMPOSTA
LA BRIGATA DI CUCINA
EXECUTIVE CHEF
Capo cuoco esecutivo: & presente

solo nelle nelle strutture in cui ci sono
piu cucine.

CHEF DE CUISINE
Capo cuoco: e il responsabile di tutte

= le attivita e di tutte le persone che
: _...-u-u'-f"/ operano in cucina.

SOUS-CHEF
Secondo cuoco: aiuta lo chef
e lo sostituisce quando é assente.

CHEF DE PARTIE

Capipartita responsabili GARDE-MANGER SAUCIER ROTISSEUR
. . . —  Addetto alla — Addetto = .
dei vari reparti della . Rosticcere.
X cucina fredda. alle salse.
cucina.
SOUS-CHEF DE PARTIE BOUCHER POISSONIER GRILLARDIN
. . I . m Addetto §— Addetto
Secondo cuoco di partita. Macellaio. . . L
ai pesci. alla griglia.
HORS-D'EUVRIER
Addetto agli antipasti.
SALADIER
Addetto alle insalate.
COMMIS DE CUISINE
Aiuto cuoco: collabora con PRIMO COMMIS a SECONDO COMMIS
lo chef de partie nei lavori Primo aiuto cuoco. Secondo aiuto cuoco.
piu semplici e operativi.
PERSONALE DI FATICA
Svolge i lavori piu pesanti GARCON DE CUISINE a Adder"‘cl’zco)ljlclllzasz o
(trasporto di alimenti, Ragazzo di cucina. vasgt

pulizie ecc.) delle stoviglie.



Che cosa fa lo chef di cucina

LEZIONE 2 La brigata di cucina

Lo chef e il responsabile della cucina, coordina tutte

le persone che vi operano e collabora con gli altri
capireparto, in particolare con il maitre per concordare

tutto cio che concerne il servizio in sala.

Si occupa della pianificazione del menu, della
creazione dei piatti e della stesura delle ricette;

ordina le merci al magazzino e ne controlla la qualita;

verifica il rispetto delle regole di igiene e di

sicurezza;

dirige il servizio di cucina e detta i tempi di uscita

dei piatti;

stabilisce le modalita di presentazione dei piatti e
controlla il risultato finale (il piatto finito) prima

che esca in sala.

ENTREMI?TII;R . TOURNANT . PATISSIER
Addetto ai primi — Turnante: sostituisce — .
L. . . . Pasticcere.
piatti. 1 capipartita.
POTAGER
Addetto GLAC_IER
] Gelatiere.
alle minestre.
CONFISEUR
Confettiere.

N2 Esercizi

1. L'executive chef e presente:
la] in tutte le cucine
'b] solo quando ci sono piu cucine

2. Il secondo cuoco & chiamato anche:
la] commis de cuisine
'b] sous-chef

3. Il plongeur si occupa di:
|a| preparare i primi piatti
'b| lavare le stoviglie

4. Il poissonier si occupa di:
la| cuocere il pesce
'b| preparare le salse

5. Il tournant ha il compito di:

|a] decidere i turni di lavoro

'b| sostituire i capipartita quando sono
assenti

6. Il potager si occupa di:
|a] preparare le minestre
'b] lavare le stoviglie
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una buona
preparazione

e molta esperienza
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avere molte conoscenze

sapere . . . .
P| sia tecniche sia culturali
saper svolgere il proprio lavoro
fare con abilita e precisione
avere particolari doti personali
saper . . .
ed essere in grado di coordinare
essere

un gruppo di lavoro

la squadra delle persone che lavorano in cucina

in modo tale che ogni componente conosca bene il proprio ruolo

o executive chef (capo cuoco esecutivo)

o chef de cuisine (capo cuoco)

e sous-chef (secondo cuoco)

o chef de partie (capopartita)

o sous-chef de partie (secondo cuoco di partita)
e commis de cuisine (aiuto cuoco)

e personale di fatica



ATTIVITA

ESERCIZI

@ 0 Indica la risposta corretta.

1. La brigata di cucina e divisa in reparti, che sono chiamati:

[a] partite
[b] sottobrigate

2. Nella brigata di cucina, le figure professionali sono disposte in questo ordine,
dall’alto verso il basso:
@ chef de cuisine, commis de cuisine, chef de partie, executive chef

[b] executive chef, chef de cuisine, chef de partie, commis de cuisine

3. Lo chef garde-manger si occupa:
[a] della cucina fredda
[b] dei pasti del personale

4. I commis di cucina aiutano:

[a] i capopartita
[b] Uexecutive chef

@ e Completa le frasi scegliendo i termini corretti.

reparti e organigramma e organizzate e compiti

Le aziende che offrono servizi di ristorazione devono essere molto ben

Per questo motivo sono suddivise in con precisi

operativi e sono di solito strutturate secondo un (cioé uno schema)

che indica tutte le figure professionali di ogni reparto.

COMPITI DI REALTA ;ﬂmhdi,

Quali doti devo sviluppare per diventare uno chef

Costruisci una tabella ed elenca le doti personali richieste per diventare un bravo chef.
Le trovi riportate in sintesi a pagina 4, ma puoi aggiungere altre doti che ritieni
importanti. Quali doti pensi di possedere? Segna a fianco di ogni voce un punteggio
che va da 1 a 5. Quali doti conti di sviluppare? Confrontati poi con i tuoi compagni

e con il tuo insegnante.

Vorrei diventare come...

C'e qualche chef molto noto che ti piace particolarmente? Fai una ricerca nel web
per conoscere la sua storia e il suo curriculum professionale. Prova a individuare
la sua formazione, i ristoranti in cui ha lavorato, i suoi piatti pit noti. Costruisci
un dossier, corredandolo con foto e con ricette, e confrontati in classe

con i tuoi compagni e con il tuo insegnante.



