Contenuti primo biennio 

ENOGASTRONOMIA-cucina
-Ruoli e gerarchia della brigata di cucina: la professione del cuoco. 
-Elementi di deontologia professionale.

-Il laboratorio di cucina, le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili.

-L’Igiene personale, dei prodotti  e dell’ambiente di lavoro: processo di sanificazione e temperature di conservazione delle derrate alimentari deperibili e non deperibili. Contaminazioni.
-Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro:
-Tecniche di base di cucina: tagli delle verdure, glossario di cucina.

-Cereali e derivati

I prodotti vegetali

-Le uova 

-I prodotti ittici e le carni

-Gli impasti di base: pasta fresca, frolla, choux, pasta per pizza, impasti montati 
 -La funzione della cottura ed effetti sugli alimenti.  

-Sistemi di cottura e modalità di trasmissione del calore
-Scegliere i metodi  di conservazione e di cottura  piu’ adatti ai diversi tipi di alimenti.

-Le preparazioni di base: salse e fondi

- Le portate del menu: antipasti, primi piatti, secondi piatti, contorni e dessert

