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PROGRAMMA SVOLTO DI ENOGASTRONOMIA 

  CLASSE   TERZA  B  CUCINA                                                          ANNO 2018/19
PROF.SSA   NAPOLITANO ROSA 


LE PROFESSIONI DELL’ENOGASTRONOMIA E LA CUCINA
LE FIGURE PROFESSIONALI
LA PROFESSIONE DELL’ENOGASTRONOMO,

L’ORGANIZZAZIONE DEL PRSONALE DI CUCINA,
L’AMBIENTE CUCINA
 ( LA SUDDIVISIONE IN SETTORI, LE ATTREZZATURE GRANDI E PICCOLI, GLI UTENSILI E I MATERIALI)
L’IGIENE PROFESSIONALE

 L’IGIENE E LE MALATTIE A TRASMISSIONE ALIMENTARE, 
L’IGIENE DELL’ OPERATORE ALIMENTARE,
L ‘IGIENE DEI PRODOTTI E LA LORO CONSERVAZIONE,
 L’IGIENE DEI PROCESSI DI LAVORAZIONE, 
L’IGIENE DELL’AMBIENTE E DELLE ATTREZZATURE, 
IL SISTEMA HACCP
LA PREVENZIONE ANTINFORTUNISTICA

 LE NORME DI PRIMO SOCCORSO,
LA PREVENZIONE E LA SALVAGUARDIA DELLA SALUTE
TECNICA E CULTURA GASTRONOMICA 

GLI INGREDIENTI DI ORIGINE VEGETALE
 ORTAGGI,
CEREALI E DERIVATI
I CONDIMENTI E GLI INGREDIENTI DI ORIGINE ANIMALE

LE CARNI

I PRODOTTI ITTICI 

LE UOVA

IL LATTE  E LA PANNA

GLI INGREDIENTI DI PASTICCERIA
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