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 Ripasso e Approfondimento degli argomenti svolti nell’anno scolastico precedente:
 La brigata di cucina, I settori della cucina e i locali annessi (zona fredda, zona calda, il magazzino),           Metodi di conservazione (congelazione,surgelazione,refrigerazione,salamoia,sott’olio, sottovuoto  ecc.). Metodi di cottura (Conduzione,Convenzione,Irraggiamento),Tecniche di cotture classiche e innovative.


La cultura gastronomica tra nuove tendenze e tradizioni
  L’evoluzione della cucina
  La cucina contemporanea: La Novelle Cuisine

I Prodotti enogastronomici certificati
    Gli alimenti di qualità
     Le certificazioni di qualità:
     Dop-Igp-Stg-Pat
     Le certificazioni non ufficiali:Slow Food
     I prodotti a marchio Bio

I Menu:Esigenze Speciali:Allergie e Intolleranze
    Il Menu:Dalle origini ad oggi
    Il Menu nella ristorazione commerciale-collettiva
    Il Menu per soggetti con intolleranze alimentari
    Intolleranze e Allergie
    Intolleranza al lattosio-Glutine

Il Sistema Haccp
   Le 5 fasi preliminari
   I 7 principi dell’Haccp
   Il diagramma di flusso
   L’Igiene nella ristorazione

La sicurezza sul lavoro e tutela della salute:Un dovere condiviso
   Quadro normativo
   La gestione della sicurezza
   Diritti e doveri del lavoratore
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