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Servizi per l’Enogastronomia e l’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. Mariana BASILE         Prof. Michele VINCI (B021)

Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	Sostenibilità ambientale e nuovi prodotti agroalimentari

	settembre – ottobre  
	30

	2
	Igiene e sicurezza nel settore della ristorazione

	novembre – dicembre
	22

	3
	Alimentazione equilibrata in condizioni fisiologiche e in particolari patologie.


	gennaio – aprile
	48

	4
	Aspetti religioso-antropologici legati al cibo e promozione del made in italy


	maggio – giugno
	32


Di seguito si specificano le U.d.A. e le relative micro progettazioni.

Le abilità e conoscenze corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – Sostenibilità ambientale e nuovi prodotti agroalimentari


	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
	Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato. 
Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento. 
Progettare, attività promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura. 
Monitorare il grado di soddisfazione della clientela, applicando tecniche di fidelizzazione post vendita del cliente. 
Utilizzare i software applicativi di settore al fine di progettare/ideare attività di promozione e valorizzazione di prodotti e servizi per la filiera dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 
Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. Sostenere processi di fidelizzazione del cliente mediante la realizzazione di iniziative di customer care.
	Tecniche di promozione e vendita: marketing operativo e strategico 
Strategie di comunicazione del prodotto. 
Strumenti di pubblicità e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela. Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.) 
Principi di fidelizzazione del cliente. 
Tecniche di rilevazione delle nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 
Il sistema di customer satisfaction. Tecniche di problem solving e gestione reclami
	I nuovi prodotti alimentari

Gli additivi alimentari e i coadiuvanti tecnologici

	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
	
	Gestire il processo di consegna, stoccaggio e monitoraggio delle merci/prodotti/ servizi. 
Identificare quali- quantitativamente le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato. 
Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti. 
Applicare specifiche procedure e tecniche di gestione d’impresa. 
Controllare la corrispondenza del prodotto/servizio ai parametri predefiniti e formulare proposte di miglioramento degli standard di qualità di prodotti e servizi. 
Classificare e configurare i costi per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 
Rilevare i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di produzione di prodotti e servizi
	Tecniche di realizzazione, lavorazione e erogazione del prodotto/servizio. 
Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa. 
Metodi per identificare, progettare e controllare i processi gestionali e operativi. 
Strategie e tecniche per ottimizzare i risultati e per affrontare eventuali criticità. 
Tecniche di programmazione e controllo dei costi. 
Tecniche di rilevazione della qualità dell’offerta preventiva.
	

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


	
	Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, dell’ambiente e del territorio. 
Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. 
Garantire la tutela e la sicurezza del cliente 
Formulare proposte di miglioramento delle soluzioni organizzative/layout dell'ambiente di lavoro per evitare fonti di rischio
	Normativa igienicosanitaria e procedura di autocontrollo HACCP 
Normativa relativa alla tutela della riservatezza dei dati personali Normativa volta alla 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 un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale.

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari. 
Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 
Definire offerte gastronomiche qualitativamente e economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi dietetici, degli stili alimentari del target di clientela. 
Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder
	Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio. 
Concetti di sostenibilità e certificazione
Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualità. 
Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 
Tecniche di analisi del budget e politiche di sconti per la clientela. 
Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e percepita. Azioni di controllo dell’attività di gestione aziendale e budgetaria.
	

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


	
	Applicare correttamente tecniche di lavorazione di prodotti dolciari e da forno scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale e bilanciandole in funzione del prodotto finito. 

Apportare alle ricette tradizionali di un prodotto dolciario o da forno delle variazioni personali in funzione dell’evoluzione del gusto o in base a particolari esigenze alimentari della clientela 

Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell’elaborato preparato 

Rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario
	Tecniche di gestione dell’intero ciclo di produzione/ conservazione/ presentazione dei prodotti dolciari e di arte bianca.
Tecnologie innovative per la produzione dolciaria e di arte bianca. Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti 
Caratteristiche della pasticceria e della panificazione regionale, nazionale e internazionale

Strumenti per la rilevazione e la ricerca delle dinamiche del gusto e degli abbinamenti di sapori e ingredienti.
	

	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
	
	Attuare l’informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in funzione del target di riferimento e nell’ottica della valorizzazione del Made in Italy

Definire le specifiche per l’allestimento degli spazi e per le operazioni di banqueting/catering. 

Applicare tecniche di allestimento di strumentazioni, accessori e decorazioni in base al servizio da erogare e rispondente a principii estetici. 

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione dell’evento 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento in funzione del programma stabilito e, in presenza di anomalie, attuare azioni finalizzate a correggere e migliorare il piano di lavorazione. 

Applicare metodi e procedure standard per il monitoraggio
	Tecniche, metodi e tempi per l’organizzazione logistica di catering/eventi.

