Diplomato Istruzione professionale

Settore servizi

Indirizzo: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera

Articolazione Servizi di sala e di vendita

RUBRICA

DELLA COMPETENZA DI INDIRIZZO
Usare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti

Note metodologiche

 Rispetto agli allegati B e C ai Regolamenti, la competenza indicata nella presente rubrica corrisponde a uno dei tratti del profilo del Diplomato in Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera-

Articolazione Servizi di sala e di vendita e appare collegata ai seguenti “esiti di apprendimento specificati in termini di competenze”: 

· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
· Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

(entrambe comuni sia all’articolazione “Enogastronomia” e “Servizi di sala e di vendita” che all’articolazione “Accoglienza turistica”)
·  Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio (specifica dell’articolazione articolazione Accoglienza turistica) 
Per l’elaborazione di future rubriche si suggerisce, come indicato nelle Note metodologiche generali, di individuare la competenza oggetto di ciascuna rubrica negli “esiti di apprendimento specificati in termini di competenze”  che vengono proposti sotto a ciascun profilo degli allegati B e C ai Regolamenti

La sezione A è integrabile con  la suddivisione di abilità e conoscenze tra primo biennio, secondo biennio e quinto anno.

Nella  sezione B è utile introdurre l’indicazione delle discipline che contribuiscono alla promozione della competenza, specificando la disciplina di riferimento e quelle concorrenti e indicando accanto a ciascuna le ore previste dai Regolamenti nel primo biennio, secondo biennio e quinto anno. In questa medesima sezione, è opportuno distinguere anche i compiti tra primo biennio, secondo biennio e quinto anno.
COMPETENZE DI INDIRIZZO

	SEZIONE A: Traguardi formativi



	COMPETENZA DI INDIRIZZO:
	Usare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti 

	Fonti di legittimazione:
	Raccomandazione del Parlamento Europeo e del Consiglio 18.12.2006

Raccomandazione del Parlamento Europeo e del Consiglio 23.04.2008

D.M.139/2007; Regolamento e Linea Guida Istituti Tecnici e Professionali 2010

	COMPETENZA
	ABILITA’
	CONOSCENZE

	Usare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti

	Pianificare il menù 
Inserirvi prodotti tipici locali  
Pianificare la partecipazione a eventi imperniati su risorse ambientali e artistiche all’interno di percorsi storico-artistici ed enogastronomici più ampi
Sostenere l’artigianato locale

Utilizzare attrezzature tradizionali e nuove tecnologie 
Reperire notizie/informazioni da fonti diverse: internet, riviste di settore, quotidiani anche in lingua straniera sulle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e sui prodotti tipici.
Elaborare servizi/prodotti turistici personalizzati in rapporto alle esigenze culturali e di budget dei clienti
Costruire depliant, elaborazioni grafiche e/ multimediali per la promozione dei prodotti anche in lingua straniera

 Individuare adeguate forme di finanziamento e sponsorizzazione


	Tipologie di menù

Prodotti tipici locali 
Cucina tipica e prodotti del territorio 
Organizzazione del lavoro
Principali risorse ambientali, storico artistiche ed enogastronomiche del territorio
Strutture ricettive e servizi complementari

Prodotti artigianali

 Domanda e offerta turistica 
Eventi turistico-culturali e percorsi storico-artistici ed enogastronomici organizzati da pro loco, aziende del turismo e enti vari
Microlingua di settore per presentare, descrivere e  promuovere risorse, prodotti, eventi.
Tecniche di comunicazione




	SEZIONE B: Evidenze, nuclei essenziali, compiti, sviluppati lungo tutto l’arco del quinquennio, apparentando le competenze affini del biennio e del triennio



	COMPETENZA DI INDIRIZZO:
	Usare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, 

artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti 

	Fonti di legittimazione:
	Raccomandazione del Parlamento Europeo e del Consiglio 18.12.2006

Raccomandazione del Parlamento Europeo e del Consiglio 23.04.2008

D.M.139/2007; Regolamento e Linea Guida Istituti Tecnici e Professionali 2010

	DISCIPLINE COINVOLTE
	EVIDENZE
	SAPERI ESSENZIALI
	COMPITI

	Laboratorio di servizi enogastronomici

Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

Tecniche di comunicazione

Lingue straniere

Matematica e informatica

Italiano

Scienza e cultura dell’alimentazione


	Predisporre menu coerenti con il contesto e i prodotti enogastronomici tipici locali, abbinando adeguatamente cibi e vini e tenendo conto delle esigenze della clientela,
 Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico- alberghiera caratterizzandoli grazie alla valorizzazione delle risorse ambientali, storico-artistiche,culturali 

Organizzare la mise en place rispettando i materiali e gli strumenti della tradizione,  adeguandola a eventi tematici collegati ad aspetti caratteristici del territorio 
Tenere conto delle nuove tendenze di filiera per valorizzare in riferimento ad esse prodotti locali, anche di nicchia, che vi corrispondano
Individuare adeguate forme di finanziamento e sponsorizzazione collegandosi all’interno di iniziative  più ampie anche in ambito regionale e europeo
Pianificare la partecipazione a eventi imperniati su risorse ambientali e artistiche all’interno di percorsi storico-artistici e enogastronomici più ampi e collaborare con pro loco e aziende del turismo per la loro organizzazione

