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Finalità e struttura dell’opera

Il manuale, articolato in sei parti, affronta in modo chiaro e dettagliato i principali 
argomenti previsti dal programma concorsuale e fornisce le competenze indispen-
sabili al superamento del Concorso a Cattedra per la classe di concorso B20-Labora-
tori di servizi enogastronomici, settore cucina.
La Parte Prima, Laboratorio e sicurezza, introduce all’ambiente laboratoriale, 
esplorando le caratteristiche del reparto di cucina e approfondendo il lay out e la 
progettazione, con particolare attenzione a struttura, requisiti normativi, aree di 
lavoro e attrezzature.  Viene esaminata con minuzia di dettagli la sicurezza alimen-
tare, sia sotto l’aspetto della normativa sia per quanto riguarda la natura delle con-
taminazioni,  si argomentano le norme vigenti, nazionali e internazionali, in fatto 
di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, nonché i principi dell’HACCP, 
considerando anche la presenza di allergeni, con particolare riguardo a quanto pre-
visto nella Circolare del Ministero della Salute del 06/02/2015, e si conclude con la 
normativa vigente in materia di sicurezza del personale sul luogo di lavoro (D.Lgs. 
81/2008 e s.m.i.).
La Parte Seconda, Menu, prodotti tipici e nuove tendenze alimentari, affronta 
il tema della predisposizione di menù coerenti con il contesto e le esigenze della 
clientela e in relazione a specifiche necessità dietologiche, approfondendo l’aspetto 
culturale e la valorizzazione dei piatti tipici locali. Viene trattato il servizio di cate-
ring e di banqueting, approfondendo l’organizzazione del personale nelle diverse 
forme di ristorazione. Si approfondisce la filiera alimentare, il Made in Italy e la pro-
mozione delle eccellenze agro-alimentari, con riguardo soprattutto a quei prodotti 
che hanno il riconoscimento europeo di qualità. È incluso un approfondimento sui 
prodotti a marchio DOP, IGP e STG.
La Parte Terza, Alimenti, si concentra sulle caratteristiche delle materie prime sot-
to il profilo organolettico, merceologico e nutrizionale degli alimenti. Si descrivono 
le caratteristiche dei cereali e il loro utilizzo in cucina, anche in virtù delle aumen-
tate intolleranze alimentari.
Nella Parte Quarta, Tecniche di cottura, si analizza l’applicazione corretta delle 
diverse tecniche di cottura, comprese quelle innovative. Si sviluppano le trasfor-
mazioni chimico-fisiche che avvengono nella manipolazione e cottura degli ali-
menti. Si esplora come nasce un piatto e si propone uno standard di scheda tecnica 
di una ricetta che tiene conto dell’approvvigionamento, della preparazione e pre-
sentazione del piatto, delle possibili varianti considerando eventuali intolleranze 
alimentari.
La Parte Quinta, I prodotti di pasticceria, esplora il mondo della pasticceria: ven-
gono analizzati i principali impasti di pasticceria (impasti lievitati, paste frolle, 
pasta sfoglia, choux, montate). Si esplorano le diverse tecniche di realizzazione di 
creme, salse, dessert tradizionali e da ristorazione. Si approfondisce la lavorazione 
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Ulteriori materiali didattici e aggiornamenti sono disponibili nell’area riserva-
ta a cui si accede mediante la registrazione al sito edises.it secondo la procedura 
indicata nelle prime pagine del volume.
Eventuali errata-corrige saranno pubblicati sul sito edises.it, nella scheda “Aggior-
namenti” della pagina dedicata al volume, e nell’area riservata.

