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ROMA [5-16 marz0 2018

Tendenze di consumo e stili alimentari.

La declinazione culturale del cibo, tra sostenibilita
e mercato.

La maggiore congapevolezza del congumatore gu nutrizione, ricerca del benegsere, valorizzazione delle
tradizioni gastronomiche, porta alla ricerca di nuovi stili di alimentari.

Alla nuova figura professionale del settore di competenza gi richiedono, quindi, nuove sengibilita su questi
temi e la capacita di tragferire conoscenze e competenze al pubblico, per affrontare le principali gfide di una
gastronomia che coniughi ['alta qualita, il benegsere delluomo e il rigpetto del’ambiente.

[l corso i uiluppera attraverso i mille volti della nuove tendenze di congumo, in una vigione d'ingieme, dal
riciclo gagtronomico ad un’economia circolare, dove convergano produzioni etiche, valorizzazione delle
tradizioni gagtronomiche e rigpetto dellambiente.

OBIETTIVI

Lobieftivo primario del progetto formativo tendenze di congumo e tili alimentari. La declinazione culturale
del cibo, tra costenibilita e mercato, & sengibilizzare i partecipanti eulla respongabilita degli ictituti alberghieri
e della rigtorazione nel rigpondere ai cambiamenti inerenti agli tili di vita e nel promuovere nuovi format
alimentari corretti e un eano stile di vita che coniughi il “mangiar bene’ con la gostenibilita ambientale. [l
coreo gara improntato ad una metodica di condivigione di eperienze e proporra la raccolta di feedback a
distanza di due -tre megi.



OBIETTIVIFORMATIVI

* Sviluppare conogcenze traguersali finalizzate allo quiluppo di una miglior didattica;
Sviluppare e aggiornare conogcenze relative a tematiche di forte impatto nella tragformazione dei
comportamenti e della sengibilita ai coneumi;

Creare un modello applicativo da utilizzare praticamente nellattivita didattica quotidiana;
Auviare unazione di aggiornamento traguersale in grado di impattare gulle buone pratiche degli
ictituti alberghieri

[l corso
[l percorso formativo, della durata di 12 ore, sara tenuto da docenti differenti per ciageun modulo e tocchera
tematiche come:

Nuova gagtronomia e recupero delle tradizioni

Buone pratiche di produzione locale: la permacoltura. Baby leaf e baby roots, usi e proprieta.
Pregentazione dei prodotti e dequstazione

Dal riciclo gastronomico ad un’economia circolare

Nuovi stili di congumo

Benegsere individuale e ambientale

laboratori formativo egperienziale: reinterpretazione della tradizione dall’abbacchio ...
Work shop: proposte dagli istituti alberghieri per una gagtronomia sostenibile

Tavola rotonda sulle buone pratiche di ristorazione sostenibile

Impatto della comunicazione legata ai temi della costenibilita ad ugo delle figure professionali di
competenza

MODALITA’

Due moduli in due giorni di coreo in una scangione temporale pensata per favorire la partecipazione ai
docenti con gedi distanti.

Una parte teorica eara gequita da una parte laboratoriale (cucina dimostrativa/degustazione) e ai concludera
con un tavolo di progettazione.

DESTINATARI
Docenti di enogagtronomia, gala bar, alimentazione, accoglienza, italiano, economia.
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