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1. Il mondo della ristorazione e le struttura ristorative
2. La suddivisione in settori di una grande cucina
3. Le attrezzature del settore preparazione e settore cottura
4. Le attrezzature del settore lavaggio
5. Le figure professionali
6. Il rapporto tra i vari reparti
7. La terminologia di cucina
8. Classificazione delle salse
9. I fondi di cucina
10. Le minestre nazionali ed estere
11. Classificazione degli antipasti (caldi e freddi)
12. La ricetta e l’ordine cronologico delle portate
13. I vari servizi della giornata
14. Le carni, caratteristiche generali, gli impieghi in cucina
15. Gli animali e le carni da macello

16. U.D.A. I PRODOTTI ITTICI 
Caratteristiche generali, classificazione in base alla struttura
Il pesce azzurro e pesce bianco, pesci di mare affusolati e piatti, i pesci di acqua dolce 
I molluschi (celafopodi, gasteropodi e bivalvi)
I crostacei (macruri e brachiuri)  
Riconoscere il pesce fresco e al conservazione, gli impieghi in cucina, le operazione preliminari, la squamatura, la sbarbatura, l’eviscerazione, la diliscatura, la sfilettatura, la spinatura, la rimozione della pelle. 
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17. Gli impasti di base (pasta frolla, pasta sfoglia, pasta bignè, paste montate, le creme i dessert e dolci al cucchiaio)
18. Struttura e gestione dell’economato: pianificazione degli acquisti, il ricevimento e stoccaggio delle merci, il food-cost
19.  Il menu, la successione delle portate, la redazione del menu, menu alla carta, menu fissi e menu per banchetti.
20.  Lezioni in laboratorio:
		La cucina regionale, nazionale e classica

1. Le basi della cucina classica
2. I fondi e le salse
3. I primi piatti asciutti con paste secche e fresche
4. La cottura della carne
5. La cottura del pesce
6. I contorni
7. La panificazione
8. I dessert: dolci al cucchiaio, torte e dolci lievitati
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