Altri aggiornamenti sulle procedure concorsuali saranno disponibili sui nostri social,  
su blog.edises.it e infoconcorsi.com

dello zucchero e del cioccolato. La sezione si conclude con una parte dedicata alle 
tecniche di lavorazione e decorazione dei prodotti dolciari.
La Parte Sesta, infine, fornisce esempi di sviluppo di Unità di Apprendimento, uti-
li sia per affrontare la prova concorsuale sia per le future attività di insegnamento.
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Capitolo 1
Ambiente laboratoriale

“Si impara meglio facendo. Ma si impara ancora meglio  
se si combina il fare con il parlare di quello che si è fatto  

e con il riflettere su quanto si è fatto”.

Questa frase di Seymour Papert rappresenta l’emblema della nostra disciplina e 
proprio attraverso l’esperienza di laboratorio e le conoscenze acquisite, dando 
concretezza alle nozioni apprese e instaurando un clima di socializzazione con il 
gruppo-classe e l’insegnante, l’allievo potrà imparare attraverso la zona di sviluppo 
prossimale (ZSP)1.
All’interno del laboratorio, gli allievi assumono un comportamento diverso rispetto 
a quello tenuto abitualmente in aula: il momento in cui indossano la divisa diventa per 
loro un momento di particolare impegno; si sentono parte integrante del lavoro che 
andranno a svolgere; hanno dei compiti ben precisi da portare a termine e riescono a 
farlo personificandosi nei vari ruoli.

1.1  Reparto di cucina
La cucina è il reparto della ristorazione in cui si trasformano le materie prime in 
prodotti finiti pronti per il servizio al cliente, per questo comporta elevati costi per 
l’azienda e, di conseguenza, necessita di una scrupolosa attenzione durante la proget-
tazione. 

1.2  Lay out e progettazione della cucina
La cucina professionale deve avere una struttura funzionale alle esigenze dell’azien-
da, sia per quanto riguarda le condizioni di lavoro sia per il servizio ristorativo che si 
decide di offrire. Per evitare o minimizzare gli sprechi è essenziale che ogni dettaglio 
venga organizzato e progettato con minuzia di particolari.
Gli spazi del reparto di cucina devono essere ben suddivisi per assicurare condizio-
ni ottimali di lavoro, confort ambientale e sicurezza igienica alimentare.

1 Il concetto di ZSP è stato introdotto per la prima volta da Lev Vygotskij (1896-1934), 
psicologo sovietico che ha sottolineato l’importanza della cultura e dell’interazione sociale 
nello sviluppo cognitivo. La zona di sviluppo prossimale indica l’intervallo tra ciò che un 
bambino è in grado di fare da solo e ciò che può raggiungere con l’aiuto di un adulto o di 
un compagno più esperto, grazie all’interazione e al supporto reciproco.
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1.2.1  Struttura del reparto 
Dire che la cucina deve avere una struttura funzionale, significa che gli spazi a dispo-
sizione devono essere adeguati al tipo di ristorazione offerto, al menu, al potenziale 
numero di clienti che la sala potrà ospitare e al tipo di servizio.
Il reparto può essere formato da un unico spazio e in questo caso si parla di “cucina 
a spazi aperti”; viceversa, si possono progettare cucine con ambienti suddivisi, vale 
a dire “cucina a spazi chiusi”. 
La cucina a spazi aperti si adatta alle esigenze di locali di piccole o medie dimensioni; 
quella a spazi chiusi si è diffusa negli alberghi o nei ristoranti di ultima generazione 
o di livello alto.
Da tempo ormai è consolidata la tendenza della open kitchen, ossia la cucina a vista. 
Sempre più persone nell’ultimo decennio si sono appassionate all’arte culinaria, so-
prattutto per merito dei numerosi format televisivi incentrati sul mondo della cucina 
e che hanno avuto sviluppi sia positivi che negativi per il settore e hanno portato il 
cliente sempre più vicino al mondo della cucina, suscitando interesse e curiosità. La 
cucina a vista dà l’opportunità al cliente di non essere solo un ospite ma di vivere 
un’esperienza da spettatore diretto. In questo senso la open kitchen è una proposta in-
teressante in quanto rafforza la fiducia con il cliente offrendo la massima trasparenza. 
Questo stile strutturale si ispira alla filosofia della cucina teppanyaki (da teppan, “gri-
glia”, e yaki “cottura saltata”) nata nel 1945 in Giappone dalla catena di ristoranti Mi-
sono, dapprima diventata un must nei ristoranti giapponesi e oggi utilizzata in molti 
ristoranti di livello alto e/o stellati. È una cucina interattiva, dinamica che esalta al 
massimo la componente visiva; gli chef, oltre che un’esperienza gustativa, offrono un 
vero e proprio spettacolo per gli occhi. Di contro, questa tendenza comporta numero-
se insidie sotto l’aspetto strutturale; difatti, un aspetto da tenere molto ben presente 
nella progettazione di una cucina a vista è la normativa. Secondo il Regolamento CE 
852/2004, è possibile ottenere l’autorizzazione all’allestimento della open kitchen 
purché questa sia ben delimitata da barriere fisiche e i locali devono garantire l’osser-
vanza del Regolamento citato al fine di assicurare la sicurezza alimentare.

