SINTESI CORSO IFTS

TECNICO ESPERTO DELLA RISTORAZIONE E DELLA VALORIZZAZIONE DELLE PRODUZIONI TIPICHE

ENTI PRMOTORI

1. LACAM ( Ente Gestore)

2. Istituto Tecnico Commerciale "A. Gentili"-Macerata

3. I.P.C.T.P. “V. Bonifazi”-Civitanova Marche

4. I.I.S. “Filelfo” - Tolentino 

5. Università degli Studi di Macerata 

6. Università degli Studi di Camerino

7. Confartiginato Imprese Macerata

 

Premessa

La figura professionale proposta va considerata una figura intermedia tra i settori ed i temi indicati sia dal punto di vista delle attività che da quello delle opportunità occupazionali. L'obiettivo generale dell'intervento è quello di agevolare l'incontro tra domanda e offerta di prodotti agroalimentari locali di qualità. In termini generali si avverte l'esigenza di creare un beneficio con doppia ricaduta sul settore agroalimentare e su quello turistico, fornendo al primo un mercato locale ( meglio gestibile in termini logistici) stabile e consolidato per la commercializzazione dei prodotti agroalimentari di qualità e al secondo la possibilità di incrementare la qualità dell'area ristorazione e Food & Beverage più in generale e di disporre così di maggiori opportunità di collocare la propria offerta su un mercato sempre più sensibile a questi aspetti Si intende formare un tecnico superiore con una elevata competenza nei settori F&B/ristorazione, con approfondita conoscenza dell'offerta agroalimentare regionale di qualità, con competenze relative alla rete distributiva ed alle modalità di commercializzazione dei prodotti agroalimentari di qualità ed in grado di raccordare la qualità dei prodotti con la definizione di percorsi caratteristici del settore turismo enogastronomico. Risulta innovativa la opportunità di mettere in relazione stabile e operativa i due comparti economici individuati: turismo e agroalimentare, offrendo al primo un input in termini qualitativi ed al secondo migliori opportunità commerciali. Si tratta di fatto di un'innovazione in termini di processo giacchè si tratta di intervenire sui processi organizzativi caratteristici di ciascun settore.

Descrizione della figura professionale

Il tecnico superiore per la ristorazione e/o la valorizzazione dei prodotti territoriali e delle produzioni tipiche, opera sia sul versante della produzione, dell'organizzazione e dell'erogazione dei servizi, sia su quello della valorizzazione delle risorse e della cultura del territorio in risposta, anche, a nuove esigenze e modelli di comportamento in materia di alimentazione

Caratteristiche regionali della figura professionale 

E' una professionalità che opera nel settore alberghi e ristoranti. Organizza e gestisce attività di ristorazione. Conosce le caratteristiche qualitative dei prodotti tipici del processo produttivo di trasformazione gastronomica e distribuzione. Realizza piani aziendali con criteri di efficienza, efficacia e qualità. Coniuga prodotti e ricette con la tradizione. Organizza la promozione/commercializzazione di tipicità agro-alimentari enogastronomiche.  

Attività professionali specifiche individuate a livello regionale: 

· curare le modalità operative dei servizi ristorativi;

· individuare i processi produttivi, sia in termini quantitativi che qualitativi;

· valorizzare i prodotti tipici e la cultura enogastronomica del territorio;

· curare le relazioni con gli operatori del settore;

· relazionarsi con la clientela anche attraverso misure di adeguamento/educazione al gusto e implementare azioni di customer care e customer satisfaction ;

· sviluppare e implementare piani di promozione e di commercializzazione, anche attraverso il commercio elettronico;

· curare la gestione organizzativa dei servizi secondo parametri di efficienza, efficacia e qualità;

· verificare le modalità d'impiego delle tecniche di approvvigionamento, di trasformazione e conservazione dei prodotti;

· controllare le attività attraverso strumenti di carattere economico-finanziario e statistico;

· curare la formazione e l'aggiornamento professionale degli addetti;

· organizzare l'attività secondo la normativa generale del settore turistico e specifica del comparto;

· rilevare i diversi stili alimentari e proporre menù adeguati;

· presentare le ricette ed i piatti della cucina tipica;

· promuovere il territorio e le sue prerogative;

