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¥ Archivio Event

¥ Event in progranmma

12/05/14

Bando di selezione, per titali
colloquio, per il conferimmenta di
un incarica di collabarazione...

12/05/14

Elenca dei candidati armmeszsi a
colloquio - Bando di selezione,
per titali & colloquio, peril...

30/04/14

Tutto pronto per la nuova
stagione di Laboratori dal Baszo
con un’offerta farmativa che,
anche per..

CSCUOLA D

29/04/14

Pubblicata la graduatoria finale
con l'elenco degli armmeszsi alla
Scuola di Bollanti Spiriti
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Evento del 30/04/14

qLaburaturi dal Basso - Chef in cattedra - pratiche di gusto

0 Laboratori
(v ) dal Basso

Cibo, cultura e imprenditoria, Sono queste le tre parcle chiave di Chef in cattedra - pratiche di
gusto, un Laboratorio dal Bazsszo dedicato all’acquisizione di competenze manageriali per chi opera
o decide di farlo nel settore enogastronoriico, Ogni mercaledi del meze, dal 30 aprile al 4 giugno
preszo il labaratorio iSenszi Cantele di Guagnano [Leccel, chef stellati & imprenditori del settore
raccontano le proprie esperienze relative al restaurant managerment,

Il prograrnma, strutturato in 6 incontr con 7 Chef imprenditord, porta | partecipanti a misurarsi
con i diversi aspetti gestionali e manageriali di un’attivita: 'analizi e controllo dei processi
produttivi & armministrativi, le funzioni aziendali, il coordinamento tra funzioni & rmansioni, la
gestione dell’aconomato e del perzonale, oltre a commpetenze per una ristorazione sempre pid di
rateria prima, la quale richiede importanti capacitd anche in faze di approwvigionamento:
merceclogia, geo-economia, produzione, cormmercializzazione, Tutte nozioni queste difficilmente
acquizibili in altri contesti proprio perché la formazione tradizionale del zettore predilige la
componente culinaria a quella manageriala,

Chef in Cattedra & stato strutturato penszando ai bizogni di apprendimento delle giovani impreze
che vogliono consolidare il proprio know how di business nel settare ristarativo: propone, quindi,
best practice con l'obiettiva di costruire nel Salento ed in Puglia esperienze imprenditoriali di
successo,

Il Laboratorio offre occasioni di apprendirmenta a cuachi, rmaitre, food blogger, alunni di Istituti
Alberghieri, cooperative e a tutti coloro che desiderano awviare un’attivitd enogastronomica

Per partecipare al Laboratorio & neceszario izcriversi inviando una mail a info@nobilipastica.it o
chiarmando i numeri: 320 F619280,/320 6966651

Chef in cattedra - pratiche di gusto & arganizzato dalla Cooperativa Mobili Pasticc, in partnership
con Azienda Vinicola Cantele zrl, Slow Food Lecce, IIstituto  Professionale Servizi per

I'Emnogastronomia e |'Ospitalitd Alberghiera “Aldo Maoro®™ e |'Istituto Professzionale per i Servizi
Alberghieri e la Ristorazione I.I.5.5, “E. Majorana” di Bari,

Scarica il calendario del Laboratorio

Per rmaggiori informazioni: www.nobilipastica. it



