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MODULO 1 

IL SISTEMA HACCP E LE REGOLE DI BUONA PRASSI IGIENICA. 
 

1. La legislazione alimentare. 

2. I rischi nelle lavorazioni. 

3. Le regole di una buona prassi igienica. 

4. Le regole di una corretta prassi di lavorazione. 

5. Il piano autocontrollo. 

 

 
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. 
 

 

 
1. Le certificazioni di qualità. 

2. I valori del cibo. 

MODULO 3 

ALIMENTI E QUALITÀ ALIMENTARE 

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. 
 

Frodi e contraffazioni alimentari. 
 

 

 
1. La gestione dell’economato. 

2. L’organizzazione del reparto. 
3. La pianificazione degli acquisti. 

MODULO 4 

APPROVVIGIONAMENTO 

4. Ordini, ricevimento, stoccaggio delle merci. 

5. La gestione delle scorte e la valorizzazione delle giacenze. 
6. I software gestionali. 

MODULO 5 

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 & beverage cost. 

5. Il calcolo dei prezzi. 

6. Alimenti, principi nutritivi e calorici 



 

MODULO 6 

CATERING E BANQUETING 

 

 

 

1. Tecniche di catering e banqueting. 

2. La normativa di riferimento e la gestione. 

3. Ristorazione collettiva 

4. 4I menu della ristorazione sociale e la ristorazione viaggiante. 

 

 

MODULO 7 

LA CUCINA OGGI 

 

 
1. La cucina regionale italiana. 

2. I prodotti a marchio di tutela. 

3. La cucina classica e la cucina moderna. 

4. Le tecniche d’avanguardia 

5. Le cucine alternative. 
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