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PROFILO EDUCATIVO, CULTURALE E PROFESSIONALE – ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA
a) Risultati di apprendimento comuni a tutti gli indirizzi (Triennio)

• Agire in coerenza con i principi della Costituzione e con i valori della legalità, della solidarietà e della sostenibilità, orientando le proprie scelte personali e professionali alla responsabilità.
• Comunicare in modo efficace in lingua italiana e in almeno due lingue straniere, utilizzando linguaggi tecnici del settore enogastronomico.
• Utilizzare strumenti informatici e digitali per la ricerca, la comunicazione e la gestione di processi produttivi e organizzativi.
• Applicare le normative nazionali e internazionali in materia di igiene, sicurezza e qualità dei prodotti alimentari.
• Lavorare in gruppo, gestendo situazioni di collaborazione e cooperazione in contesti produttivi complessi.
• Promuovere la cultura gastronomica come espressione del territorio, dell’identità e dell’innovazione sostenibile.

b) Risultati di apprendimento del settore – Articolazione Enogastronomia (Triennio)

• Organizzare e gestire la produzione culinaria, assicurando qualità, efficienza e rispetto delle norme igienico-sanitarie.
• Applicare tecniche di preparazione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti alimentari e gastronomici.
• Pianificare e coordinare le attività di cucina, integrandole con quelle di sala e di accoglienza.
• Valorizzare i prodotti tipici locali e nazionali, promuovendo la cucina italiana in chiave sostenibile e innovativa.
• Collaborare alla progettazione di menu equilibrati e adeguati alle esigenze nutrizionali, culturali e ambientali.
• Gestire l’approvvigionamento e il controllo qualità delle materie prime, nel rispetto delle normative HACCP e della tracciabilità alimentare.
• Applicare principi di sostenibilità ambientale ed economia circolare nella produzione e nel consumo alimentare.
• Partecipare alla promozione dell’immagine aziendale e del territorio attraverso eventi, concorsi e iniziative enogastronomiche.

Integrazione – Educazione Civica (Enogastronomia – Triennio)

• Legalità e sicurezza alimentare: rispettare la normativa in materia di igiene, tracciabilità e sicurezza alimentare (HACCP, Reg. CE 852/2004), garantendo la tutela del consumatore e la qualità del prodotto.
• Sostenibilità e consumo consapevole: adottare pratiche che riducano gli sprechi, favoriscano il riciclo e valorizzino le filiere corte e i prodotti locali.
• Etica professionale e responsabilità: operare con correttezza, rispetto e trasparenza nei rapporti con colleghi, fornitori e clienti, promuovendo una cultura della sicurezza e del lavoro dignitoso.
• Cittadinanza digitale: utilizzare strumenti e piattaforme online in modo responsabile per la promozione delle attività, la gestione delle forniture e la comunicazione con il pubblico.
• Cultura gastronomica e identità territoriale: contribuire alla salvaguardia e alla diffusione del patrimonio enogastronomico nazionale e regionale come valore culturale e sociale.
• Educazione alla salute: promuovere un’alimentazione equilibrata e sostenibile, sensibilizzando sui corretti stili di vita e sul valore nutrizionale degli alimenti.