· promuovere e vendere le tipicità locali  

Attività professionali specifiche individuate a livello di progetto 

Le peculiarità del Tecnico esperto in promozione e gestione della ristorazione tipica, si riferiscono essenzialmente all'importanza specifica che il ruolo svolto ricopre nel contesto della regione Marche. La regione si configura infatti come un bacino fondamentale nel contesto nazionale, di cultura enogastronomica e di produzioni tipiche, presenti in grande quantità e con livelli qualitativi importantissimi. I caratteri della ristorazione tipica marchigiana si collocano ai primissimi livelli a livello internazionale e in un panorama di grande rivalità e competizione fra cucine regionali, diventa di fondamentale importanza, sia la capacità di esaltare le tipicità ed i tratti distintivi della cucina regionale, ma anche quella di garantire questi caratteri di tipicità. In tal senso, in aggiunta alle competenze nazionali, il Tecnico saprà riconoscere e valorizzare le DOP, IGP e le produzioni DOC e DOCG, sapendone identificare la tracciabilità. Conoscere le offerte a chilometro zero e le aziende ristorative che le propongono alla clientela. Saprà inoltre rispondere alla gamma delle richieste informative che nell'ambito del settore provengono con sempre maggiore frequenza specie per target specifici, in particolare relativamente a tematiche quali gli elementi nutrizionali e calorici 

Relazioni fondamentali int/est.

Il tecnico opera, all'interno dell'impresa ristorativa, in collaborazione con i diversi reparti: la cucina, ove operano chef (diversi secondo la grandezza della struttura), l'aiuto cuoco e i lavapiatti la sala, ove operano lo chef de rang, i camerieri, il sommelier il bar, ove opera il barista/banconiere Nelle strutture più grandi è presente la figura del Food and Beverage Manager Il tecnico superiore per la ristorazione intrattiene rapporti all'esterno con Enti Pubblici, consorzi e associazioni produttori, nonchè con i vari fornitori (al dettaglio e/o grande distribuzione). Il ruolo professionale può avere molte sfaccettature, a seconda del livello di specializzazione e del tipo di collocamento conseguito. Per coloro che opereranno come liberi professionisti vi sarà l'interazione con i quadri superiori dell'azienda e/o dell'Ente locale per la:

· promozione e valorizzazione dei prodotti tipici del territorio (Marketing territoriale);

· concertazione di strategie di comunicazione (sia promozionali che formative);

· eseguire la verifica ed il monitoraggio delle filiere produttive per valutare la rispondenza dei processi attivati ai requisiti previsti dalla normativa  

Destinatari

Il corso è rivolto a occupati, disoccupati o inoccupati in possesso di diploma di istruzione secondaria superiore.

É consentito l’accesso anche a coloro che, pur sprovvisti di tale titolo, dimostrino il possesso di adeguate competenze alfabetiche e matematiche funzionali, acquisite nell’adempimento dell’obbligo scolastico, che contengano requisiti essenziali per l’accesso a un canale di istruzione e formazione di livello post secondario.

Per la verifica delle condizioni di accesso ai corsi IFTS di soggetti sprovvisti di diploma di scuola secondaria superiore si fa riferimento al livello 3 delle competenze alfabetiche e matematiche funzionali della scala IALS-SIALS.

I destinatari delle attività sono prioritariamente individuati tra i soggetti aventi residenza o domicilio sul territorio della Regione Marche.

Per le pari opportunità si prevede di dare priorità ai candidati provenienti dal sesso femminile (12 posti su 20 sono riservati a donne).

Durata

Il corso, completamente gratuito, ha una durata di 800 ore, di cui 300 di stage e 10 di esami.

Programma

· Orientamento & bilancio competenze 

· Inglese 

· Inglese tecnico 

· Informatica

· Statistica (dati e previsioni) 

· Elementi di diritto 

· Rapporto di lavoro-sicurezza e prevenzione.

· Organizzazione di impresa 

· Affrontare

· Diagnosticare 

· Relazionarsi 

· Servizi ristorativi :

-curare le modalità operative dei servizi ristorativi

  -organizzare l’attività secondo la normativa generale del settore turistico e specifica del                                                     comparto

-controllare le attività attraverso strumenti di carattere economico,finanziario e      statistico

· Analisi dei prodotti del territorio 

· I prodotti tipici delle marche 

· Itinerari enogastronomici 

· Custumer Satisfation

· Marketing e commercio elettronico dei prodotti tipici

· Sistema di qualità nella ristorazione:

-la gestione organizzativa dei servizi secondo parametri di efficienza, efficacia e qualità

-applicare la normativa sulla qualità dei prodotti e la protezione dei marchi

· Visite Guidate

· Promozione dei prodotti del territorio 

· Turismo rurale e territorio 

· Nutrizione e dietetica 

· Stage Aziendale 

· Esami.

