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	Classe 4 B - Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”


Disciplina: Scienza e cultura dell’alimentazione
Asse culturale: Asse scientifico, tecnologico e professionale
Ore totali: 132
ore settimanali: 4 di cui 1 in compresenza
Prof. Antonio Troilo
Prof. Gianvito PALMISANO (B021)  
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	Principi nutritivi e biomolecole

	settembre – gennaio
	53

	2
	Metabolismo energetico e alimentazione equilibrata

	febbraio – marzo
	15

	3
	Conservazione e cottura degli alimenti
	aprile – maggio
	34

	4
	Sicurezza degli alimenti 


	giugno
	30


Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – Principi nutritivi e molecole bioattive



	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche
	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio. 

Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione della clientela. 
Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
	Strumenti di pubblicità e comunicazione. 
Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico.
Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. 
Tecniche per la gestione dei reclami. 
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. 
Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.
	Glucidi

Protidi

Lipidi

Vitamine, Sali minerali e acqua

Molecole bioattive

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione
	
	Identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato.
Utilizzare tecniche per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 
Individuare eventuali criticità nei principali processi di pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita di prodotti e servizi.

Applicare tecniche di controllo della qualità dell’offerta preventiva 
Riconoscere le principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato, relative al settore dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera
	Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci.
Tecniche di programmazione, controllo dei costi e organizzazione della produzione di settore: definizione di compiti, tempi e modalità operative. 
Tecniche e strumenti per il controllo della qualità dei processi organizzativi e gestionali. 
Principali comportamenti, abitudini, stili di acquisto e consumo: i fattori economici, sociali e culturali.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi, per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. 
Applicare procedure per la segnalazione delle non conformità 
Applicare le norme per la tutela e sicurezza del cliente con particolare riferimento a bambini, anziani, diversamente abili
	Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.
Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica. 
Fattori di rischio professionale e ambientale. 
Normativa sulla tutela e sicurezza del cliente
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualità, il rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessità e/o interessi culturali e perseguendo obiettivi di redditività. 
Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso l’offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili. 
Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
	Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 
Principi di eco-turismo ed elementi di ecogastronomia. 
Gli stili alimentari e le diete moderne. 
Tecniche di analisi delle componenti di un prezzo di vendita e degli indicatori di gestione
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Eseguire preparazioni complesse integrando le diverse tecniche di base. 
Predisporre preparazioni dolciarie e di arte bianca scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale, bilanciandole in funzione del prodotto finito. 
Curare l’aspetto estetico al fine di valorizzare le preparazioni gastronomiche, di arte bianca artigianali e di alta qualità
	Principi di scienze e tecnologie alimentari applicate ai prodotti dolciari e di panificazione.

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.
Tecniche complesse di produzione dolciaria e di panificazione. 
Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti dolciari e di panificazione.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Identificare le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da realizzare e al budget disponibile. 
Effettuare attività di controllo, di gestione, budgeting e reporting segnalando eventuali scostamenti rispetto agli obiettivi programmati. 
Partecipare, coordinando il proprio lavoro con gli altri, all’identificazione delle priorità, dei bisogni e delle aspettative di un territorio per strutturare attività efficaci di promozione del Made in Italy.
	Strumenti per la gestione organizzativa e la promozione di eventi.
Tecniche di analisi commerciale. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi.
Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro.
Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione.
	


	UdA 2 – Metabolismo energetico e alimentazione equilibrata


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche
	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio. 

Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione della clientela. 
Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
	Strumenti di pubblicità e comunicazione. 
Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico.
Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. 
Tecniche per la gestione dei reclami. 
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. 

Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.
	Metabolismo energetico

Bioenergetica

Alimentazione equilibrata

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato.

Utilizzare tecniche per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 
Individuare eventuali criticità nei principali processi di pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita di prodotti e servizi.

Applicare tecniche di controllo della qualità dell’offerta preventiva 
Riconoscere le principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato, relative al settore dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera
	Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci.

