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Il programma svolto nell’anno 2019/2020
Doc. Celoro Arianna Classe 4BS eno.
      
                                       MODULO 1
      IL MONDO DELLA RISTORAZIONE
1. IL TECNICO DEI SERVIZI RISTORATIVI E IL MONDO DELLA RISTORAZIONE. 
2. GLI STILI ALIMENTARI ATTUALI.
3. L’ EVOLUZIONE DELLE ABITUDINI ALIMENTARI.
4. IL CONSUMO DEI PASTI FUORI CASA.
5. TIPOLOGIE DEI SERVIZI RISTORATIVI.
6. LA SITUAZIONE DEL MERCATO RISTORATIVO.
7. LE TENDENZE DELLA CUCINA.


                             MODULO 2           SICUREZZA E SALUBRITà SUL POSTO DI LAVORO
1. IL TUSL 
2. I DISPOSITIVI DI SICUREZZA INDIVIDUALE 
3. I RISCHI LAVORATIVI NELLA RISTORAZIONE 
4. I RISCHI DI VARIA NATURA 
                        MODULO 3
    ALIMENTI E QUALITà ALIMENTARE 
1. LE CERTIFICAZIONI DI QUALITà 
2. I VALORI DEL CIBO
3. LA TUTELA DEI PRODOTTI DI QUALITà
4. I PRODOTTI ECOLOGICI E I NUOVI ALIMENTI 
5. I PRODOTTI ECO-COMPATIBILI
6. I NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI
7. LE GAMME ALIMENTARI 
8. FRODI E CONTRAFFAZIONI ALIMENTARI



                         MODULO 4                               I MENU, IL FOOD COST E LA CORRETTA NUTRIZIONE 
1. L’EVOLUZIONE DEL MENU
2. LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’OFFERTA
3. LA SELEZIONE DEI PIATTI E LE TENDENZE RECENTI 
4. IL FOOD E BEVERAGE COST
5. IL CALCOLO DEI PREZZI 
6. ALIMENTI, PRINCIPI NUTRITIVI E CALORIE 
7. LE INTOLLERANZE OGGI

                        MODULO 5
       IL MONDO DELLA RISTORAZIONE
1. LA RISTORAZIONE TRADIZIONALE
2. LA NEO RISTORAZIONE 
3. LA RISTORAZIONE COLLETTIVA 




                   


                          
                                                                                       09/06/2020
                                                                           DOC. Celoro Arianna.  
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