	Nuclei fondanti

LAB. SALA E VENDITA
	COMPETENZE
	          ABILITA’
	CONOSCENZE

	Le aziende di produzione e vendita di servizi enogastronomici e turistici:tipologie e caratteristiche.
	Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici
	Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende enogastronomiche e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale.
	I ristoranti tipici, tradizionali, etnici, fast-food, agriturismo, B&B, le sale ricevimenti ecc.

	Il servizio delle bevande e realizzazione di cocktail internazionale.
	 Elaborare una proposta completa e professionale di servizio cocktail, adeguata al momento e alle esigenze della clientela
	Elaborare e servire in autonomia bevande alcoliche e non ,cocktail,coppe e long drink.
	Il servizio delle bevande alcoliche, superalcoliche, ed analcoliche. I cocktails della classificazione IBA.

	Usare procedure di comunicazione efficaci con clienti e colleghi. Comprendere le esigenze del cliente e adeguare il servizio in funzione della domanda.
	Gestire in modo appropriato le relazioni gerarchiche, verso i capo servizio ed i colleghi, durante i momenti di lavoro.
	Collaborare attivamente con tutti i reparti della struttura enogastronomica.
	Le procedure che regolano i rapporti  tra i reparti

	I  marchi di qualità, i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio
	Utilizzare, valorizzare,   conservare e presentare in sala ed al bar i prodotti enogastronomici della tradizioni locale e nazionale.
	Valorizzare i prodotti enogastronomici tenendo presente gli aspetti culturali legati ad essi.
	I  marchi DOP, IGP, STG
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