Utilizzare in modo integrato secondo le necessità nuove tecnologie funzionali all’efficacia e attrezzature tradizionali per la conservazione dei tratti tipici e la qualità della tradizione.
Comprendere le esigenze della clientela proponendo soluzioni adeguate anche in relazione alle risorse del territorio

Argomentare su quanto si propone , dopo essersi adeguatamente documentati, considerando  e comprendendo le diverse richieste della clientela

Preparare e presentare un evento e le diverse attività previste nelle varie fasi della manifestazione

 Formulare messaggi promozionali in relazione al prodotto turistico e al target anche avvalendosi delle nuove tecnologie
Valutare l’esito finale dell’evento proponendo un questionario di gradimento attraverso le forme più idonee


	Tecniche di servizio e di allestimento rispettose dei materiali e degli strumenti della tradizione
DOC, le DOP e le I.G.P.
Conoscenza dei materiali tipici e tradizionali per connotare l’arredo

Lessico fondamentale per la gestione dell’informazione sui prodotti, i luoghi le attività caratteristiche e tradizionali 
 Tecniche di marketing
Principali strumenti tecnologici e software applicativi per comunicare e motivare
Elementi di customer satisfation

Enografia locale,nazionale ed internazionale

Mostre

Itinerari enogastronomici

Serate tematiche

 
	Realizzare il piatto utilizzando gli strumenti a disposizione

Svolgere una ricerca in rete e con strumenti bibliografici tradizionali, anche presso l’ azienda del turismo locale, su cibi e i vini caratteristici della tradizione locale e su eventuali prodotti di nicchia 

Predisporre una brochure pubblicitaria su quanto reperito

Progettare un menù  per una “serata a tema” con particolare attenzione all’ abbinamento cibo-vino utilizzando anche  prodotti locali, nel rispetto delle regole relative all’armonia degli abbinamenti sul piano organolettico
Organizzare la mise en place per una « serata a tema » rispettando i materiali e gli strumenti della tradizione
Calendarizzazione di una manifestazione, con pianificazione del proprio ruolo e delle risorse da investire in essa




	SEZIONE C: Livelli di padronanza (EQF)



	COMPETENZA DI INDIRIZZO:
	Usare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, 

artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti 



	LIVELLI EQF

	1

Svolgere compiti semplici, sotto la diretta supervisione, in un contesto strutturato
	2

Svolgere compiti e risolvere problemi ricorrenti usando strumenti e regole semplici, sotto la supervisione con un certo grado di autonomia
	3

Svolgere compiti e risolvere problemi
scegliendo e applicando metodi di base, strumenti, materiali ed informazioni

Assumere la responsabilità di portare a termine compiti nell'ambito del lavoro o dello studio.

Adeguare il proprio comportamento alle circostanze nella soluzione dei problemi
	4

Risolvere problemi specifici in un campo di lavoro o di studio

Sapersi gestire autonomamente, nel quadro di istruzioni in un contesto di lavoro o di studio, di solito prevedibili, ma soggetti a cambiamenti.

Sorvegliare il lavoro di routine di altri, assumendo una certa responsabilità per la valutazione e il miglioramento di attività lavorative o di studio

	Sotto la diretta supervisione
riconosce alcuni piatti che compongono il menù e le procedure di base per realizzare quelli semplici
Riconosce e rappresenta,  anche avvalendosi di elementi di base delle nuove tecnologie,  alcuni eventi della tradizione locale

	Sotto la supervisione con un certo grado di autonomia
riconosce alcuni piatti che compongono il menù e segue  le procedure di base per realizzare quelli semplici 

Riconosce e rappresenta, anche avvalendosi di elementi di base delle nuove tecnologie,  alcuni eventi della tradizione locale


	Elabora, applicando metodi e strumenti di base alcune preparazioni anche complesse per realizzare un menù

Prepara la mise en place  utilizzando i materiali e gli strumenti della tradizione 
Utilizza e promuove strumenti per organizzare eventi della tradizione locale, nazionale ed internazionale

Presenta un evento e le diverse attività previste nelle varie fasi della manifestazione, anche avvalendosi delle nuove tecnologie
	Elabora, propone e trasforma i prodotti, in modo autonomo, per la realizzazione di un menù tipico abbinando opportunamente i vini e tenendo conto delle esigenze della clientela
Organizza la mise en place rispettando i materiali e gli strumenti della tradizione,  adeguandola a eventi tematici collegati ad aspetti caratteristici del territorio 
Crea,organizza e propone eventi di interesse turistico in maniera originale guidando anche gruppi di ospiti
Partecipa attivamente a eventi organizzati da altri  (pro loco, aziende del turismo altri esercizi…)
imperniati su risorse ambientali e artistiche all’interno di percorsi storico-artistici e enogastronomici più ampi 
Prepara e presenta un evento e le diverse attività previste nelle varie fasi della manifestazione, anche avvalendosi delle nuove tecnologie

Valuta l’esito finale dell’evento proponendo un questionario di gradimento attraverso le forme più idonee 



Rubrica gruppo Enogastronomia e ospitalità alberghiera

