LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA 
CLASSE PRIMA
UDA I: Organizzazione delle risorse umane - settore cucina 
Professione cuoco: tradizione e innovazione 
· Requisiti, formazione e sbocchi professionali

· La brigata di cucina

· Il commis di cucina: comportamento e percorso professionale di un commis Il food & beverage manager

· Il banqueting manager La divisa del cuoco

· Il comportamento e il codice deontologico del cuoco Il lay-out della cucina

· Area destinata ad approvvigionamento, stoccaggio e controllo delle merci

· Area di preparazione: area per il taglio e preparazione della carne, area per il trancio e la preparazione del pesce

· Area di preparazione verdure, area di preparazione dei piatti freddi L'area di cottura

· L'area di pasticceria Aree varie

UDA II: L'attrezzatura di cucina

· Le grandi attrezzature: impianto di aspirazione, macchine per la preparazione, macchine per la cottura, macchine per la pulizia, macchine per la conservazione

· Piccola attrezzatura di cucina: utensili di uso polivalente, la coltelleria, il pentolame di cucina, la batteria di cucina, accessori e utensili per la pasticceria, i coltelli: regole per la sicurezza.

· I materiali per la cottura in uso in cucina

UDA III: Igiene e sicurezza in cucina

· La sicurezza alimentare
· La sicurezza dalle materie prime al consumo Agenti principali di contaminazione degli alimenti I contaminanti di origine fisica

· I contaminanti di origine chimica e di origine biologica

· I maggiori responsabili delle contaminazioni biologiche La salvaguardia igienico-sanitaria degli alimenti L'autocontrollo delle aziende alimentari

· Il sistema HACCP: l'applicazione dell’HACCP e le relative fasi

· L'igiene degli ambienti L'igiene delle attrezzature
· Detersione, disinfezione e disinfestazione 
· L'igiene degli alimenti

· L'igiene e la formazione degli operatori alimentari La sicurezza sul posto di lavoro

· Prevenzione antinfortunistica nella ristorazione Cenni di primo soccorso

· Le contaminazioni alimentari: principali tipologie

UDA IV: La cottura degli alimenti

· La cottura degli alimenti Gli effetti della cottura

· I sistemi di trasmissione del calore Le tecniche di cottura

· Scheda tecnica di produzione

UDA V: I primi piatti, i fondi e le salse

· I fondi

· Le basi addensanti

· Come addensare preparazioni di cucina Le salse

· I primi piatti Le minestre

· I primi piatti a base di riso

· I primi piatti a base di pasta La pasta fresca

· Le paste fresche ripiene o farcite 
· Le paste fresche gratinate

· Gli gnocchi Le crespelle

