NUCLEI FONDANTI
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Lab. CUCINA       
	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.
	Avere assimilato 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.
	Conoscere il significato di tracciabilità degli alimenti e di sicurezza alimentare.

	Le certificazioni di qualità.
	Utilizzare, valorizzare,    e presentare in sala ed al bar i prodotti enogastronomici della tradizioni locale e nazionale.
	Saper riconoscere i marchi di qualità e la loro importanza.
	Essere in grado di riconoscere e descrivere le certificazioni di qualità; Dop, Igp ed Stg.



	Tecniche di marketing orientate a migliorare la qualità del servizio, i  rapporti con il cliente e la gestione delle risorse.
	Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende enogastronomiche e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale. Redigere ed applicare un business plan efficace.
	Utilizzare  strategie di vendita nel proporsi al cliente, valorizzando il prodotto/servizio in particolare per le risorse del territorio in cui si opera; gestire un reclamo con autonomia operativa.
	Avere assimilato le tecniche di marketing orientate a migliorare la qualità del servizio, i  rapporti con il cliente e la gestione delle risorse.

	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.
	Possedere una buona conoscenza  delle materie prime, in maniera da poterli accostare nelle diverse ricette di nuova concezione. 

	I principali prodotti enogastronomici  del paese di cui si studiano le lingue.
	Essere in grado di descrivere ed eventualmente riproporre i principali prodotti enogastronomici internazionali.
	Descrivere, promuovere e valorizzare le tradizioni locali, nazionali e internazionali.
	I principali prodotti enogastronomici  della Gran Bretagna e della Francia.


