1IS “F. Datini”

Progettazione didattica per competenze: LAB. CUCINA

Classe 5 SALA E VENDITA

Dipartimento LAB. ENOG. CUCINA

| Istituto France

Datini - Prato
ECHCD AGRARID

NALE

Titolo Pre- requisiti Conoscenze Abilita Competenze | Competenze Livello | Periodo e
modulo area area QNQ | durata
generale professionale (trimestre o

pentamestre,
tempo
impiegato)

Pacchetto GMP e GHP, Normativa igienico Applicare le normative che 1,2,5,8, 10, Applicare 4 trimestre

sicurezza e | contaminazione, sanitaria disciplinano i processi dei 11,12 correttamente il

HACCP procedure di pulizia e procedura di servizi, con sistema HACCP,

e sanificazione

autocontrollo HACCP

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
conformita alla

normativa regionale, nazionale
e

Comunitaria in materia di
HACCP.

Garantire la tutela e la sicurezza
del

cliente

Formulare proposte di
miglioramento delle soluzioni

la normativa sulla
sicurezza e sulla
salute

nei luoghi di
lavoro.




organizzative/layout
dell'ambiente di
lavoro per evitare fonti di rischio

Menu,
qualita,
prodotti
del
territorio.

Abbinamento cibo
vino, i marchi di
qualita.

Valore culturale del cibo
e rapporto tra
enogastronomia, societa
e cultura di un territorio.
Concetti di sostenibilita
e certificazione Tecnologie
innovative di
manipolazione e
conservazione dei cibi e
relativi standard di
qualita.

Tecniche per la
preparazione e servizio
di prodotti peri
principali disturbi e
limitazioni alimentari
Tecniche di analisi del
budget e politiche di
sconti per la clientela.
Concetti di qualita
promessa, erogata,
attesa e percepita.
Azioni di controllo
dell’attivita di gestione
aziendale e budgetaria.

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

2,3,4,5,6,7,
8,12

Predisporre
prodotti, servizi e
menu

coerenti con il
contesto e le
esigenze della
clientela (anche in
relazione a
specifici

regimi dietetici e
stili alimentari),
perseguendo
obiettivi di qualita,
redditivita

e favorendo la
diffusione di
abitudini e stili di
vita sostenibili e
equilibrati.

trimestre




ambientale mediante il
coinvolgimento della clientela e

degli
stakeholder
I menu e le | Diverse tipologie di Principali tecniche di Usare modalita di interazione e 1,2,3,4,5,6, | Curare tutte le fasi pentamestre
diete menu, qualita comunicazione e codici diversi a seconda della 7,8,11, del ciclo cliente nel
particolari nutrizionale degli relazioni interpersonali e tipologia di clientela per 12 contesto
alimenti. interculturali, anche in descrivere e professionale,
lingua straniera. valorizzare i servizi sia in forma applicando le
Tecniche di rilevamento orale tecniche di
della Customer che scritta anche in lingua comunicazione piu
satisfaction straniera. idonee ed
Meccanismi di Adottare un atteggiamento di efficaci nel rispetto
fidelizzazione del cliente. apertura, ascolto e interesse nei delle diverse
confronti del cliente straniero e culture,
della sua cultura. delle prescrizioni
Assistere il cliente nella religiose e delle
fruizione del servizio specifiche esigenze
interpretando preferenze e dietetiche.
richieste e rilevandone il grado
di
soddisfazione.
Gestire la fidelizzazione del
cliente mediante tecniche di
customer care.
Identificare e comprendere le
differenze gestuali, prossemiche
e di valori culturali.
Cateringe | Menu ed esigenze Tecniche, metodi e Attuare l'informazione e la 1,2,3,4,5,6, | Progettare, anche pentamestre
banquetin | alimentari, il ciclo del | tempi per promozione di un evento 7, 8,10, con tecnologie
g cliente, I’organizzazione logistica enogastronomico, turistico- 11,12 digitali,
approwvigionamento, di catcering(event?. f:ultura.le . eventi N
Hacep. Tecniche di allestimento in funzione del target di enogastronomici e
della sala per servizi riferimento culturali che
banqueting e catering. e nell’'ottica della valorizzazione valorizzano il
Principi di estetica e del patrimonio delle
tecniche di Made in Italy. tradizioni e

presentazione di piatti e
bevande.

Definire le specifiche per
I'allestimento degli spazi e per le

delle tipicita locali,
nazionali anche in




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.

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 modalita e i
tempi di

erogazione delle singole attivita
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
delle

attivita post evento.

contesti
internazionali per
la promozione
del Made in Italy.




