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La professione del cuoco

Igiene e sicurezza in cucina
· Igiene del personale
· Igiene degli ambienti
· Igiene delle attrezzature
· La divisa del cuoco
· Il sistema di autocontrollo alimentare HACCP
· La sicurezza nell’ambiente di lavoro
· Le contaminazioni alimentari

Gli ambienti e il personale
· Le aree di lavoro: ricevimento e stoccaggio merci, preparazione, cottura e finitura
· L’etica professionale
· La brigata di cucina e le mansioni
· La mise en place

La grande attrezzatura
· La cucina
· I forni
· Gli altri strumenti per la cottura
· L’attrezzatura per la conservazione
· L’attrezzatura per la preparazione
· L’attrezzatura per la pulizia e l’aspirazione

La piccola attrezzatura 
· I materiali da cui è composta
· Il pentolame
· I mestoli
· La coltelleria
· Altri utensili

I sistemi di cottura
· La cottura,gli effetti sull’alimento
· Cuocere in un liquido, in umido, per arrostimento, gratinare, grigliare, saltare e friggere
· Nuove tecniche di cottura: vapore, sottovuoto e microonde

UDA : la cucina ai tempi di Greta Thumberg
· La cucina senza sprechi

Gli aromi 
· Erbe aromatiche 
· Spezie aromatiche

Le preparazioni di base
· Elementi leganti e aromatizzanti
· I fondi di cucina e i brodi
· Le salse madri, derivate e emulsionate

Uova, panna, latte e formaggi
· Le uova
· Le uova in cucina
· Il latte e i suoi derivati
Ortaggi e legumi
· Classificazione
· Uso in cucina

Esercitazioni Pratiche
· Minestrone di verdure, crema Parmentier, passato di verdure
· Salsa al pomodoro, all’amatriciana, salsa besciamella, crema e mornay
· Crespelle,salsa besciamella
· Crespelle alla fiorentina
· Pasta fresca all’uovo,lasagna bianca di verdure
· Cottura delle uova: con guscio, senza guscio, senza guscio in una sostanza grassa
· Pasta frolla: biscotteria da the
· Plum cake , muffin al cioccolato,crostata all’albicocca.
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