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					[image: Italian Food Academy ®]EccellenteItalian Food Academy ®4.5★★★★☆                    Basato su 140 recensioni da[image: Alex Pi]Alex Pi                    ★★★★★                [image: Mary Mac]Mary Mac                    ★★★★★                Esperienza meravigliosa durante il corso di alta cucina giapponese insieme allo chef Satoshi Hazama. Immensamente grata per aver avuto nella vita questa opportunità ed aver avuto come insegnante uno chef che a parer mio ha fatto la differenza 🙏[image: Cristiano Riccardi]Cristiano Riccardi                    ★★★★★                Ho svolto dall' 8 al 13 gennaio il corso di cucina giapponese con il Maestro Satoshi Hazama tipica cucina Kaiseki.È stata una esperienza meravigliosa coinvolgente che ha evidenziato l'alta qualità l'elevata tecnica e la profonda conoscenza delle materie prime del Maestro. Cucina sana piatti squisiti raffinati e curati nei minimi dettagli. Il tutto grazie all' organizzazione perfetta dell' Italian Food Academy di Milano . Giornata finale bellissima con seminario sul Sakè e degustazione[image: Lucia Peruzzini]Lucia Peruzzini                    ★★★★★                Ho fatto il corso di cucina giapponese con chef Satoshi Hazama ed è stato stupendo! Ultra professionale sia da parte dello chef che da parte dello staff organizzativo. Ho imparato tantissimo da questo corso che mi ha arricchito professionalmente. Grazie Italian food Academy e chef Hazama.[image: Elisa Piredda]Elisa Piredda                    ★★★★★                [image: Michel De Bettin]Michel De Bettin                    ★★★★★                [image: alf Maz]alf Maz                    ★★★★★                Esperienza positiva da tutti i punti di vista. Dai docenti, sempre attenti a rispondere ad ogni mia carenza sugli argomenti, alla tempestivita di risposta delle mail sui miei dubbi. Il tutor dottoressa Lacasella sempre disponibile ad accompagnarmi in tutte le fasi del percorso formativo.Consiglio il master online di food media manager per chi ha voglia di iniziare a lavorare nel marketing[image: Benna95]Benna95                    ★★★★★                Mi sono trovata molto bene. ho seguito il corso di Food Media Management. ho seguito da remoto le lezioni alcune in live alcune in registrata. il mio feedback è super positivo. ora non mi resta che produrre il mio project work e poi attendere per l'orientamento al lavoro.[image: Mattia Nozza]Mattia Nozza                    ★★★★★                [image: Giulia Vio]Giulia Vio                    ★★★★★                [image: Camilla Lepretti]Camilla Lepretti                    ★★★★★                [image: Emanuele Nardi]Emanuele Nardi                    ★★★★★                Eccellente, Daniele super e Federica super disponibile.[image: Matteo Tonzani]Matteo Tonzani                    ★★★★★                [image: Luigi Cervone]Luigi Cervone                    ★★★★★                [image: Grazia Iaffaldano]Grazia Iaffaldano                    ★★★★★                Master Food &BeverageMaster molto utile ho appreso tante tematiche che sicuramente inserirò nella gestione del mio locale. Ho fatto anche lo stage in formula part time, Federica la mia tutor è riuscita a trovare una giusta soluzione per me che ho una mia attività. Bellissima esperienza.[image: Angela Moretti]Angela Moretti                    ★★★★★                "Corso di cucina molecolare"Ho partecipato al corso di cucina molecolare.Lo chef Davide Damiano bravissimo, mi ha aperto la mente grazie a tecniche totalmente innovativo.Corso organizzato benissimo. Tutor e staff sempre disponibili e impeccabili.Lo consiglio a tutti.[image: Maria Diana]Maria Diana                    ★★★★★                Ua bella esperienza.... Un buon corso di formazione per chi parte da zero.... Ma soprattutto complimenti alla tutor Federica una ragazza eccezionale e molto disponibile.[image: Fossini Benedetta]Fossini Benedetta                    ★★★★★                Esperienza stupenda, ringrazio la nostra referente Federica Piras per averci supportato e sopportato in tutto il percorso![image: leonardo di clemente]leonardo di clemente                    ★★★★★                Fantastica la tutor Federica[image: Nicoló Bonifacino]Nicoló Bonifacino                    ★★★★★                Bellissima esperienza, lo chef Hiro è stato disponibilissimo e anche molto simpatico come tutto lo staff, appena potrò farò un’altro corso in questa scuola, la consiglio![image: Serena Sparagna]Serena Sparagna                    ★★★★★                [image: rossella pisano]rossella pisano                    ★★★★★                Ho partecipato al master in food and beverage manager, gli argomenti sono molto attuali, ottimo aggiornamento professionale, era esattamente ciò che cercavo per fare il salto di qualità nella mia carriera. Docenti super qualificati e di alto livello, assistenza della dott.ssa Massari eccezionale[image: mattia stefanelli]mattia stefanelli                    ★★★★★                Corso molto interessante di cucina molecolare avanzata, dettagliato e curato nei minimi dettagli, grandi professionisti oltre che gentili e disponibilissimi! Chiarito e risposto in maniera esaustiva ad ogni domanda, anche quelle più tecniche (soprattutto) con alcuni fuori programma interessanti.[image: Luigi Inserra]Luigi Inserra                    ★★★★★                La classe  di molecolare avanzata è stata una esperienza di 360 gradi, Le nozioni e tecniche sono state innumerevoli.La scoperta di prodotti nuovi dà la possibilità di ampliare la propria esperienza nel creare piatti creativi,gustosi con alto impatto visivo[image: Alessandro Vergnano]Alessandro Vergnano                    ★★★★★                Molto utile per qualsiasi tipologia di ristorazione. Grazie![image: francesco modica ragusa]francesco modica ragusa                    ★★★★★                La felicità è conoscere e meravigliarsi.[image: federico soletta]federico soletta                    ★★★★★                bel corso[image: Nelly Michelle Ardon Cruz]Nelly Michelle Ardon Cruz                    ★★★★★                Bellissima esperienza, la consiglio molto.[image: Vincenzo Anastasi]Vincenzo Anastasi                    ★★★★★                Un’ottima esperienza , l’ho chef Hiro è un ottimo insegnante spiega la storia del piatto alla perfezione. E poi incontri uno chef che non è arrogante in certi momenti fa pure ridere. L’ho ripeto di nuovo un’ottima esperienza.[image: Luca Ciamporcero]Luca Ciamporcero                    ★★★★☆                Bellissima esperienza con chef Hiro con il corso master pasta e street food giapponese. Corso approfondito con insegnante molto preparato e competente 😊 esperienza da fare per approfondire la conoscenza di questa fantastica cucina.[image: Luigi Dagostino]Luigi Dagostino                    ★★★★★                Esperienza da riprovare.Ho seguito il master in pasta e street food giapponese ed è stata un'esperienza che ha superato le mie aspettative.[image: Luigi Inserra]Luigi Inserra                    ★★★★★                Una scuola ben strutturata con docenti molto preparati, abili, caparbi, capaci di esporre gli argomenti in modo chiaro ed esaustivo. Personale che si occupa delle questioni burocratiche molto gentile ed efficienteResponse from the ownerGrazie Luigi! Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Camilla Bettinelli]Camilla Bettinelli                    ★★★★★                Response from the ownerGrazie Camilla!                    [image: sandra Oyarzabal]sandra Oyarzabal                    ★★★★★                Experiencia increíble. Excelente punto de partida para transformar los platos y convertirlos en algo inolvidable!!! Gracias Italian Food Academy!![image: Luca Giaccotto]Luca Giaccotto                    ★★★★★                Bellissima esperienza  .alta professionalità altissima competenze del docente .consiglio veramenteResponse from the ownerGrazie Luca! Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Danilo Quacquarelli]Danilo Quacquarelli                    ★★★★★                Tramite Italiano Food Academy ho partecipato al corso "arte dell'impiattamento".Questo corso è stata una vera e propria esperienza, un corso sia teorico che pratico, con insegnanti fuori dal comune, professionisti del design, esperti di critica culinaria a livello mondiale come Roberta Schiera, chef contemporanei come Ronzoni Mirko vincitore di Hell's kitchen e Roy Caceres del Metamorfosi di Roma 1 stella Michelin.In soli 5 giorni ho potuto imparare, toccare con mano e fare mie nozioni di cucina incredibili ed utilissime, sicuramente, per quanto mi riguarda, a questo corso ne seguiranno altri.Per questo motivo, non posso fare altro che consigliare a tutti di seguire i corsi di Italian Food Academy per aumentare le vostre conoscenze nel modo migliore.Response from the ownerGrazie Danilo per la tua recensione! Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Antonio D'Anna]Antonio D'Anna                    ★★★★☆                [image: Salvatore Caserta]Salvatore Caserta                    ★★★★★                [image: Alin Gliga]Alin Gliga                    ★★★★★                Corso spettacolare da tutti i punti di vista, dal organizzazione alla presentazione, alle spiegazioni e alla disponibilità di tutti i docenti e molto applicato e versatile in quello che riguarda le ricette fatte e spiegate con tantissima professionalità dallo chef Davide Damiano perciò approfitto anche di questa opportunità per ringraziare ancora una volta a tutto lo staff che organizza questo corsoResponse from the ownerGrazie mille Alin! Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Matenin Cisse]Matenin Cisse                    ★★★★★                [image: Piero Policheni]Piero Policheni                    ★★★★★                Molto dettagliato,coinvolgente il corso di cucina molecolare lo consiglio a molti[image: mammac_ passionfood]mammac_ passionfood                    ★★★★★                [image: Lisa L.]Lisa L.                    ★★★★★                Ho seguito il corso di scrittura gastronomica e, anche se interamente online, ho trovato assistenza didattica e affiancamento in tutto il percorso, come se fossi in presenza.Sicuramente un ottimo corso e un’accademia seria e professionale.Response from the ownerGrazie Lisa. Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Simona Tedesco]Simona Tedesco                    ★★★★★                [image: Bartenders Class Heroes]Bartenders Class Heroes                    ★★★★★                I corsi sono veramente molto interessanti e intensi pieni di novità e aggiornamenti dal mondo reale. Utile per chi vorrebbe intraprendere un mondo del lavoro in continua evoluzione come la ristorazione oppure migliorare le proprie capacità e competenze confrontandosi con docenti sempre disponibili e tanto preparati.Consiglio vivamente!Response from the ownerGrazie per tua recensione. Un saluto da tutto lo Staff Italian Food Academy.                    [image: Silvia Meini]Silvia Meini                    ★★★★★                Esperienza fantastica! Scuola davvero valida!🤩🤩[image: Vito Paterniti]Vito Paterniti                    ★★★★★                Faccio i miei più sinceri complimenti alla vostra azienda perché siete professionali precisi ed unici, ho già in programma di fare altri corsi con voi che siete unici nel vostro settore, posso solo dirvi grazie... soprattutto super professionale lo chef davide Damiani unico nel suo genere.. complimentiResponse from the ownerGrazie Vito. Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: Maria Teresa Manna]Maria Teresa Manna                    ★★★★★                Ho partecipato al Master in F&B Manager. La mia personale esperienza presso questa Accademia è stata assolutamente positiva: dai docenti altamente qualificati alle tutor disponibili e in continuo affiancamento. Ho svolto subito dopo lo stage in una struttura che mi ha permesso di crescere e di consolidare le mie conoscenze. La consiglio vivamente a me ha cambiato la vita!Response from the ownerGrazie Maria Teresa. Un saluto da tutto lo staff di Italian Food Academy.                    [image: js_loader]
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							L’eccellenza da oggi conviene di più
Grazie al Bonus Chef puoi ottenere un credito fino ad un massimo di 6.000 euro per le spese sostenute nel 2021 e 2022 per la tua formazione professionale.  
Dal 27 febbraio 2023 sarà possibile presentare domanda al Ministero delle Imprese e del Made in Italy per il Bonus Chef.
CHE COS’É?
Il Bonus Chef 2023 consiste in un credito d’imposta del 40% (fino ad un massimo di 6.000 euro) riconosciuto sulle spese legate al settore della ristorazione a favore dei soggetti esercenti l’attività di cuoco professionista presso alberghi e ristoranti.
PER OTTENERE IL BONUS:
– bisogna aver sostenuto, tra il 1° gennaio 2021 e il 31 dicembre 2022, una o più delle spese ritenute ammissibili al beneficio
– si deve essere residenti o stabiliti del territorio dello Stato;
– i soggetti richiedenti devono essere nel pieno godimento dei diritti civili.
LE SPESE AMMISSIBILI:
– Acquisto di beni strumentali durevoli (macchinari di classe energetica elevata per la conservazione, la lavorazione, la trasformazione e la cottura dei prodotti alimentari, strumenti e attrezzature professionali per la ristorazione)
– Partecipazione a corsi di aggiornamento professionale.
COME FUNZIONA IL BONUS CHEF 2023
Il credito del 40% è utilizzabile in compensazione mediante F24, che andrà presentato all’Agenzia delle Entrate. Il credito è esente da IRPEF e IRAP. 
È possibile, inoltre, la cessione del credito con il trasferimento dell’agevolazione ad altri soggetti, compresi gli istituti di credito e gli altri intermediari finanziari. 
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