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MASTER ACADEMY: AGGIORNAMENTO PROFESSIONALE

36

15 aprile 2024

27 maggio 2024

✔

Lavoratori dipendenti di aziende iscritte all’Ente Bilaterale del Turismo di 
Bergamo.

4

Un percorso formativo pensato per chi desidera approfondire i temi della
cucina creativa e della panificazione al ristorante.

Cucina creativa
Mise en place
Tecniche di cottura
Preparazione di piatti per la ristorazione
Stagionalità dei prodotti e costruzione del menù
Il cestino del pane al ristorante
Panificazione
Pre cottura e temperatura di servizio

MIRKO RONZONI - DAVID FIORDIGIGLIO - PIETRO TALLARINI

Calendario
lunedì 15 aprile - lunedì 22 aprile - lunedì 6 maggio - lunedì 13 maggio -
lunedì 20 maggio - lunedì 27 maggio
Orario: 9.00-13.00/13.30-15.30

È previsto il rilascio di un attestato di partecipazione a fine corso se raggiunta
la frequenza dell'80% del monte ore totale del corso.
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