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IL PRANZO DI LAVORO

12

20/09/2021

27/09/2021

✔

Lavoratori dipendenti di aziende iscritte all Ente Bilaterale del Terziario di 
Bergamo.

4

L’obiettivo della formazione è trasmettere ai partecipanti le tecniche di
preparazione per elaborare un menù per il lavoro che sia equilibrato dal punto
di vista nutrizionale ed economico, con ricette classiche e innovative, che
consentano di preparare la linea in maniera ottimale.

Il menù di lavoro
Primi piatti
Secondi piatti
Piatti unici
Contorni
Dessert
Preparazione della linea
Ottimizzazione dei tempi di preparazione e servizio

FRANCESCA MARSETTI

9.00-13.00/13.30-15.30 lunedì 20/09/2021
9.00-13.00/13.30-15.30 lunedì 27/09/2021

È previsto il rilascio di un attestato di partecipazione a fine corso se raggiunta
la frequenza dell80% del monte ore totale del corso.
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