



Laboratorio dei servizi enogastronomici - cucina
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Il reparto di cucina


	 i locali


	 le attrezzature


	 gli utensili
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	 le figure professionali e le gerarchie


	 i rapporti tra reparti


Igiene e sicurezza


	 l’igiene del personale


	 l’igiene degli ambienti e e delle attrezzature


	 haccp


	 la sicurezza sul lavoro


La tecnica di base


	 l’organizzazione della postazione di lavoro


Ortaggi legumi e frutta
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Erbe aromatiche e spezie
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Grassi e condimenti
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	 cuocere alla griglia
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	 brodo ordinario


	 minestroni e zuppe
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Prodotti enogastronomici e marchi di qualità
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Igiene e sicurezza nel settore alimentare
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	 classificazione del pesce

	 caratteristiche nutrizionali

	 lavorazione
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I secondi piatti a base di carne

	 la carne

	 traccibilità ed etichette

	 macellazione, frollatura e resa della carne
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	 metodi di cottura


Pane e panificazione

	 ingredienti di base

	 metodi di panificazione
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	 creme e salse di base

	 dolci al cucchiaio

	 la pasticceria secca

	 le crostate

	 dolci fritti 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 I sapori d’Italia e le cucine regionali 
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Prodotti enogastronomici e marchi di qualità 

Igiene e sicurezza nel settore alimentare 
 il rischio igienico 
 l’igiene della persona 
 l’igiene degli alimenti 
 haccp, punti critici di controllo, piano di autocontrollo 
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I primi piatti 

I secondi piatti a base di pesce 

I secondi piatti a base di carne 

Pane e panificazione 
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Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società 

Ristorazione commerciale e collettiva 

L’organizzazione della cucina e della produzione 
 l’organizzazione dell’impianto di cucina 
 l’organizzazione del lavoro di cucina 
 la cottura degli alimenti 

Il mondo dell’enogastronomia 
 gastronomia e società 
 Il mercato enogastronomico 
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 cucina nazionale, regionale e del territorio 
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Prodotti enogastronomici e marchi di qualità 

Valore materiale e immateriale del cibo 

Cibo e cultura 

Turismo enogastronomico 

Igiene e sicurezza nel settore alimentare 
 il rischio igienico 
 l’igiene della persona 
 l’igiene degli alimenti 
 haccp, punti critici di controllo, piano di autocontrollo 



Gli antipasti  

I primi piatti 

I secondi piatti a base di pesce 

I secondi piatti a base di carne 

Pane e panificazione 

Pasticceria 

Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società 

Ristorazione commerciale e collettiva 

L’organizzazione della cucina e della produzione 
 l’organizzazione dell’impianto di cucina 
 l’organizzazione del lavoro di cucina 
 la cottura degli alimenti 

Il mondo dell’enogastronomia 
 gastronomia e società 
 Il mercato enogastronomico 

I prodotti e l’approvvigionamento 
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 il menu e la politica dei prezzi 
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