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PROF.CAPORALE FRANCESCO 

 

Modulo 1: 

 

      Il mondo della ristorazione 

1-  Storia e tendenze della cucina 

1.  La civiltà della cucina 

2.  Stili di cucina: la cucina classica 

3.  La cucina creativa 

4.  La cucina nazionale 

5.  Le cucine alternative 

6.  Le cucine etniche 

2-  Le aziende della ristorazione 

1.  La ristorazione tradizionale 

2.  La neoristorazione 

3.  La ristorazione collettiva 

3-  Il personale 

1.  L'organizzazione del personale 

2.  Gli addetti del personale cucina 

3.  Comportamento ed etica professionale 



4-  La prevenzione degli infortuni 

1.  La tutela della salute e della sicurezza 

2.  La segnaletica di sicurezza e il primo soccorso 

 

Modulo 2: 

 

     Organizzazione della cucina:  la struttura 

1-  L'ambiente di cucina 

1.  La struttura del reparto 

2.  Aree e fasi di lavoro 

2-  Le attrezzature 

1.  La grande attrezzatura 

2.  La piccola attrezzatura 

3.  Sicurezza e salubrità: ambienti e attrezzature 

 

Modulo 3: 

      

      Organizzazione della cucina : le materie prime 

1-  I prodotti di base 

1.  La classificazione degli alimenti 

2.  Il latte e i latticini 

3.  Le uova 

4.  I cereali 

2- Erbe aromatiche e spezie 

1.  Le principali erbe aromatiche e le spezie 



3-  I condimenti e i prodotti ausiliari 

1.  I principali condimenti 

2.  I prodotti ausiliari 

4-  L'igiene degli alimenti 

1.  La sicurezza igienica degli alimenti 

2.  L'autocontrollo alimentare 

 

Modulo 4: 

 

      In laboratorio: il lavoro di cucina 

1-  Le lavorazioni preliminari 

1.  L'ingresso in laboratorio 

2.  La produzione 

3. Pulizia e lavaggio degli alimenti 

4.  Le operazioni di taglio 

5.  Sicurezza e salubrità: la preparazione 

2-  La cottura e la distribuzione 

1.  La cottura 

2.  Il mantenimento 

3.  Sicurezza e salubrità: cottura e mantenimento 

4.  La presentazione dei piatti al cliente 

5.  Il ripristino del laboratorio 

 

 

 



Modulo 5: 

 

     Le basi di cucina e le salse 

1-  I fondi di cucina e altre preparazioni di base 

1.  Principali preparazioni di base 

2.  Altre preparazioni di base 

2-  Le salse 

1.  Salse di base e salse derivate 

2.  Salse emulsionate 
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