
 

PROGRAMMA PER OBIETTIVI MINIMI 

DI 

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI  SETTORE CUCINA 
CLASSE 2°  

 

 

 

IL LAVORO DI CUCINA 

 

- Il menù. 

- La scheda di ricetta. 

- Le varie tecniche di taglio delle verdure e ortaggi. 

 

LE PREPARAZIONI DI BASE E I FONDI DI CUCINA 

 

- Classificazione delle preparazioni di base; 

- I roux. 

- I fondi (bianchi e bruni). 

 

LE SALSE 

 

- Le principali salse in cucina. 

- Suddivisione delle salse in cucina. 

 

GLI IMPASTI DI BASE 

 

- Gli impasti di base. 

 

I PRIMI PIATTI 

 

- Le minestre 

- I primi piatti asciutti. 

 

ALCUNI SECONDI PIATTI DI CARNE 
 

- I principali tagli delle carni da macello. 

- Le principali tecniche di cotture delle carni. 

 

I SECONDI PIATTI DI PESCE 
 

- Le preparazioni preliminari dei prodotti della pesca. 

- Tecniche di cottura dei prodotti della pesca. 


