
LABORATORIO PROFESSIONALE DI CUCINA E PASTICCERIA

Primo biennio 
IntroduzIone

MODULO 1 • FIGURE PROFESSIONALI CHE OPERANO NEL SETTORE 
             ENOGASTRONOMICO E CARATTERISTICHE DELLE PROFESSIONI
 un percorso che InIzIa ora

 ruolI e gerarchIa della brIgata dI cucIna

 OraganizzaziOne gerarchica della brigata di cucina

 le nuove professIonI nel mondo food & beverage

 altre fIgure professIonalI del settore cucIna

 elementI dI deontologIa professIonale

 alcunI puntI ImportantI

 la dIvIsa del cuoco

 I localI dI rIstorazIone 
 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 2 • IL LABORATORIO DI CUCINA: CONOSCERE LE AREE DI LAVORO,
                        LE ATTREZZATURE E GLI UTENSILI
 la cucIna Ideale

 le varie zOne di lavOrO 
 le attrezzature

 le attrezzature principali per cuOcere

 le attrezzature principali per preparare

 l'utensIlerIa In uso In cucIna

 i vari tipi di pentOle e padelle

 i piccOli utensili in usO in cucina

 il mestOlame

 la coltellerIa professIonale

 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 3 • L'IGIENE PERSONALE, DEI PRODOTTI, DEI PROCESSI DI LAVORO 
            E PULIZIA DELL'AMBIENTE
 l'IgIene personale

 l'IgIene dell'ambIente, delle attrezzature e deglI alImentI
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 norme dI prevenzIone e sIcurezza sul lavoro e rudImentI sul prImo soccorso

 breve dIzIonarIo del metodo haccp
 la sIcurezza deglI ambIentI dI lavoro

 la prevenziOne

 le prevenziOni antinfOrtunistiche

 rischi prOfessiOnali speciali

 il primO sOccOrsO

 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 4 • CENNI SULLA CORRETTA UTILIZZAZIONE IGIENICA 
                        E GASTRONOMICA DELLE PRINCIPALI MATERIE PRIME 
 la manIpolazIone e conservazIone deglI alImentI

 Il decalogo oms e la sIcurezza deglI alImentI

 la dIsInfestazIone: Il perIcolo deglI anImalI

 prevenziOne dell'infestaziOne (esternO degli edifici)
 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 5 • ELEMENTI DI GASTRONOMIA TIPICA DEL TERRITORIO IN CUI SI OPERA
 valle d'aosta

 pIemonte

 lombardIa

 trentIno alto adIge

 veneto

 frIulI-venezIa gIulIa

 lIgurIa

 toscana

 emIlIa romagna

 marche

 umbrIa

 lazIo

 abruzzo

 molIse

 campanIa

 puglIa

 basIlIcata 
 calabrIa

 sIcIlIa

 sardegna

 curIosItà e approfondImentI
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 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 6 • I PRINCIPALI TIPI DI MENÙ E SUCCESSIONE DEI PIATTI
 Il menù

 requIsItI per stIlare un menù

 glI altrI tIpI dI menù

 l’ordIne deI pIattI In un menù

 esempiO di una cena degustaziOne

 e dOpO la cOnsultaziOne...la cOmanda

 i vantaggi del palmare

 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 7 • TECNICHE DI BASE DI CUCINA E PRINCIPALI TECNICHE DI COTTURA
 prIncIpalI tecnIche dI produzIone dI salse, contornI, uova, prImI e secondI pIattI

 le materIe prIme

 i grassi vegetali

 i grassi animali

 i cOndimenti di base

 le verdure, gli Ortaggi ed i legumi

 uOva, latte e derivati

 carne, pOllO, salumi

 pesci, mOlluschi e crOstacei

 farina, cereali e derivati

 arOmi, erbe e spezie

 I sIstemI dI cottura

 cOttura per espansiOne e per cOncentraziOne

 i vari metOdi di cOttura in un liquidO

 cuOcere in umidO

 cuOcere per arrOstimentO

 cuOcere alla griglia

 cuOcere al saltO

 friggere

 la cOttura al vapOre

 fondI dI cottura e salse

 I prImI pIattI

 le minestre

 le paste

 gli gnOcchi

 le crespelle

 la pOlenta

 il risO
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 curIosItà e approfondImentI

 le uova

 la classificaziOne delle uOva

 la cOnservaziOne e l'igiene

 le prOprietà chimiche e gastrOnOmiche

 i metOdi di cOttura

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 8 • TECNICHE DI BASE DI PASTICCERIA, PRINCIPALI IMPASTI E CREME 
 cosa sono I dolcI

 un pO' di stOria

 i dOlci Oggi

 le attrezzature dI base e specIfIche

 Il gelato

 la produzIone e l'attrezzature

 Il cIoccolato

 glI IngredIentI dI pastIccerIa

 lO zuccherO

 lO scirOppO

 i liquOri in usO in pasticceria

 il latte

 il cacaO e il ciOccOlatO

 l'usO dei lieviti

 additivi e arOmi

 glI ImpastI dI base

 la crema pastIccera

 le salse dI pastIccerIa

 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 9 • L'ALTERNANZA SCUOLA LAVORO
 l'alternanza scuola lavoro

 stage o steIge...faccIamo chIarezza!
 curIosItà e approfondImentI

 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

MODULO 10 • UNO SGUARDO AL FUTURO: LE NUOVE FRONTIERE DELLA CUCINA 
 nuovI orIzzontI In cucIna: Il barchef

 sferIfIcazIone e gastronomIa molecolare

 cOs'è la cucina mOlecOlare

 evOluziOne della cucina cOn lO studiO della gastrOnOmia mOlecOlare

 curIosItà e approfondImentI
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 Il fIlm

 Il crucIpuzzle

APPENDICE • IL TAGLIO DELLE VERDURE
 come affettare una carota a rondelle

 come trItare Il prezzemolo

 come trItare una cIpolla
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