1.2.2  Requisiti 
Nella progettazione del reparto di cucina devono essere rispettati determinati requi-
siti, alcuni definiti dalla normativa, altri atti ad assicurare una condizione ottimale di 
lavoro e un comfort ambientale.
I requisiti devono essere valutati nel loro insieme, in quanto una buona funzionalità 
operativa è strettamente correlata a una maggiore sicurezza sia igienico-alimentare 
sia sul lavoro. I locali dove vengono preparati, lavorati e/o trasformati gli alimenti 
devono essere sufficientemente ampi e progettati in modo tale da consentire una cor-
retta prassi igienica, impedendo anche la contaminazione tra e durante le operazioni. 
Nello specifico:

	> pavimenti: devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire 
e, se necessario, da disinfettare; ciò richiede l’impiego di materiale resistente, non 
assorbente, lavabile e non tossico. Inoltre, la superficie degli stessi deve assicurare 
un’inclinazione adeguata per permettere un sufficiente drenaggio;
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	> pareti: devono essere facili da pulire, realizzate con materiale resistente, non as-
sorbente, lavabile e non tossico; la superficie deve essere liscia o preferibilmente 
piastrellata fino ad un’altezza adeguata per favorire le operazioni di pulizia e sani-
ficazione; 

	> soffitti e attrezzature sopraelevate: devono essere costruiti e predisposti in 
modo da evitare l’accumulo di sporcizia e ridurre la condensa, la formazione di 
muffa e la caduta di particelle;

	> finestre e altre aperture: devono essere progettate in modo tale da impedire 
l’accumulo di sporcizia, e quelle che possono essere aperte verso l’esterno devono 
essere munite di barriere antinsetti e facilmente rimovibili per la pulizia. Nel caso 
in cui l’apertura delle finestre possa provocare contaminazioni, queste devono re-
stare chiuse e bloccate durante le fasi di produzione;

	> porte e infissi: devono essere in materiale lavabile e facili da pulire e da disinfetta-
re; a tal fine, vanno realizzate con superfici lisce e non assorbenti. Le porte, inoltre, 
devono essere ignifughe, così da resistere al calore in caso di incendio.

Nel caso delle open kitchen si devono osservare, oltre ai requisiti richiesti dalla nor-
mativa, una serie di accorgimenti peculiari, in quanto l’intero processo produttivo 
si svolge sotto l’occhio vigile dei commensali; di conseguenza: 

	> i confini della cucina devono essere ben delineati e chiaramente distinti sia dalle 
zone di stoccaggio delle materie prime sia dalle aree destinate ai commensali;

	> la cucina deve essere dotata di un perfetto sistema di aspirazione dei fumi;
	> un’attenzione particolare va posta all’illuminazione, sia per supportare l’effetto 

show sia perché un lighting design efficace agevola il lavoro in cucina.

