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PROGRAMMA PER OBIETTIVI MINIMI
DI

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE CUCINA
CLASSE 1°

1. L’ESSENZIALE

- L’ambiente di cucina, i reparti e il personale di cucina
- Lasicurezza sul lavoro

- Lagrande attrezzatura e da banco

- L’utensileria e la coltelleria (uso specifico)

-  L’HACKCEP e I’etica professionale

2. | PRIMI LAVORI

- Le fasi del lavoro di cucina
- | primi lavori di base: mise en place, i tagli, i metodi di cottura.
- II'menu e i momenti di servizio principali

3. LE PREPARAZIONI DI BASE DEL LAVORO DI CUCINA
- | fondi di cucina

- lroux e le salse madri
- | grassi animali e vegetali



