&

GERRATANA

| tuoi spazi, la nostra passione.

Programma Corsi professionali e di Base Food & Beverage aprile-maggio 2016

Lab 7.0 Viale delle industrie 16, Zona industriale Modica-Pozzallo

Evento

Corso: F&B Management: il Manager
nella ristorazione iblea

Corso: Il gelato artigianale: eccellenza
siciliana

Corso: Dal torrone al riso per arancini:
come utilizzare le macchine De Danieli

Corso: Confetture e Conserve:
Preparazione e Tecniche di
Conservazione

Corso: | segreti della granita siciliana
Festa del gelato artigianale

(degustazione)
Incontro: Roberto Rinaldini

Corso professionale Gluten Free

Quando

6-7 aprile 2016
ore 15.00

11-12-13 aprile 2016

ore 9.00

19 aprile 2016
ore 15.30

20 aprile 2016
ore 15.30

4-5-6 maggio 2016
ore 15.00

7 maggio 2016
ore 15.00

11 maggio 2016
orario da definire

16-17 maggio 2016
ore 15.00

Docente

Giovanni Agosta,
resp. Formazione ed Eventi Gerratana srl

Gino Perrucci,
Scuola Gelato 2.0 “Perrucci”

Fabrizio Mariani
Tecnico De Danieli

Fabrizio Mariani

Tecnico De Danieli

Salvo Terranova
maestro gelatiere, specialista in granita

Roberto Rinaldini,
Accademia dei Maestri Pasticceri Italiani

Enrico Bricarello
chef formatore Fed. Italiana cuochi

Gerratana s.r.l.
Tel: 0932 777926

formazione@gerratana.it

Costo

Gia svolto

150,00 € +iva

Gratuito

Gratuito

150,00 € + iva

Gratuito

Gratuito

Da definire

www.gerratana.it

Link

Prenota

Registrati

Registrati

Prenota
Open

Open


http://www.gerratana.it/
https://www.eventbrite.it/e/biglietti-i-segreti-della-granita-siciliana-23184378099?aff=erellivmlt
https://www.eventbrite.it/e/biglietti-confetture-e-conserve-preparazione-e-tecniche-di-conservazione-24348841039?aff=erellivmlt
https://www.eventbrite.it/e/biglietti-dal-torrone-al-riso-per-arancini-come-utilizzare-le-macchine-dedanieli-24347615373
https://www.eventbrite.it/e/biglietti-corso-di-gelateria-il-gelato-artigianale-eccellenza-siciliana-23184589732

