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 Figure professionali che operano nel settore enogastronomico; 

 Sistema di controllo HACCP; 

 Ruoli e gerarchia della brigata di cucina; 

 Il laboratorio di cucina: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili; 

 Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente; 

Le normative di sicurezza e igieniche 

 Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro; 

 Tecniche di base di cucina e principali tecniche di cottura; 

 Principali tipi di menù e successione dei piatti; 

I primi piatti 

I secondi piatti di carne e di pesce 

Prodotti tipici e marchi di tutela 

 Aromi, condimenti, fondi e salse; 

 Principali tecniche di produzione di salse, contorni, patate, uova, primi e 

secondi piatti; 

 Tecniche di base di pasticceria;  

 Elementi di gastronomia tipica del territorio in cui si opera. 

 Carni, pesci, uova; 

La dieta mediterranea;  
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