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MODULO 1
IL MONDO DELLA RISTORAZIONE (CONSOLIDAMENTO DEGLI ARGOMENTI TRATTATI IN
QUARTA)
Il tecnico dei servizi ristorativi ¢ il mondo della ristorazione
Gli stili alimentari attuali e le nuove tendenze.
L’evoluzione delle abitudini alimentari nel tempo.
Il consumo dei pasti fuori casa.
Tipologie dei servizi ristorativi.
La situazione del mercato ristorativo.
Il mondo dell’enogastronomia
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MODULO 2
IL SISTEMA HACCP E LE REGOLE DI BUONA PRASSI IGIENICA.

La legislazione alimentare.

I rischi nelle lavorazioni.

Le regole di una buona prassi igienica.

Le regole di una corretta prassi di lavorazione.
11 piano autocontrollo.

M e

MODULO 3
SICUREZZA E SALUBRITA SUL POSTO DI LAVORO.

IL TUSL
I dispositivi di sicurezza individuale.
I rischi lavorativi nella ristorazione.
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I rischi di varia natura.

MODULO 4
ALIMENTI E QUALITA ALIMENTARE
Le certificazioni di qualita.

I valori del cibo.

La tutela dei prodotti di qualita.

I prodotti ecologici e i nuovi alimenti.
I prodotti eco-compatibili.

I nuovi prodotti alimentari.

Le gamme alimentari.

A ol

Frodi e contraffazioni alimentari.

MODULO 5
APPROVVIGIONAMENTO

La gestione dell’economato.

L’organizzazione del reparto.

La pianificazione degli acquisti.

Ordini, ricevimento, stoccaggio delle merci.

La gestione delle scorte e la valorizzazione delle giacenze
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