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Correlazioni - Modulo profilo professionale


	Titolo modulo: ELABORAZIONE DI ORDINI PER L’ACQUISTO DELLE MERCI SECONDO IL MENU' E IL BUDGET
	Durata - ore: 16
	Codice: 107
	Figura professionale: Cuoco [99]
	Prerequisiti Formativi: Nessuno
	Prestazione attesa al termine del modulo: Elaborare l’ordine delle merci, scegliendo le materie prime da acquistare secondo il menù e il budget 
	Contenuti: • Criteri, indicatori e modalità per la scelta delle materie prime e dei semilavorati (menù, qualità, budget, ecc.) 
• Modalità di calcolo degli acquisti di fresco e delle scorte necessarie al fabbisogno  
• Criteri e modalità di selezione dei fornitori secondo le esigenze qualitative e il budget
• Vantaggi e svantaggi, modalità e procedure anche fiscali per l' ordinazione delle materie prime attraverso l’agente di commercio, il fornitore-produttore, il punto vendita  
• Ripresa delle modalità di stoccaggio e conservazione delle merci

	Metodologia prevalente: Esercitazione 

	Metodologie di prossimità: Simulazione; dialogo con riflessione sull’esperienza in azienda per la costruzione della mappa delle conoscenze esistenti; lavori di gruppo; lezione frontale con video e materiali; visite a punti vendita, produttori, testimonianze di agenti di vendita

	Modalità di verifica della prestazione attesa: Analisi dell'ordine elaborato con test a domande chiuse e/o aperte e  ripresa dei contenuti necessari 
	Area di attività: Approvvigionamento




	Competenza: Gestire gli approvvigionamenti per la cucina in base al menu e alla quantità dei pasti previsti
	Abilità: • Controllare qualità e quantità dei prodotti ricevuto rispetto l’ordine.
• Verificare i parametri di conservazione degli alimenti.
• Controllare le scadenze. 


	Conoscenze: • Fornitori specializzati per la gastronomia.
• Standard di qualità dei prodotti alimentari.
• Metodi e tecniche di ordinazione delle merci.