Tecniche di programmazione, controllo dei costi e organizzazione della produzione di settore: definizione di compiti, tempi e modalità operative. 
Tecniche e strumenti per il controllo della qualità dei processi organizzativi e gestionali. 

Principali comportamenti, abitudini, stili di acquisto e consumo: i fattori economici, sociali e culturali.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi, per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. 

Applicare procedure per la segnalazione delle non conformità 

Applicare le norme per la tutela e sicurezza del cliente con particolare riferimento a bambini, anziani, diversamente abili
	Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica. 
Fattori di rischio professionale e ambientale. 
Normativa sulla tutela e sicurezza del cliente
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualità, il rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessità e/o interessi culturali e perseguendo obiettivi di redditività. 
Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso l’offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili. 

Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
	Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Principi di eco-turismo ed elementi di ecogastronomia. 
Gli stili alimentari e le diete moderne. 
Tecniche di analisi delle componenti di un prezzo di vendita e degli indicatori di gestione
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Eseguire preparazioni complesse integrando le diverse tecniche di base. 
Predisporre preparazioni dolciarie e di arte bianca scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale, bilanciandole in funzione del prodotto finito. 
Curare l’aspetto estetico al fine di valorizzare le preparazioni gastronomiche, di arte bianca artigianali e di alta qualità
	Principi di scienze e tecnologie alimentari applicate ai prodotti dolciari e di panificazione.

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.

Tecniche complesse di produzione dolciaria e di panificazione. 
Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti dolciari e di panificazione.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Identificare le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da realizzare e al budget disponibile. 

Effettuare attività di controllo, di gestione, budgeting e reporting segnalando eventuali scostamenti rispetto agli obiettivi programmati. 
Partecipare, coordinando il proprio lavoro con gli altri, all’identificazione delle priorità, dei bisogni e delle aspettative di un territorio per strutturare attività efficaci di promozione del Made in Italy.
	Strumenti per la gestione organizzativa e la promozione di eventi.

Tecniche di analisi commerciale. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi.
Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro.
Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione.
	


	UdA 3 – Conservazione e cottura degli alimenti


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo) 
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico
Asse scientifico tecnologico e professionale
	Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio. 

Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione della clientela. 
Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
	Strumenti di pubblicità e comunicazione. 
Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico.
Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. 
Tecniche per la gestione dei reclami. 
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. 

Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.
	Conservazione degli alimenti
Alterazione degli alimenti
Cottura degli alimenti: tecniche di cottura ed utensili
Trasformazione a carico dei principi nutritivi in seguito alla cottura


	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato.

Utilizzare tecniche per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 
Individuare eventuali criticità nei principali processi di pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita di prodotti e servizi.

Applicare tecniche di controllo della qualità dell’offerta preventiva 
Riconoscere le principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato, relative al settore dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera
	Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci.

Tecniche di programmazione, controllo dei costi e organizzazione della produzione di settore: definizione di compiti, tempi e modalità operative. 
Tecniche e strumenti per il controllo della qualità dei processi organizzativi e gestionali. 

Principali comportamenti, abitudini, stili di acquisto e consumo: i fattori economici, sociali e culturali.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi, per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. 

Applicare procedure per la segnalazione delle non conformità 

Applicare le norme per la tutela e sicurezza del cliente con particolare riferimento a bambini, anziani, diversamente abili
	Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica. 
Fattori di rischio professionale e ambientale. 
Normativa sulla tutela e sicurezza del cliente
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualità, il rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessità e/o interessi culturali e perseguendo obiettivi di redditività. 
Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso l’offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili. 

Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
	Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Principi di eco-turismo ed elementi di ecogastronomia. 
Gli stili alimentari e le diete moderne. 
Tecniche di analisi delle componenti di un prezzo di vendita e degli indicatori di gestione
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Eseguire preparazioni complesse integrando le diverse tecniche di base. 
Predisporre preparazioni dolciarie e di arte bianca scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale, bilanciandole in funzione del prodotto finito. 
Curare l’aspetto estetico al fine di valorizzare le preparazioni gastronomiche, di arte bianca artigianali e di alta qualità
	Principi di scienze e tecnologie alimentari applicate ai prodotti dolciari e di panificazione.