Tecniche di allestimento della sala per servizi banqueting e catering.

Principi di estetica e tecniche di presentazione di piatti e bevande.

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing congressuale e fieristico.

Strumenti digitali per la gestione organizzativa e promozione di eventi.

Procedure per la gestione delle situazioni conflittuali o eventi imprevisti.
	


	UdA 2 – Igiene e sicurezza nel settore della ristorazione


	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
	Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato. 

Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento. 

Progettare, attività promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura. 

Monitorare il grado di soddisfazione della clientela, applicando tecniche di fidelizzazione post vendita del cliente. 

Utilizzare i software applicativi di settore al fine di progettare/ideare attività di promozione e valorizzazione di prodotti e servizi per la filiera dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. Sostenere processi di fidelizzazione del cliente mediante la realizzazione di iniziative di customer care.
	Tecniche di promozione e vendita: marketing operativo e strategico 

Strategie di comunicazione del prodotto. 

Strumenti di pubblicità e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela. Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.) 

Principi di fidelizzazione del cliente. 

Tecniche di rilevazione delle nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Il sistema di customer satisfaction. Tecniche di problem solving e gestione reclami
	La contaminazione degli alimenti

Tracciabilità e rintracciabilità di filiera

Regolamento 176/2002

Regolamento 1169/2011



	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
	
	Gestire il processo di consegna, stoccaggio e monitoraggio delle merci/prodotti/ servizi. 

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

Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti. 

Applicare specifiche procedure e tecniche di gestione d’impresa. 

Controllare la corrispondenza del prodotto/servizio ai parametri predefiniti e formulare proposte di miglioramento degli standard di qualità di prodotti e servizi. 

Classificare e configurare i costi per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 

Rilevare i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di produzione di prodotti e servizi
	Tecniche di realizzazione, lavorazione e erogazione del prodotto/servizio. 

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa. 

Metodi per identificare, progettare e controllare i processi gestionali e operativi. 

Strategie e tecniche per ottimizzare i risultati e per affrontare eventuali criticità. 

Tecniche di programmazione e controllo dei costi. 

Tecniche di rilevazione della qualità dell’offerta preventiva.
	

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


	
	Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, dell’ambiente e del territorio. 

Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. 

Garantire la tutela e la sicurezza del cliente 

Formulare proposte di miglioramento delle soluzioni organizzative/layout dell'ambiente di lavoro per evitare fonti di rischio
	Normativa igienicosanitaria e procedura di autocontrollo HACCP 
Normativa relativa alla tutela della riservatezza dei dati personali Normativa volta alla 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 un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale.

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari. 

Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente e economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi dietetici, degli stili alimentari del target di clientela. 

Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder
	Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio. 

Concetti di sostenibilità e certificazione

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualità. 

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Tecniche di analisi del budget e politiche di sconti per la clientela. 

Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e percepita. Azioni di controllo dell’attività di gestione aziendale e budgetaria.
	

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


	
	Applicare correttamente tecniche di lavorazione di prodotti dolciari e da forno scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale e bilanciandole in funzione del prodotto finito. 

Apportare alle ricette tradizionali di un prodotto dolciario o da forno delle variazioni personali in funzione dell’evoluzione del gusto o in base a particolari esigenze alimentari della clientela 

Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell’elaborato preparato 

Rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario
	Tecniche di gestione dell’intero ciclo di produzione/ conservazione/ presentazione dei prodotti dolciari e di arte bianca.

Tecnologie innovative per la produzione dolciaria e di arte bianca. Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti 

Caratteristiche della pasticceria e della panificazione regionale, nazionale e internazionale

Strumenti per la rilevazione e la ricerca delle dinamiche del gusto e degli abbinamenti di sapori e ingredienti.
	

	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
	
	Attuare l’informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in funzione del target di riferimento e nell’ottica della valorizzazione del Made in Italy

Definire le specifiche per l’allestimento degli spazi e per le operazioni di banqueting/catering. 

Applicare tecniche di allestimento di strumentazioni, accessori e decorazioni in base al servizio da erogare e rispondente a principii estetici. 

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione dell’evento 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento in funzione del programma stabilito e, in presenza di anomalie, attuare azioni finalizzate a correggere e migliorare il piano di lavorazione. 

Applicare metodi e procedure standard per il monitoraggio
	Tecniche, metodi e tempi per l’organizzazione logistica di catering/eventi.

Tecniche di allestimento della sala per servizi banqueting e catering.

Principi di estetica e tecniche di presentazione di piatti e bevande.

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing congressuale e fieristico.

Strumenti digitali per la gestione organizzativa e promozione di eventi.

Procedure per la gestione delle situazioni conflittuali o eventi imprevisti.
	


