LABORATORIO ORGANIZZAZIONE-GESTIONE SERVIZI RISTORATIVI

classi quarte e quinte tecnico servizi ristorativi

	obiettivi
	contenuti

	1. Da un punto di vista prettamente tecnico pratico, l'allievo dovrà possedere una elevata padronanza delle proprie capacità nel settore della ristorazione sia di carattere esecutivo che organizzativo - gestionale onde intervenire, con cognizione di causa, nelle varie fasi di realizzazione del bene " servizio ristorativo” in ogni tipologia classica o collettiva o di tendenza.

2. Progettare e vendere un servizio ristorativo di qualità  in relazione alle disponibilità economiche e del mercato.

3. Organizzare, coordinare, sovrintendere e controllare le varie fasi di produzione proposta e vendita al pubblico del servizio acquisti, stoccaggio, conservazione, trasformazione, approntamento e vendita.

4. Gestire economicamente attraverso budget a breve termine i reparti operativi del food and beverage in relazione ai costi delle materie prime.

5. Gestire i rapporti col personale del settore  f & b e con la direzione o la proprietà.

6. Adeguare il servizio ristorativo al tipo di azienda ed alla domanda che scaturisce dall'utenza specifica e in generale.


	· Coordinamento tra i reparti operativi nella produzione del servizio ristorativo ( cucina, sala, economato )

· I prodotti alimentari: studio delle proposte agroalimentari del mercato in rapporto alla tipologia costo convenienza servizio.

· Organizzazione del lavoro: cucina tradizionale di ristorante, di albergo, di villaggio, di centro preparazione pasti, di mensa scolastica, aziendale, ospedaliera e di self service.

· Le attrezzature del laboratorio di cucina ed il loro utilizzo in riferimento alla tipologia, al servizio e ai tempi.

· Igiene delle attrezzature grandi e piccole con particolare riferimento alle situazioni di possibile infezioni alimentari e di sicurezza del posto di lavoro.

· Anti infortunistica.

· Costruzione del menù dalla lista dei piatti ai menù  per passanti, banchetti, gruppi, cene particolari o a tema.

· Organizzazione di banchetti, buffet, ricevimenti (tovagliati, posaterie, stoviglie, decorazioni e montature)

· Il servizio di catering.

· I vari metodi di cottura: a  secco, in umido, al forno, in padella.

· Il sottovuoto: metodo di conservazione o caratterizzazione del servizio di ristorazione e come metodo di cottura.
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