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	Moduli
	Unità didattiche da cucina gourmet plus
	COMPETENZE

	SETTEMBRE/

OTTOBRE
Modulo 1 

Sicurezza in cucina
	 Unità 1 –Sicurezza igienica e sistema HACCP
Unità 2 – Sicurezza e tutela sul lavoro
	N.

1-5-7



	OTTOBRE/
NOVEMBRE/
DICEMBRE
Modulo 2

Il mondo dell’enogastronomia
	Unità 1 – I grandi gastronomi del passato e del presente

Unità 2 – Gastronomia e società

Unità 3 – Il mercato enogastronomico


	N.

10

	GENNAIO/
FEBBRAIO/MARZO

Modulo 3

Enogastronomia manageriale


	Unità 1 – Il menu e la politica dei prezzi

Unità 2 – Organizzazione dell’impianto e del lavoro di cucina


	N.

2-3-6-9-10



	APRILE/MAGGIO/
GIUGNO

Modulo 4 

Cucina professionale evoluta

	Unità 1 – “La cucina innovativa”

Unità 2 – Lo studio del piatto e l’arte della presentazione

Unità 3 – Il banqueting e i servizi esterni


	N.

4-7-8-10


SCANSIONE MENSILE
	OTTOBRE
	Modulo 1: Sicurezza in cucina



	NOVEMBRE
	Modulo 2: Il mondo dell’enogastronomia


	DICEMBRE


	Modulo 2: Il mondo dell’enogastronomia

	GENNAIO
	Modulo 3: Enogastronomia manageriale


	FEBBRAIO 


	Modulo 3: Enogastronomia manageriale


	MARZO
	Modulo 3: Enogastronomia manageriale



	APRILE


	Modulo 4: Cucina professionale evoluta


	MAGGIO


	Modulo 4: Cucina professionale evoluta
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