	UdA 3 – Alimentazione equilibrata in condizioni fisiologiche e in particolari patologie


	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
	Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato. 

Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento. 

Progettare, attività promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura. 

Monitorare il grado di soddisfazione della clientela, applicando tecniche di fidelizzazione post vendita del cliente. 

Utilizzare i software applicativi di settore al fine di progettare/ideare attività di promozione e valorizzazione di prodotti e servizi per la filiera dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. Sostenere processi di fidelizzazione del cliente mediante la realizzazione di iniziative di customer care.
	Tecniche di promozione e vendita: marketing operativo e strategico 

Strategie di comunicazione del prodotto. 

Strumenti di pubblicità e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela. Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.) 

Principi di fidelizzazione del cliente. 

Tecniche di rilevazione delle nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Il sistema di customer satisfaction. Tecniche di problem solving e gestione reclami
	Valutazione dell’apporto nutrizionale e calorico di alimenti e bevande

Valutare lo stato nutrizionale di una persona

Predisporre una dieta per le principali patologie



	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
	
	Gestire il processo di consegna, stoccaggio e monitoraggio delle merci/prodotti/ servizi. 

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

Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti. 

Applicare specifiche procedure e tecniche di gestione d’impresa. 

Controllare la corrispondenza del prodotto/servizio ai parametri predefiniti e formulare proposte di miglioramento degli standard di qualità di prodotti e servizi. 

Classificare e configurare i costi per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 

Rilevare i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di produzione di prodotti e servizi
	Tecniche di realizzazione, lavorazione e erogazione del prodotto/servizio. 

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa. 

Metodi per identificare, progettare e controllare i processi gestionali e operativi. 

Strategie e tecniche per ottimizzare i risultati e per affrontare eventuali criticità. 

Tecniche di programmazione e controllo dei costi. 

Tecniche di rilevazione della qualità dell’offerta preventiva.
	

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


	
	Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, dell’ambiente e del territorio. 

Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. 

Garantire la tutela e la sicurezza del cliente 

Formulare proposte di miglioramento delle soluzioni organizzative/layout dell'ambiente di lavoro per evitare fonti di rischio
	Normativa igienicosanitaria e procedura di autocontrollo HACCP 
Normativa relativa alla tutela della riservatezza dei dati personali Normativa volta alla 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 un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale.

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari. 

Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente e economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi dietetici, degli stili alimentari del target di clientela. 

Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder
	Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio. 

Concetti di sostenibilità e certificazione

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualità. 

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Tecniche di analisi del budget e politiche di sconti per la clientela. 

Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e percepita. Azioni di controllo dell’attività di gestione aziendale e budgetaria.
	

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


	
	Applicare correttamente tecniche di lavorazione di prodotti dolciari e da forno scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale e bilanciandole in funzione del prodotto finito. 

Apportare alle ricette tradizionali di un prodotto dolciario o da forno delle variazioni personali in funzione dell’evoluzione del gusto o in base a particolari esigenze alimentari della clientela 

Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell’elaborato preparato 

Rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario
	Tecniche di gestione dell’intero ciclo di produzione/ conservazione/ presentazione dei prodotti dolciari e di arte bianca.

Tecnologie innovative per la produzione dolciaria e di arte bianca. Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti 

Caratteristiche della pasticceria e della panificazione regionale, nazionale e internazionale

Strumenti per la rilevazione e la ricerca delle dinamiche del gusto e degli abbinamenti di sapori e ingredienti.
	

	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
	
	Attuare l’informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in funzione del target di riferimento e nell’ottica della valorizzazione del Made in Italy

Definire le specifiche per l’allestimento degli spazi e per le operazioni di banqueting/catering. 

Applicare tecniche di allestimento di strumentazioni, accessori e decorazioni in base al servizio da erogare e rispondente a principii estetici. 

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione dell’evento 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento in funzione del programma stabilito e, in presenza di anomalie, attuare azioni finalizzate a correggere e migliorare il piano di lavorazione. 

Applicare metodi e procedure standard per il monitoraggio
	Tecniche, metodi e tempi per l’organizzazione logistica di catering/eventi.

Tecniche di allestimento della sala per servizi banqueting e catering.

Principi di estetica e tecniche di presentazione di piatti e bevande.

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing congressuale e fieristico.

Strumenti digitali per la gestione organizzativa e promozione di eventi.

Procedure per la gestione delle situazioni conflittuali o eventi imprevisti.
	


	UdA 4 – Aspetti religioso-antropologici legati al cibo e promozione del made in Italy


	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
	Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali, agli sviluppi tecnologici e di mercato. 

Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento. 

Progettare, attività promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura. 

Monitorare il grado di soddisfazione della clientela, applicando tecniche di fidelizzazione post vendita del cliente. 

