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IGIENE E SALUBRITA DELLE LAVORAZIONI

Il sistema haccp e le regole di buona prassi igienica
I rischi nelle lavorazioni

Le regole di una buona prassi igienica

Le regole di una corretta prassi di lavorazione
SICUREZZA E SALUBRITA DEL LUOGO DI LAVORO
La sicurezza sul lavoro

I rischi lavorativi nella ristorazione

ALIMENTI E QUALITA ALIMENTARE

Le certificazioni di qualita

| prodotti ecologici e i nuovi alimenti ( alimenti dietetici,integrati,funzionali,alleggeriti, ogm, )
Le gambe alimentari, i gruppi alimentari

| MENU E LA CORRETTA NUTRIZIONE

I menu nella ristorazione commerciale
Alimenti,principi nutritivi

Le intolleranze alimentari ( la celiachia, intolleranza al lattosio,)
Le carte accessorie

CATERING E BANQUETING

Tecniche di catering e banqueting

Catering e ristorazione collettiva

I menu nella ristorazione collettiva

Simulazione di un evento di banqueting
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