1.2.3  Spazi e aree di lavoro
Gli spazi devono essere correlati alla tipologia di ristorazione che si vuole proporre, 
al servizio che si vuole offrire, al numero potenziale di coperti che si possono servire, 
come mostrato in Figura 1.

Figura 1  Spazi e aree di lavoro
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Le aree della cucina vengono progettate per assicurare il rispetto della marcia in 
avanti: questo principio serve a garantire che le derrate alimentari, dal momento del 
ricevimento delle merci in azienda fino al momento in cui vengono servite ai clienti, 
seguano un cammino progressivo costantemente in avanti, senza possibilità di tor-
nare indietro in una zona precedente. Questa struttura rende gli alimenti igieni-
camente sicuri in quanto permette di evitare che gli alimenti cotti, quelli ancora da 
cuocere e gli scarti entrino in contatto causando contaminazioni crociate.
Gli addetti vengono assegnati a un’area specifica; anche questo evita il passaggio tra 
le diverse zone, diminuendo i rischi di infortuni e preservando la sicurezza igienico-
alimentare.
Non tutte le cucine possono avere una distinzione netta delle aree di lavoro: ciò di-
pende dallo spazio a disposizione da destinare al reparto e dal tipo di ristorazione; in 
genere, una separazione ben precisa delle zone è presente nei locali della ristora-
zione collettiva oppure nelle cucine di livello alto dove, per tipo di preparazioni e piat-
ti realizzati e il numero dei componenti della brigata, si necessita di maggior spazio.
A prescindere dalle dimensioni della cucina o dalla separazione netta o meno delle 
aree, il requisito della marcia in avanti deve essere sempre osservato e rispettato.
La cucina può essere suddivisa nelle seguenti aree:

	> zona ricevimento merci: si trova in prossimità di un ingresso esterno facilmente 
accessibile dai fornitori ed è collegata con il magazzino e il reparto dell’economato. 
In quest’area si eseguono i controlli sulla sicurezza igienica degli alimenti e si veri-
fica che i prodotti consegnati corrispondano nella qualità e nella quantità a quelli 
ordinati; 

	> zona stoccaggio: qui le merci vengono classificate e immagazzinate in base alle 
loro caratteristiche merceologiche in un magazzino a temperatura ambiente (di-
spensa) oppure in un magazzino a temperatura controllata (celle frigorifero e con-
gelatore). Durante la fase di stoccaggio, oltre a distinguere e dividere i prodotti 
freschi da quelli a lunga conservazione, per evitare il manifestarsi di una possibile 
contaminazione, si devono conservare le materie prime separatamente a seconda 
della loro natura. All’interno del magazzino a temperatura ambiente vengono stoc-
cate le derrate a lunga conservazione che non necessitano di temperature fredde di 
conservazione; questa zona dovrebbe essere posizionata a nord/nord-est in modo 
tale da evitare il calore diretto del sole (questo vale soprattutto in quelle aree ge-
ografiche con un clima più caldo). Il locale deve avere un buon sistema di areazio-
ne e, soprattutto, un basso grado di umidità. La merce deve essere posizionata su 
appositi scaffali metallici, facilmente lavabili, distanziati dal muro, non alti oltre i 
180 cm e prevedere il ripiano inferiore almeno a 20 cm dal pavimento così da per-
mettere le operazioni di pulizia. Inoltre, deve essere previsto un reparto separato 
(o, nelle aziende di piccole dimensioni, appositi armadietti chiusi) per lo stoccaggio 
delle merci non alimentari, come detersivi o altri prodotti chimici. 
Gli alimenti deperibili devono essere conservati a temperature controllate: se-
condo quanto stabilito dalla normativa HACCP, la temperatura di conservazione è 
0/+4°C ma, a seconda della natura degli alimenti, le temperature possono variare, 
pur sempre nel rispetto della normativa; se ne dà un esempio nella Tabella 1;
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