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                                                                  Modulo 1 
                                          Il mondo della ristorazione

1)Storia e tendenza 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 
7) La ristorazione tradizionale
8) La neo ristorazione
3) La ristorazione collettiva.
                      

                                          Modulo 2
                        La figura professionale del cuoco 
 1) Le qualità di un buon cuoco.
 2) L’organizzazione del personale
 3) Gli addetti del reparto di cucina.
 4) Comportamento ed etica professionale.



   
 

                                         Modulo 3 
                          Igiene e sicurezza in cucina 

1) Igiene e sicurezza.
2) L’H.A.C.C.P. 
3) Cenni di primo soccorso. 





                                                                          Modulo 4 
               Gli ambienti e le attrezzature di cucina 
1) Gli ambienti della cucina.
2) Impianti di aspirazione.
3) Macchine per la preparazione e per la cottura.
4) Gli utensili e la coltelleria.
5) I recipienti e la batteria professionale.
6) L’ingresso in laboratorio. 
7) La mise en place del posto di lavoro.
8) Sicurezza e salubrità: la preparazione

                                                                         Modulo 5
               Alimenti di origine vegetale: Gli ortaggi
 1) Gli ortaggi in cucina:
ortaggi da bulbo, da fiore, da foglia, da frutto, da radice
 da seme o legumi, da germoglio, da fusto, da tubero
2) le principali tecniche di taglio per frutta e verdura:
tagliare a julienne
tritate, tagliare in mirepoix
tagliare a fiammiferi
tagliare in brunoise
tagliare in macedonia
tagliare in giardiniera
tornire frutta e verdura
3) i contorni
4) Realizzazione di un menu in laboratorio.
                                       Modulo 6
             Alimenti di origine vegetale: I Cereali

1) Dal chicco alla farina.
2) lavorazioni di base con i cereali 
 (pane, pasta, gli gnocchi). 
3)Impasti con farina di grano tenero e acqua, farina e uova, semolino e acqua.
4) I cereali in tavola: cuocere la pasta il riso
I primi piatti brodosi.
4) Realizzazione di un menu in laboratorio.
        
                                      Modulo 7
                                   I primi piatti
1)Classificazione e caratteristiche generali dei primi piatti: minestre, piatti a base di riso, primi piatti asciutti.
2)Fasi di lavorazione della produzione della pasta alimentare e i diversi formati di questa



                                                                      Modulo 8 
                          Gli aromi e i condimenti
1) le erbe aromatiche in cucina.
2) I condimenti più usati:
i grassi vegetali, i grassi animali, le margarine, i condimenti non grassi.
3) Le salse di accompagnamento. (dressing)
4) Realizzazione di un piatto in laboratorio. 
Vedi programmazione allegata

                                                                              Modulo 9
                                     I fondi e le salse 
1)conoscere i fondi di cucina.
2)fondi bianchi e fondi bruni.
3)i court buillon
4)gli estratti
5)i Roux e le sostanze leganti.
6)le salse madri calde.
7)le salse di base.
8)le salse derivate brune
9)Le salse derivate bianche.
10)Le salse derivate dalla salsa al pomodoro
11)le salse emulsionate
12) realizzazione di piatti in laboratorio. 


                                                                               Modulo 10
                           Cuocere e conservare gli alimenti
1) Perché cuocere gli alimenti?
2) Come si scaldano gli alimenti.
3) I metodi di cottura.
4) La conservazione degli alimenti: a caldo, a freddo,
5) disidratazione, sottovuoto, con additivi chimici, con metodi biologici e misti.
6) Raccordo con il modulo (le tecniche di taglio degli ortaggi).
 
                                            Modulo 11
                         Alimenti di origine animale: Il latte

1) Tanti tipi di latte.
2) I latticini e il loro uso in cucina.
3) Dalla lavorazione del latte all’utilizzo in cucina
4) Realizzazione di piatti in laboratorio.  

                                            Modulo 12
                       Alimenti di origine animale: le uova
1) Le caratteristiche delle uova.
2)Igiene e conservazione delle uova.
3)I sistemi di cottura delle uova.  
4) Realizzazione di piatti in laboratorio. 


                                                     Modulo 13
                                Le basi della pasticceria
1) Gli impasti di base:
pan di Spagna, pasta frolla,
2) Le creme di base:
crema pasticcera e Chantilly.
3) Le bagne alcoliche di pasticceria.
4) Realizzazione di dolci in laboratorio.  
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