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	1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	Rispetta e applica correttamente e in autonomia procedure e processi definiti nell’iter produttivo anche in contesti non conosciuti:

· progettazione

*approvvigionamento

· trasformazione

· produzione

· vendita

assistenza
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica
	Utilizza correttamente ed in autonomia, anche in contesti non noti, le tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti:

· enogastronomici
· ristorativi 

· di accoglienza turistica
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento dei colleghi
	Utilizza gli strumenti linguistici in modo adeguato per una comunicazione efficace in ambito professionale. 

Utilizza in modo consapevole e autonomo le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti diversi, conosciuti e non.

Comprende e valorizza i punti di vista altrui, contribuisce all’apprendimento comune e alla realizzazione delle attività collettive.

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera 
	Realizza autonomamente prodotti e servizi scegliendo in modo critico e consapevole. Individua, analizza e interpreta i dati relativi alle tendenze e trasformazione del mercato. Individua le soluzioni adeguate per promuovere e potenziare le risorse ambientali, storico artistiche, culturali ed  enogastronomiche del territorio.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
	.

Applica ed attua  le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti sia in ambito conosciuto sia in situazioni nuove.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	Applica strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in contesto conosciuto e non.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


