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PROGRAMMA TEORICO SVOLTO

Unita 1: CIBO, CULTURA E SOCIETA’

1- Cibo e identita culturale

e ]l rapporto tra la gastronomia e la cultura

e [’evoluzione dei consumi alimentari in Italia
2- La gastronomia nella societa moderna

e [acucina di oggi

e Le abitudini alimentari oggi
e [.a gastronomia nei mass media

Unita 2: ALIMENTI E QUALITA’ ALIMENTARE

1- Gli alimenti in cucina
e [ ’offerta dei prodotti alimentari
e | prodotti conservati

2- Le certificazioni di qualita

e La tutela dei prodotti di qualita
e [ prodotti ecocompatibili
e | nuovi prodotti alimentari



Unita 3: LE CUCINE REGIONALI, NAZIONALI e
INTERNAZIONALI
1- Gli stili di cucina

Le forme di cucina in Italia
Le attuali tendenze della ristorazione

2- La cucina delle regioni italiane

Tante cucine, tante culture
Tradizioni e piatti tipici delle regioni italiane

3- Le principali cucine europee
Tradizioni e piatti tipici delle cucine europee
4- Le principali cucine etniche

Tendenze delle cucine extracuropee
Principali cucine etniche rappresentate in Italia



Unita 6: L’ORGANIZZAZIONE DELLA CUCINA

1- La cucina

e La progettazione della cucina
e Le attrezzature di cucina

2- Organizzazione e gestione della produzione

Il lavoro di cucina
L’organizzazione della produzione
L’organizzazione della distribuzione
Le regole di buona prassi igienica

3- La programmazione del lavoro

L’organizzazione del personale

Orari e turni di lavoro

La programmazione in base all’utenza
L’organizzazione per regole e per eccezioni
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