



Laboratorio dei servizi enogastronomici - cucina
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Igiene e sicurezza


	 l’igiene del personale


	 l’igiene degli ambienti e e delle attrezzature
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Grassi e condimenti
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	 Pan di Spagna


Le carni
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	 lavorazione
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	 la carne
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Pane e panificazione
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 il rischio igienico 
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I primi piatti 
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Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società 

Ristorazione commerciale e collettiva 

L’organizzazione della cucina e della produzione 
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 l’organizzazione del lavoro di cucina 
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Il mondo dell’enogastronomia 
 gastronomia e società 
 Il mercato enogastronomico 
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Valore materiale e immateriale del cibo 

Cibo e cultura 

Turismo enogastronomico 

Igiene e sicurezza nel settore alimentare 
 il rischio igienico 
 l’igiene della persona 
 l’igiene degli alimenti 
 haccp, punti critici di controllo, piano di autocontrollo 



Gli antipasti  

I primi piatti 

I secondi piatti a base di pesce 

I secondi piatti a base di carne 

Pane e panificazione 

Pasticceria 

Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società 

Ristorazione commerciale e collettiva 

L’organizzazione della cucina e della produzione 
 l’organizzazione dell’impianto di cucina 
 l’organizzazione del lavoro di cucina 
 la cottura degli alimenti 

Il mondo dell’enogastronomia 
 gastronomia e società 
 Il mercato enogastronomico 
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 ristorazione pubblica e privata, commerciale e collettiva 


