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LA FIGURA PROFESSIONALE DEL CUOCO (RIPETIZIONE) 

LEZIONE 1 TEORIA PRATICA 

La brigata di cucina 
 
 

 

Un lavoro di squadra 
La brigata 

Le figure professionale della brigata di cucina 

La divisa del cuoco 

 

LEZIONE 2 TEORIA PRATICA 

I reparti di cucina e le 
grandi attrezzature 

l reparto magazzino 

I reparti di preparazione 
Le attrezzature per le preparazioni 
La zona cottura e le sue attrezzature 
La zona distribuzione 
 

Etica professionale 
In pratica Il percorso delle merci e i primi 
lavori di base 
La mise en place 

LEZIONE 3 TEORIA PRATICA 

Gli utensili di cucina 
 
 
 
 
 
 
 

 

La batteria di cucina 
Gli utensili per la cottura 
Il mestolame 
Gli utensili per la preparazione e la 
conservazione 
Le attrezzature e gli stampi per pasticceria 
I termometri 
Le attrezzature per il taglio 
Il mio percorso 

Etica professionale 
In pratica Il percorso delle merci e i primi 
lavori di mise en place 
In pratica Il sistema gastronorm (GN) 
Presentazione e usi specifici delle 
attrezzature e utensili dei laboratori 
dell’Istituto 

 
 

IL LAVORO DI CUCINA 

LEZIONE 4 TEORIA PRATICA 
Organizzare il lavoro 
di cucina 

Le fasi di lavoro Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 
La postazione di lavoro e le regole della 
mise en place 
Un esempio di mise en place per la 
preparazione dei vegetali 

Cotture di base e cotture di finitura 

LEZIONE 5 TEORIA PRATICA 
La ricetta La ricetta e le sue regole 

Stesura di una ricetta: le regole di basi e punti 
fermi 
Scheda tecnica di produzione di base 
Scheda tecnica di produzione professionale 
L’informatica in cucina 

Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 
Come variare una ricetta tradizionale per 
un regime dietetico diverso 
Le intolleranze alimentari e gli allergeni 
nel menu 

Come indicare gli allergeni nel menu 

COTTURA E CONSERVAZIONE 

LEZIONE6 TEORIA PRATICA 

I metodi di cottura La cottura e i suoi effetti sugli alimenti 
I metodi di cottura 
Le cotture per conduzione 
Le cotture per convezione 
Le cotture per irraggiamento 
La cottura a bassa temperatura o sottovuoto 

Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 

LEZIONE 7 TEORIA PRATICA 



I condimenti I Sali 
I condimenti preparati 
Gli zuccheri e i mieli 
Gli aceti 
Le salse preconfezionate e i dressing 
Gli olii come condimenti 

Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 
Uso digli olii 

GLI ANTIPASTI 

LEZIONE 8 TEORIA PRATICA 

Gli antipasti  Etica professionale 
 La classificazione degli antipasti La mise en place fissa e del giorno 
 Le principali tipologie di antipasti Gli antipasti freddi 
  Gli antipasti caldi 
  Gli antipasti a base di verdure, formaggi 
  pesce e carne 
  La pasta brisèe 
  La pasta choux 
  Gli antipasti a base di pane 
  Gli antipasti a base di uova 

 

 

 

I PRIMI PAITTI, I FONDI E LE SALSE 

LEZIONE 9 TEORIA PRATICA 
I fondi e le salse I fondi di cottura Etica professionale 

 I fondi di cucina La mise en place fissa e del giorno 
 Le basi addensanti Fondi bianchi 
 I roux Fondi bruni 
 Le salse brune e bianche Roux 
 Le salse derivate e composte Vellutate: vegetale, pesce e carne 
  Salsa pomodoro, besciamella, bolognese 
  ragù. 
  Salse composte 
  Salse a base di verdure e legumi 
  Le altre salse 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LEZIONE10 TEORIA PRATICA 
I primi piatti 

 
 
 

 

Le minestre 
I primi piatti a base di riso 
I primi piatti a base di pasta 
La pasta fresca 
Le paste fresche tipiche 
Le paste fresche ripiene o farcita 
Le paste gratinate 
Gli gnocchi 
Le crespelle 
Altri primi piatti 

2. Esercitazione proposta 
Mise en place del posto di lavoro e dalla 
macchina 
Minestrone alla milanese  
Tagliatelle alla moda dello chef (Salsa 
besciamella e salsa bolognese) 

 
LA PASTICCERIA 

LEZIONE 11 TEORIA PRATICA 



Le produzioni di 
pasticceria 

I prodotti di pasticceria 
Gli ingredienti e i dosaggi 

Il pane e le paste lievitate 

LEZIONE 12 TEORIA PRATICA 

Le operazioni di base 
in pasticceria 

Imburrare, foderare una tortiera 
Foderare uno stampo 
La planetaria, la frusta, il mixer 
Le attrezzature e gli utensili specifici 
Il dosaggio e le temperature 

Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 
Pasticceria tipica del territorio 
Biscotteria 

LEZIONE 13 TEORIA PRATICA 

Le salse e le creme Le salse calde e fredde 
Le creme, sciroppi e bagne 
Le creme a base di uovo  

 

Etica professionale 
La mise en place fissa e del giorno 
Crema pasticciera 
Crema al cioccolato 
Crema diplomatica 
Panna montata 
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