CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO E PROFESSIONALE 
DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA     STRUTTURA RICETTIVA
ARTICOLAZIONE: FPP – BES - ASA
TRIENNIO

RISULTATI DI APPRENDIMENTO INDICATI DAL REGOLAMENTO (Decreto 92/2018)
Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale
Profilo unico di Indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
RISULTATI DI APPRENDIMENTO INDICATI DAL REGOLAMENTO (Decreto 92/2018)
Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale
Profilo unico di Indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
	Codice
	Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale per le attività e gli insegnamenti di AREA GENERALE  ( Allegato 1)

	CG-1
	Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali

	CG-2
	Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali

	CG-3
	Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo

	CG-4
	Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

	CG-5
	Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro

	CG-6
	Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali

	CG-7
	Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete

	CG-8
	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento

	CG-9
	Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo

	CG-10
	Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi

	CG-11
	Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

	CG-12
	Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed operare in campi applicativi

	Codice
	Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale per le attività e gli insegnamenti di AREA DI INDIRIZZO  ( Allegato 2)

	CI-1
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

	CI-2
	Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di
vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.

	CI-3
	Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.

	CI-4
	Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

	CI-5
	Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative

	CI-6
	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

	CI-7
	Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy.

	CI-8
	Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.

	CI-9
	Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.

	CI-10
	Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di
Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing.

	CI-11
	Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

	Codice
	COMPETENZE CHIAVE PER L'APPRENDIMENTO PERMANENTE (Raccomandazione del
Consiglio Europeo del 22 maggio 2018)

	CE-1
	Competenza alfabetica funzionale

	CE-2
	Competenza multi linguistica

	CE-3
	Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria

	CE-4
	Competenza digitale

	CE-5
	Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare (PCTO)

	CE-6
	Competenza in materia di cittadinanza (PCTO)

	CE-7
	Competenza imprenditoriale (PCTO)

	CE-8
	Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. (PCTO)


CLASSE TERZA

FPP – BES - ASA

	Modulo
	Competenze professionali d’indirizzo
	Eventuali raccordi con le competenze di cui agli

insegnamenti dell’area

generale (Allegato 1 del

Regolamento)
	Conoscenze
	Abilità

	Gli strumenti di lavoro
	N.2: Supportare la
	2,3,4,5,6,7,8,10,12
	Calcolo percentuale
	Applicare gli strumenti

	Nuclei fondanti
	pianificazione e la
	
	diretto e inverso, sopra e
	di calcolo percentuale,

	Il calcolo
	gestione dei processi di
	
	sotto cento
	di calcolo finanziario e

	percentuale
	approvvigionamento, di
	
	Interesse e montante,
	di riparto per risolvere

	Il calcolo finanziario
	produzione e di
	
	sconto commerciale e
	i problemi della

	I riparti
	vendita in un’ottica di
	
	valore attuale, riparti
	gestione dell’impresa

	
	qualità e di sviluppo della
	
	proporzionali diretti
	turistico‐ristorativa

	
	cultura dell’innovazione.
	
	semplici e composti
	Interpretare e

	
	
	
	Tabelle e grafici
	rappresentare con

	
	
	
	
	grafici e tabelle i dati

	Il turismo e il mercato
	N.4: Predisporre
	2,3,4,5,6,7,8,12
	Turismo
	Distinguere le

	turistico
	prodotti, servizi e menù
	
	Domanda e offerta
	caratteristiche del

	
	coerenti con il contesto e
	
	turistica
	mercato turistico

	Nuclei fondanti
	le esigenze della clientela
	
	Mercato turistico
	Identificare le

	
	(anche in
	
	
	dinamiche del mercato

	Il turismo
	relazione a specifici
	
	
	turistico

	Domanda e offerta
	regimi dietetici e stili
	
	
	Applicare gli strumenti

	turistica
	alimentari), perseguendo
	
	
	di calcolo all’analisi

	
	obiettivi di qualità,
	
	
	della dimensione

	
	redditività e favorendo la
	
	
	quantitativa della

	
	diffusione di
	
	
	domanda e dell’offerta

	
	abitudini e stili di vita
	
	
	turistica di un territorio

	
	sostenibili e equilibrati

N.8Realizzare pacchetti
	1,2,3,5,6,7,8,10,11,12
	
	Elaborare i dati

statistici e interpretare

	
	di offerta turistica
	
	
	i risultati ottenuti

	
	integrata con i principi
	
	
	

	
	dell’eco sostenibilità
	
	
	

	
	ambientale,
	
	
	

	
	promuovendo la vendita
	
	
	

	
	dei servizi e dei prodotti
	
	
	

	
	coerenti con il contesto
	
	
	

	
	territoriale, utilizzando il
	
	
	

	
	web:

N.11: Contribuire alle
	2,3,4,5,6,7,8,10,11,12
	
	

	
	strategie di Destination
	
	
	

	
	Marketing attraverso la
	
	
	

	
	promozione dei beni
	
	
	

	
	culturali e
	
	
	

	
	ambientali, delle tipicità
	
	
	

	
	enogastronomiche, delle
	
	
	

	
	attrazioni, degli eventi e
	
	
	

	
	delle manifestazioni, per
	
	
	

	
	veicolare un’immagine
	
	
	

	
	riconoscibile e
	
	
	

	
	rappresentativa del
	
	
	

	
	territorio.
	
