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 U.F. n. 1 – Alimenti ed alimentazione
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I)

	Alimenti e alimentazione

-      Richiamo sulla classificazione italiana degli alimenti

-         Composizione nutritiva dei principali alimenti

-         Le acque ( potabili e minerali )

-         Le bevande analcoliche

-        Le bevande alcoliche e superalcoliche

-        Le bevande nervine

Elementi di dietologia

-         Il significato della parola dieta

-         Cenni di bioenergetica

-         I principi nutritivi

-         I fabbisogni umani

-         Linee guida per una corretta alimentazione

-         La dieta per ogni età

-         L’alimentazione durante alcuni stati fisiologici particolari (gravidanza, allattamento)

· Le diete particolari

· La dieta all’interno della ristorazione collettiva

Tecniche di conservazione

-         Tecniche di conservazione degli alimenti

-         Caratteristiche tecniche e funzionamento dell’abbattitore di   temperatura

-         Caratteristiche tecniche e funzionamento della macchina del sottovuoto

 
	24
	9
	33
	I


U.F. n. 2  – Sicurezza e igiene in azienda
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I)

	 

-         Piano di autocontrollo HACCP

-         Legge 626 nell’azienda ristorativi

-         L’igiene degli alimenti nella preparazione, trasporto e distribuzione

-         Il sistema di qualità (ISO  9002) e la standardizzazione del lavoro
	12
	6
	18
	I


 U.F. n. 3 – Tendenze evolutive della ristorazione e gestione dell’evento: analisi dei costi e politica dei prezzi
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I)

	-         Riepilogo delle diverse tipologie di ristorazione 

-         Analisi delle tendenze evolutive della ristorazione (il banqueting)

-         Struttura organizzativa di un’attività di banqueting

-         Obblighi/adempimenti normativi per l’esercizio di un’attività di banqueting

· Analisi delle maggiori aziende che operano nel settore del banqueting a livello internazionale, nazionale e locale 

-         Analisi dei costi dell’evento

-         Metodi per la determinazione dei prezzi (BEP, cost plus pricing, ecc)

-         Politica dei prezzi (qualità e competitività)

-         Documenti finali (ricevute fiscali, fatture)

-         Mezzi di pagamento (A/B, A/C, bonifici, ecc..)

 
	21
	12
	33
	I


 

U.F. n. 4 – Le attrezzature specifiche per i servizi “Banqueting” 
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I)

	-         Riepilogo delle attrezzature di sala e cucina

-         Attrezzature particolari per servizi di Banqueting (cucine, mobili, gazebo, tavoli, ec..)

-         Allestimenti relativi all’evento

· Tecniche di trasporto delle attrezzature  

-         Tecniche per l’allestimento della sala 

-         Fiori e addobbi

-         Sculture con verdura, ghiaccio, margarina, ecc..

-         Mise en place di buffet

-         Decori relativi all’occasione

-         Tipologie di servizio 

 
	15
	21
	36
	I


U.F. n. 5 – Ricette specifiche per i servizi di banqueting (tecniche di cottura e preparazione alimenti)

	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	O.P.

-         Riepilogo sulla classificazione dei metodi di cottura

-         Le ricette più adatte per un servizio di banqueting in base alle attrezzature di cui si dispone

-         I prodotti alimentari e il loro metodo di preparazione (semilavorati e prodotti delle cinque gamme) 

· Tecniche di trasporto degli alimenti 

 
	12
	21
	33
	II


 U.F. n. 6 – Approvvigionamento di materie prime – gestione del magazzino
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	 

-         Il reparto economico

-         La programmazione degli acquisti

-         La selezione dei fornitori

-         Ordine, ricevimento e stoccaggio delle merci

-         Il punto d’ordine

-         Gestione informatizzata del magazzino  
	9
	9
	18
	I


 U.F. n. 7 – Gestione dell’evento: modulistica e menù 
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	 

-         Tipologie di menù

-         Stesura di menù in base all’evento

-         Modulistica per l’attività di banqueting 

-         I rapporti con il committente    
	6
	12
	18
	II


U.F. n. 8 – La comunicazione e l’immagine aziendale  
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	 -         La comunicazione  (emissione e ricezione del messaggio)

-         La comunicazione verbale, non verbale, paraverbale

-         I gruppi e la comunicazione di gruppo 

-         Caratteristiche della comunicazione di massa ( i mass media )

-         La comunicazione  aziendale ( cenni di marketing )

-         L’immagine aziendale

-         La corrispondenza

-         La pubblicità

-         Depliant, manifesti, materiale illustrativo   
	12

 
	6

 
	18
	II


 U.F. n. 9 – La storia e le tradizioni locali -  la valorizzazione dei prodotti tipici  
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	 -         Le ricerche di mercato

-         I prodotti tipici della provincia di Arezzo

-         I prodotti tipici della Regione Toscana

-         Geografia storico gastronomica del territorio  

 
	9

 
	9
	18
	II


 U.F. n. 10 – Attività di Tirocinio 
	 

Contenuti
	Teorico tecniche

ore
	Pratico-applicativi

ore
	Totale ore
	Anno svolg.to (I o II)

	 

-         Attività di stage e tirocinio presso aziende del settore  

 
	 
	225
	225
	I - II
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