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PERCORSI FORMATIVI PROVVISORI 
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CODICE:  CC.1

PROGRAMMAZIONE COMPLESSIVA DEL 1 ° CORSO

	MODULI
	FINALITA’
	UNITA’ DIDATTICHE
	TEMPI


	

	Mod.1
Introduzione. TI
reparto cucina
	•
Avere coscienza della

alimentazione che si evolve in

rapporto con la storia

dell'uomo.

•
Conoscenza delle diverse

aziende ristorative.

•
Inquadrare le caratteristiche

professionali del cuoco e

conoscenza delle norme di

etica professionale
	u.d.
1 evoluzione della cucina nel

tempo;

u.d. -- 2 diversificazione dei locali

di ristorazione;

u.d. - 3 la figura del cuoco e

importanza della sua professione
	Ore 3

Ore 4

Ore 4
	TOT. 11


	Mod. 2

Locali e

attrezzature
	•
Conoscere le caratteristiche

strutturali del reparto

Porre attenzione verso il

rispetto delle norme igieniche

come elemento fondamentale

della professione.

•
Conoscere le caratteristiche

dei diversi spazi in relazione

all'uso cui sono destinati.

•
Conoscere tutta l'attrezzatura

grande e piccola e suo impiego.
	u.d.
localizzazione della

cucina. Impianti;

u.d. - 2 requisiti igienico sanitari

degli ambienti;

u.d. - 3 zone di preparazione;

u.d. - 4 macchine e

apparecchiature;

u.d. - 5 utensileria di base e

materiali di cottura.
	Ore 4

Ore 4

Ore 4

Ore 5

Ore 5
	22

	Mod.3

II personale
	•
Conoscere il personale di

cucina e sue relative mansioni.

•
Conoscere le norme igieniche

dei locali dove si lavorano gli

alimenti, del personale e dei

cibi.

•
Individuare le possibili cause

di rischio nell'ambiente di

lavoro e fare prevenzione.
	u.d. - 1 la brigata e le sue

funzioni;

u.d. _ 2 igiene professionale e

aziendale;

u.d. - 3 norme di

antinfortunistica e primo

soccorso.
	Ore 4

Ore 4

Ore 4
	12

	Mod. 4

I prodotti in uso
	•
Conoscere le caratteristiche

più importanti per l'uso in

cucina di: cereali e derivati,

ortaggi, funghi e tartufi,

spezie, aromi e droghe,

•
Conoscenza e caratteristiche

di oli vegetali, grassi animali e

margarine, sali e zuccheri.
	u.d.
i vegetali;

u.d. - 2 gli aromi e le spezie;

u.d. -- 3 le sostanze grasse, saline

e zuccherine.
	Ore 5

Ore 4

Ore 5
	14


	Mod. 5

Vari tipi di taglio

dei vegetali e

loro cottura
	•
Saper realizzare una corretta

postazione di lavoro.

Conoscere, saper pulire,

tagliare e cuocere i diversi

prodotti ortofrutticoli.
	u.d. W 1 organizzazione del posto

di lavoro. Vari tipi di taglio;

u.d. _ 2 preparazione e cottura

dei vegetali più in uso.
	Ore 5

Ore 5
	10

	Mod. 6

Nozioni di

pasticceria.

glossario
	•
Conoscere gli ingredienti più

importanti della pasticceria

saper realizzare gli impasti di

base più semplici e qualche

crema.

•
Conoscere i termini tecnici più

in uso.
	u.d. - 1 impasti semplici e creme;

u.d... 2 glossario.
	Ore 5

Ore 4
	9

	
	
	
	Totale ore
	78


