PROGRAMMA TEORICO E PRATICO SVOLTO DALLA
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Il mondo della ristorazione:




'l\ 4 La prevenione degl infortuni
L. Latutela della salute e della sicurezza

2. La segnaletica di sicurezza e il primo soccorso

Modulo 2:

Organizzazione della cucina: la struttura
1- L'ambiente di cucina

1. Lastruttura del reparto
2. Aree e fasi di lavoro













