Competenze TURISMO

Percorso 1: Sala Bar Vendita

Ind01 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di
commercializzazione di prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che
contraddistinguono la filiera, secondo modalita di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi
alle mutevoli esigenze del con- testo produttivo di riferimento, anche promuovendo le nuove
tendenze alimentari ed enogastronomiche"

Ind02 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e
di vendita, collaborando alla pianificazione e alla gestione in dei processi approvvigionamento, di pro
duzione e di vendita di prodotti, utilizzando tecniche di gestione in un’ottica di qualita e di sviluppo
della cultura dell’innovazione

Ind03 Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature idonee a svolgere compiti specifici e intervenire
nella realizzazione di attivita in contesti non noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro

Ind04 Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche
in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e
favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati

Ind06 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comu
nicazione piu idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle
specifiche esigenze dietetiche

Percorso 2: Cucina

Ind01 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializza-
zione di prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono Ia filiera, se-
condo modalita di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi alle mutevoli esigenze del con-
testo produttivo di riferimento, anche promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomi-
che"

Ind03 Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature idonee a svolgere compiti specifici e intervenire
nella realizzazione di attivita in contesti non noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro

Ind04 Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche
in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, redditivita e
favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati

Percorso 3: Accoglienza

IND 06 Curare tutte le fasi del ciclo del cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche pil
idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esi-
genze dietetiche.



IND 09 Gestire tutte le fasi del ciclo del cliente applicando le pil idonee tecniche professionali di Ho-
spitality management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un'ottica di comunicazione ed effi-
cienza aziendale

INDO3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi
di lavoro.



