📘 Corso Executive Chef – Syllabus
	Modulo
	Titolo
	ECTS
	Ore
	Descrizione

	1
	Introduzione: Diventare Executive Chef con un tocco italiano
	1.25
	32
	Fondamenti del ruolo di Executive Chef. Identità culinaria italiana e standard professionali.

	2
	Gestione e Operations di Cucina
	1.25
	32
	Gestione di cucine di diverse dimensioni e modelli di business. Organizzazione della brigata e supervisione dei flussi di lavoro.

	3
	Redditività e Leadership nelle Cucine Professionali
	1.25
	32
	Leadership e gestione economica. Operations in resort, cucine industriali e centrali, dark kitchen.

	4
	Pianificazione Menu & Cucina Mediterranea
	1.25
	32
	Creazione di concept gastronomici completi. Elaborazione di menu tradizionali e innovativi, strategie di food costing e pianificazione produttiva.

	5
	Acquisti & Budget di Cucina
	1.25
	32
	Negoziazione con i fornitori, strategie di approvvigionamento, controllo dei costi e pianificazione finanziaria.

	6
	Progettazione dei Flussi di Lavoro & Supervisione
	1.25
	32
	Organizzazione e ottimizzazione dei flussi produttivi. Gestione di cucine complesse e supervisione di grandi brigate.

	7
	Patrimonio Gastronomico: Le 20 Regioni d’Italia
	1.25
	32
	Riscoperta della gastronomia regionale e della Dieta Mediterranea. Integrazione del patrimonio culturale nella cucina moderna.

	8
	Gestione Globale delle Cucine
	1.25
	32
	Gestione e leadership in cucine globali, gruppi di catering e contesti internazionali. Coordinamento di più team e unità operative.

	9
	Strumenti Digitali & Intelligenza Artificiale in Cucina
	1.25
	32
	Utilizzo di sistemi gestionali integrati, innovazione digitale e applicazioni di IA per ottimizzare le operations di cucina.

	Tirocinio
	Formazione pratica supervisionata in Hotel/Ristoranti Partner
	15
	375
	Esperienza professionale pratica in cucine di hotel e ristoranti partner, supervisionata da tutor con valutazione finale.

	Tesi Finale / Project Work
	Progetto culinario o ricerca applicata
	4
	100
	Progetto indipendente (es. nuovo menu, concept gastronomico, progetto innovativo) presentato davanti a una commissione accademico-professionale.


Totale: 30 ECTS = ~763 ore