Utilizzare i software applicativi di settore al fine di progettare/ideare attività di promozione e valorizzazione di prodotti e servizi per la filiera dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. Sostenere processi di fidelizzazione del cliente mediante la realizzazione di iniziative di customer care.
	Tecniche di promozione e vendita: marketing operativo e strategico 

Strategie di comunicazione del prodotto. 

Strumenti di pubblicità e comunicazione orientati alle varie tipologie di clientela. Strumenti e tecniche di costruzione e utilizzo dei veicoli comunicativi (cartacei, audio, video, telematici ecc.) 

Principi di fidelizzazione del cliente. 

Tecniche di rilevazione delle nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature. 

Il sistema di customer satisfaction. Tecniche di problem solving e gestione reclami
	Il cibo nelle grandi religioni

I marchi di qualità

	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
	
	Gestire il processo di consegna, stoccaggio e monitoraggio delle merci/prodotti/ servizi. 

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

Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe, e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti. 

Applicare specifiche procedure e tecniche di gestione d’impresa. 

Controllare la corrispondenza del prodotto/servizio ai parametri predefiniti e formulare proposte di miglioramento degli standard di qualità di prodotti e servizi. 

Classificare e configurare i costi per verificare la sostenibilità economica del prodotto/servizio. 

Rilevare i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di produzione di prodotti e servizi
	Tecniche di realizzazione, lavorazione e erogazione del prodotto/servizio. 

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa. 

Metodi per identificare, progettare e controllare i processi gestionali e operativi. 

Strategie e tecniche per ottimizzare i risultati e per affrontare eventuali criticità. 

Tecniche di programmazione e controllo dei costi. 

Tecniche di rilevazione della qualità dell’offerta preventiva.
	

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


	
	Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, dell’ambiente e del territorio. 

Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP. 

Garantire la tutela e la sicurezza del cliente 

Formulare proposte di miglioramento delle soluzioni organizzative/layout dell'ambiente di lavoro per evitare fonti di rischio
	Normativa igienicosanitaria e procedura di autocontrollo HACCP 
Normativa relativa alla tutela della riservatezza dei dati personali Normativa volta alla 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 un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale.

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari. 

Apportare innovazioni personali alla produzione enogastronomica fornendo spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, promuovendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente e economicamente sostenibili, adeguando le scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi dietetici, degli stili alimentari del target di clientela. 

Attivare interventi di informazione, comunicazione ed educazione ambientale mediante il coinvolgimento della clientela e degli stakeholder
	Valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territorio. 

Concetti di sostenibilità e certificazione

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi e relativi standard di qualità. 

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Tecniche di analisi del budget e politiche di sconti per la clientela. 

Concetti di qualità promessa, erogata, attesa e percepita. Azioni di controllo dell’attività di gestione aziendale e budgetaria.
	

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


	
	Applicare correttamente tecniche di lavorazione di prodotti dolciari e da forno scegliendo le materie prime in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale e bilanciandole in funzione del prodotto finito. 

Apportare alle ricette tradizionali di un prodotto dolciario o da forno delle variazioni personali in funzione dell’evoluzione del gusto o in base a particolari esigenze alimentari della clientela 

Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell’elaborato preparato 

Rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario
	Tecniche di gestione dell’intero ciclo di produzione/ conservazione/ presentazione dei prodotti dolciari e di arte bianca.

Tecnologie innovative per la produzione dolciaria e di arte bianca. Tecniche di presentazione e decorazione dei prodotti 

Caratteristiche della pasticceria e della panificazione regionale, nazionale e internazionale

Strumenti per la rilevazione e la ricerca delle dinamiche del gusto e degli abbinamenti di sapori e ingredienti.
	

	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
	
	Attuare l’informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in funzione del target di riferimento e nell’ottica della valorizzazione del Made in Italy

Definire le specifiche per l’allestimento degli spazi e per le operazioni di banqueting/catering. 

Applicare tecniche di allestimento di strumentazioni, accessori e decorazioni in base al servizio da erogare e rispondente a principii estetici. 

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione dell’evento 

Valutare lo stato di avanzamento dell’evento in funzione del programma stabilito e, in presenza di anomalie, attuare azioni finalizzate a correggere e migliorare il piano di lavorazione. 

Applicare metodi e procedure standard per il monitoraggio
	Tecniche, metodi e tempi per l’organizzazione logistica di catering/eventi.

Tecniche di allestimento della sala per servizi banqueting e catering.

Principi di estetica e tecniche di presentazione di piatti e bevande.

Tecniche di analisi, di ricerca e di marketing congressuale e fieristico.

Strumenti digitali per la gestione organizzativa e promozione di eventi.

Procedure per la gestione delle situazioni conflittuali o eventi imprevisti.
	


