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	Moduli
	Conoscenze
	Abilità


	Modulo 6
	Igiene e sicurezza sul lavoro
	-L’igiene e le malattie di
trasmissione alimentare

-L’igiene dell’operatore
alimentare

-L’igiene dei prodotti alimentari
e la loro conservazione

-L’igiene dei processi di
lavorazione

-L’igiene dell’ambiente e delle
attrezzature

-Il sistema HACCP

	Modulo 7
	I prodotti alimentari
	I
prodotti
a
denominazione
di

	
	
	origine
I prodotti tradizionali
Alimenti ogm e alimenti biologici
Prodotti alimentari industriali
La conservazione degli alimenti

	
	
	La
conservazione
mediante

	
	
	raffreddamento
La surgelazione
Conservazione
mediante

	
	
	atmosfera modificata
Additivi conservanti
Le etichette alimentari

	Modulo 9
	L’approvvigionamento
delle
	L’economato

	
	materie prime
	La pianificazione degli acquisti
La scelta dei fornitori
I canali di approvvigionamento
Ricevimento e accettazione delle merci

	
	
	Stoccaggio
e
gestione
delle

	
	
	scorte
La gestione amministrativa del
settore economato


	Modulo 10
	Il servizio di Catering e
Banqueting
	Introduzione al catering
Tipologie di catering
Sistemi produttivi del catering
industriale
Il catering a bordo
Introzione al banqueting
Caratteristiche del servizio di
banqueting
La pianificazione del servizio di
banqueting,e la sua
organizzazione

	Modulo 12
	Elementi di Management
	L’impresa ristorativa
Il franchising
Il marcheting
La qualità aziendale
La gestione economica
dell’azienda
Il food cost
I prezzi di vendita
Costi di magazzino e valutazione
delle giacenze
La figura del F&B manager



