LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA 
CLASSE SECONDA
· Il menù, composizione e realizzazione.
· Il coordinamento tra i reparti
· Gli antipasti classificazione e servizio.

· I piatti di mezzo. Uova e pesce, cottura e servizio.

· Le diverse tipologie di carne, taglio e cottura. 
· Gli ortaggi, classificazione e cottura.

· La pasticceria, dolci al cucchiaio e dolci secchi.
· Le paste fresche, realizzazione e cottura 
· I grassi di origine Vegetale e Animale

