
CHI È E CHE COSA FA LO CHEF* DI CUCINA? 

Lo chef di cucina (o più semplicemente chef) è il professionista che lavora nella 
cucina di un ristorante, di un albergo o di un’altra struttura ristorativa.  
Il suo compito è quello di: 
1. creare le ricette e organizzare il menu; 
2. preparare e cuocere le pietanze da servire agli ospiti; 
3. gestire il lavoro e il personale di cucina; 
4. organizzare gli ambienti di lavoro.  
(*) Chef In francese chef significa capo. Chef di cucina e cuoco sono considerati sinonimi. In realtà, lo chef di cucina è il capocuoco che crea le ricette ed 
è responsabile del reparto di cucina, mentre il cuoco è il professionista che esegue gli ordini dello chef. 

CHE COSA STUDIA LO CHEF DI CUCINA? 

In passato la formazione del cuoco avveniva presso un maestro che gli trasmetteva oralmente i saperi e le tecniche 
del mestiere. La formazione dello chef di cucina è oggi più complessa e riguarda anche la nutrizione, l’igiene, la legi-
slazione, l’economia, l’organizzazione del lavoro e la sicurezza.  

La mansione principale dello chef di cucina è la trasformazione di materie prime alimentari in preparazioni da servire 
agli ospiti. Lo chef deve essere quindi un profondo conoscitore delle materie prime e padroneggiare le tecniche di 
cucina per scegliere il miglior prodotto e la lavorazione più adeguata.  

FOOD COST: Offrire l’eccellenza contenendo la spesa deve essere il suo principale obiettivo.  


