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I prodotti tipici 
[bookmark: _GoBack]- Prodotti tipici e preparazioni gastronomiche regionali 
 La migliore trasformazione e metodi di cottura e/o di conservazione 
Stilare dei menù articolati in base ai prodotti locali o del territorio 
Sicurezza e tutela della salute 
La sicurezza sul lavoro: quadro normativo e sistema di gestione 
* Le certificazioni di qualità 
* Il sistema HACCP 
* L’igiene nella ristorazione 
La salute in cucina 
Le intolleranze alimentari e stili alimentari particolari 
Il catering e il banqueting 
*Il catering 
* Il banqueting 
* Il servizio a buffet; le tipologie di buffet

