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Moduli Disciplinari svolti:    

 

 

MODULO N. 1 

Il mondo della ristorazione 

Unità n. 1 
1. Storia e tendenze della cucina 

2. Le aziende della ristorazione 

3.  Il personale 

4. La prevenzione degli infortuni 

 

Unità n. 2 
1. L’ ambiente di cucina 

2. Le attrezzature 

 

 

MODULO N. 2  

 Le materie prime 

Unità n. 1  
1. I prodotti di base 

2. Classificazione degli alimenti 

3. Il latte e i latticini 

4. Le uova  

5. I cereali 

 

Unità n. 2 
1. Erbe aromatiche e le spezie 

2. I condimenti e i prodotti ausiliari 

3. L’igiene degli alimenti 

 

MODULO N. 3 

 

U.D.A. CUCINARE CHE PASSIONE! SI, MA CON I GIUSTI DI METODI DI COTTURA….. 

LA COTTURA E LA DISTRIBUZIONE 
1. Cotture per concentrazione 

2. Cotture per espansione 

3. Cotture miste 

4. Il mantenimento  

5. Sicurezza e salubrità la presentazione dei piatti il ripristino dei laboratori 

 

MODULO N. 4 

Le basi di cucina  

Unità n. 1 

1. I fondi di cucina e altre preparazioni 

2. Classificazione delle salse 

3. Salse bianche, salse brune, salse rosse e salse emulsionate 

 

Unità n. 2 
1. Impasti di base e antipasti 

2. Classificazione degli antipasti 

3. Tipologie di antipasti 

 

Unità n. 3  
1. Classificazione delle minestre in brodo 

2. I primi piatti asciutti 

3. La cottura del riso e classificazione 

4. La cottura delle uova in vari modi 



 

Modulo n. 5  

I secondi piatti e contorni 

Unità n. 1  
1. I prodotti ittici 

2. I molluschi  

3. I crostacei 

4. Freschezza e conservazione 

 

Unità n. 2 
1. La carne 

2. Caratteristiche e classificazione 

3. Le carni da macello 

4. Gli animali da cortile 

 

Unità n. 3 
1. Classificazione degli ortaggi 

2. I tagli in vari modi e cotture 

3. Le insalate 

 

Modulo n. 6 

La pasticceria e l’arte bianca 

Unità n. 1 
1. Il lavoro di pasticceria 

2. Gli impasti di base 

3. Le creme 

 

Unità n. 2 
1. Classificazione dei dessert 

2. I dolci classici, regionali, al cucchiaio, petit four e gelateria 

 

Unità n. 3 
1. La panificazione 

2. Pizze focacce e schiacciate 

3. I dolci da forno 

 

Modulo n. 7 

L’offerta ristorativa 

Unità n. 1 
1. Classificazione dei menu 

2. I momenti di servizio della giornata 

3. La costruzione del menu 

 

Unità n. 2 
1. Il coordinamento tra i reparti 

2. I rapporti tra la cucina e l’economato 

3. Il food-cost  
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