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.

Tecniche complesse di produzione dolciaria e di panificazione. 
Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti dolciari e di panificazione.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Identificare le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da realizzare e al budget disponibile. 

Effettuare attività di controllo, di gestione, budgeting e reporting segnalando eventuali scostamenti rispetto agli obiettivi programmati. 
Partecipare, coordinando il proprio lavoro con gli altri, all’identificazione delle priorità, dei bisogni e delle aspettative di un territorio per strutturare attività efficaci di promozione del Made in Italy.
	Strumenti per la gestione organizzativa e la promozione di eventi.

Tecniche di analisi commerciale. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi.
Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro.
Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione.
	


	UdA 4 – Sicurezza degli alimenti


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo) 
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico
Asse scientifico tecnologico e professionale
	Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio. 

Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione della clientela. 
Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione.
	Strumenti di pubblicità e comunicazione. 
Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico.
Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. 
Tecniche per la gestione dei reclami. 
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. 

Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.
	Contaminazioni alimentari
Contaminazione fisica
Contaminazione chimica
Contaminazione biologica
Additivi alimentari



	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato.

Utilizzare tecniche per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 
Individuare eventuali criticità nei principali processi di pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita di prodotti e servizi.

Applicare tecniche di controllo della qualità dell’offerta preventiva 
Riconoscere le principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato, relative al settore dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera
	Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci.

Tecniche di programmazione, controllo dei costi e organizzazione della produzione di settore: definizione di compiti, tempi e modalità operative. 
Tecniche e strumenti per il controllo della qualità dei processi organizzativi e gestionali. 

Principali comportamenti, abitudini, stili di acquisto e consumo: i fattori economici, sociali e culturali.
	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi, per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. 

Applicare procedure per la segnalazione delle non conformità 

Applicare le norme per la tutela e sicurezza del cliente con particolare riferimento a bambini, anziani, diversamente abili
	Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici.

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica. 
Fattori di rischio professionale e ambientale. 
Normativa sulla tutela e sicurezza del cliente
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Elaborare, coordinando il proprio lavoro con quello degli altri, un’offerta di prodotti/servizi sia innovativi che tradizionali, verificando la qualità, il rispetto degli standard di offerta in relazione al target dei clienti e alle loro necessità e/o interessi culturali e perseguendo obiettivi di redditività. 
Favorire la diffusione di abitudini e stili di vita equilibrati attraverso l’offerta di prodotti e servizi tradizionali, innovativi e sostenibili. 

Partecipare alla predisposizione di prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze e/o disturbi e limitazioni alimentari.
	Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Principi di eco-turismo ed elementi di ecogastronomia. 
Gli stili alimentari e le diete moderne. 
Tecniche di analisi delle componenti di un prezzo di vendita e degli indicatori di gestione
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Eseguire preparazioni complesse integrando le diverse tecniche di base. 
Predisporre preparazioni dolciarie e di arte bianca scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale, bilanciandole in funzione del prodotto finito. 
Curare l’aspetto estetico al fine di valorizzare le preparazioni gastronomiche, di arte bianca artigianali e di alta qualità
	Principi di scienze e tecnologie alimentari applicate ai prodotti dolciari e di panificazione.

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti.

Tecniche complesse di produzione dolciaria e di panificazione. 
Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti dolciari e di panificazione.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Identificare le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da realizzare e al budget disponibile. 

Effettuare attività di controllo, di gestione, budgeting e reporting segnalando eventuali scostamenti rispetto agli obiettivi programmati. 
Partecipare, coordinando il proprio lavoro con gli altri, all’identificazione delle priorità, dei bisogni e delle aspettative di un territorio per strutturare attività efficaci di promozione del Made in Italy.
	Strumenti per la gestione organizzativa e la promozione di eventi.

Tecniche di analisi commerciale. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi.
Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro.
Elementi di contrattualistica del lavoro, previdenza e assicurazione.
	


