NUCLEI FONDANTI

Quinto Anno indirizzo Sala e Vendita con la Codocenza (2 ore settimanali) di “Cucina” 
	Nuclei fondanti di CUCINA per il 5° anno ad indirizzo                SALA e VENDITA        
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	L’autocontrollo: HACCP.

	Gestire in maniera corretta le sequenze del piano di autocontrollo e di individuazione dei CCP.
	Saper individuare gli eventuali rischi presenti in ogni fase della lavorazione e applicare in modo idoneo le varie fasi.
	I principi del piano di autocontrollo e del sistema HACCP .

	La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare.
	Utilizzare i principi del piano di autocontrollo e del sistema HACCP, al fine di garantire alti standard di sicurezza dal punto di vista alimentare
	Identificare gli elementi che permettono la tracciabilità del prodotto in ogni fase della sua produzione.
	La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare.

	La fisiologia del gusto e l’accostamento degli ingredienti.
	Essere in grado di proporre prodotti enogastronomici di nuova concezione partendo dalla fisiologia del gusto e dal corretto accostamento degli ingredienti.
	Proporre interpretazioni di bevande e accostamento di ingredienti tenendo presente le nuove tendenze.
	Le caratteristiche organolettiche delle materie prime.

	Aspetti gestionali e organizzativi nel servizio di banqueting e catering.
	Essere in grado di gestire  gli aspetti  organizzativi ed operativi nel servizio di banqueting e catering.
	Redigere un contratto di banqueting e catering.
	Progettare e pianificare gli aspetti gestionali e organizzativi nel servizio di banqueting e catering.


