NUCLEI FONDANTI

Quinto Anno Sala e Vendita
	Nuclei fondanti

LAB SALA e VENDITA
	COMPETENZE
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	Allestimenti speciali della sala e organizzazione di feste ed eventi.


	Elaborare una proposta completa e professionale di banchettistica adeguata al momento e alle esigenze della clientela
	Realizzare decorazioni a tema, predisporre ambientazioni ed arredi particolari in rapporto alle varie situazioni che si presentano.
	Gli allestimenti speciali della sala e l’organizzazione di feste ed eventi.

	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.
	Le tecniche di marketing. I rapporti con il cliente e la gestione delle risorse.

	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.

	La gestione tecnica e organizzativa del bar.
	Essere in grado di gestire  gli aspetti  organizzativi ed operativi nel servizio Bar.
	Sviluppare capacità gestionali nella gestione del bar.
	La gestione tecnica e organizzativa della brigata di bar.

	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.

	Enografia nazionale ed estera e nozioni approfondite di abbinamento cibo-vino, cibo-birra e altre bevande.
	Elaborare una proposta di vini locali, nazionali ed internazionali da inserire in un contesto professionale di ristorazione  adeguata al momento e alle esigenze della clientela.
	Proporre alternative negli abbinamenti di vini e altre bevande.
	L’enografia nazionale, le zone vocate, i principali vini e vitigni. Cenni di enografia  estera e nozioni approfondite di abbinamento cibo-vino, cibo-birra e altre bevande.


