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UDA 1 La qualita alimentare
Le certificazioni di qualita

| prodotti biologici

| prodottia km O

| prodotti sostenibili

| prodotti tipici

| Marchi di qualita

La tracciabilita alimentare

UDA 2 Laristorazione contemporanea
La ristorazione commerciale

La ristorazione tradizionale

La ristorazione di alta qualita
La neoristorazione

La ristorazione collettiva

La ristorazione aziendale

La ristorazione sanitaria e assistenziale



La ristorazione viaggiante
UDA 3 Il Catering
Il catering diretto o indiretto
Il contratto di Catering
Il catering a domicilio
UDA 4 Il Banqueting
Le tipologie di banchetto
Private banqueting
Il Banqueting Manager
| buoni pasto
| distributori automatici
la scheda evento
UDA 5 Il Menu
Menu e carta delle vivande
La progettazione del menu
L’aspetto nutrizionale del menu
Le altre carte nella ristorazione moderna
La tipologia delle portate
| menu per una corretta nutrizione
le carte accessorie
UDA 6 Le allergie e le intolleranze
Differenza tra allergie e intolleranze
Celiachia e intolleranza al glutine
La lista degli allergeni
UDA 7 La cucina Europea
La cucina araba nordafricana e mediterranea
La cucina Europea

La cucina dell’area mediterranea



La cucina orientale
UDA 8 L’approvvigionamento delle merci e i costi di gestione
Le politiche di acquisto e di approvvigionamento
| fornitori
La gestione delle scorte
Il prezzo di vendita e il Food Cost
UDA9 Lasicurezza alimentare
L’autocontrollo alimentare
| sette principi del’HACCP
La documentazione
UDA 10 L’evoluzione delle abitudini alimentari
L’ottocento di Auguste Escoffier
Le abitudini alimentari in Italia la prima meta del 900
La scena contemporanea
Le abitudini alimentari
Gli stili gastronomici
La cucina moderna
La cucina rivisitata
Cucina fusion, molecolare
La cucina mediterranea

La cucina ebraica e musulmana
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