	
	

	La costituzione e la
	N.1Utilizzare tecniche
	2,3,4,5,6,7,8,10,12
	Attività economica
	Identificare la forma

	gestione dell’impresa
	tradizionali e innovative
	
	Aziende e sue tipologie
	giuridica più adatta allo

	
	di lavorazione, di
	
	Soggetti interni ed
	svolgimento di

	Nuclei fondanti

L’azienda

La forma giuridica d’impresa Costituzione d’impresa
	organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di

accoglienza turistico‐
	
	esterni all’azienda Forme giuridiche d’impresa

Soggetto giuridico e soggetto economico

Costituzione
	un’attività economica Illustrare gli adempimenti derivanti dalla costituzione di un’impresa

Individuare le

	
	alberghiera,
	
	dell’impresa
	operazioni della

	
	promuovendo le nuove
	
	Operazioni di gestione
	gestione aziendale

	
	tendenze alimentari ed
	
	Equilibrio monetario ed
	Individuare e utilizzare

	
	enogastronomiche.
	
	economico
	gli strumenti di base



	
	N.2Supportare la
	
	Patrimonio e Situazione
	per il controllo della

	
	pianificazione e la
	
	Patrimoniale
	gestione aziendale

	
	gestione dei processi di
	
	
	

	
	approvvigionamento, di
	
	
	

	
	produzione e di
	
	
	

	
	vendita in un’ottica di
	
	
	

	
	qualità e di sviluppo della

cultura dell’innovazione

N.10Supportare le
	2,5,8,10,11,12
	
	

	
	attività di budgeting‐
	
	
	

	
	reporting aziendale e
	
	
	

	
	collaborare alla
	
	
	

	
	definizione delle strategie
	
	
	

	
	di 
	
	
	

	
	Revenue Management,
	
	
	

	
	perseguendo obiettivi di
	
	
	

	
	redditività attraverso
	
	
	

	
	opportune azioni di
	
	
	

	
	marketing
	
	
	

	I documenti delle
	N.2Supportare la
	2,7,8,10,11,12
	Gestione amministrativa
	Individuare gli

	operazioni di gestione
	pianificazione e la
	
	dell’impresa turistico‐
	elementi procedurali

	
	gestione dei processi di
	
	ristorativa
	delle strutture turistico

	Nuclei fondanti
	approvvigionamento, di
	
	Documentazione della
	ristorative Applicare la

	
	produzione e di
	
	compravendita
	normativa nei contesti

	La fattura, la ricevuta fiscale, lo scontrino

L’Iva

I principali mezzi di regolamento: bonifici, assegni, Ri.BA cambiali
	vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione 
N.9Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di         Hospitality 
	2,3,5,6,7,8,10,11,12
	Strumenti di regolamento della compravendita
	di riferimento Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa turistico ristorativa

Compilare i documenti della compravendita

	
	Management,
	
	
	Compilare i documenti

	
	rapportandosi con le
	
	
	relativi al regolamento

	
	altre aree aziendali, in
	
	
	della compravendita

	
	un’ottica di
	
	
	

	
	comunicazione ed
	
	
	

	
	efficienza aziendale.
	
	
	

	Le caratteristiche
	N.6Curare tutte le fasi
	1,2,3,4,5,6,7,8,11,12
	Organizzazione delle
	Riconoscere gli

	organizzative e
	del ciclo cliente nel
	
	risorse umane
	elementi della

	gestionali delle
	contesto professionale,
	
	dell’impresa turistico
	struttura ristorativa

	imprese turistico
	applicando le tecniche di
	
	ristorative Gestione
	dell’ impresa turistico

	ristorative
	comunicazione
	
	amministrativa ed
	ristorativa

	
	più idonee ed efficaci nel
	
	economica dell’impresa
	Illustrare il ruolo svolto

	Nuclei fondanti
	rispetto delle diverse
	
	turistico ristorativa
	dal personale operante

	
	culture, delle prescrizioni
	
	Documentazione delle
	nei diversi settori

	
	religiose e delle
	
	operazioni di gestione
	Applicare la normativa

	Gli elementi
	specifiche esigenze
	
	dell’impresa turistico
	nei contesti di

	organizzativi e

procedurali della
	dietetiche.

N.7 Progettare, anche con 
	
	ristorativa
	riferimento Individuare

gli elementi

	struttura ristorativa
	tecnologie digitali, eventi
	
	
	procedurali delle

	
	enogastronomici e
	
	
	strutture turistico

	
	culturali che valorizzino il
	
	
	ristorative Redigere la

	
	patrimonio
	
	
	contabilità di settore

	
	delle tradizioni e delle
	
	
	Interpretare i dati

	
	tipicità locali, nazionali
	
	
	contabili e

	
	anche in contesti
	
	
	amministrativi

	
	internazionali per la
	
	
	dell’impresa turistico

	
	promozione del Made in
	
	
	ristorativa

	
	Italy

N.8
Realizzare pacchetti
	
	
	

	
	di offerta turistica
	
	
	

	
	integrata con i principi
	
	
	

	
	dell’eco sostenibilità
	
	
	

	
	ambientale,
	
	
	

	
	promuovendo la vendita
	
	
	

	
	dei servizi e dei prodotti
	
	
	

	
	coerenti con il contesto
	
	
	

	
	territoriale, utilizzando il

web
	
	
	

	
	N.9 Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di

comunicazione ed efficienza aziendale.
	
	
	


	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: Gli strumenti di lavoro- La costituzione e la gestione dell’impresa – La normativa relativa alla somministrazione e vendita degli alcolici- Le caratteristiche organizzative e gestionali delle imprese turistico-ristorative

	UDA di riferimento: Alcool…più sai e meno rischi

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: Gli strumenti di lavoro- La costituzione e la gestione dell’impresa – I documenti delle operazioni di gestione - La normativa relativa alla somministrazione e vendita degli alcolici

	UDA di riferimento: La Birra…..una storia millenaria

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: Gli strumenti di lavoro- La costituzione e la gestione dell’impresa – La normativa relativa alla somministrazione e vendita degli alcolici – Il turismo e il mercato turistico

	UDA di riferimento: International Breakfast: una colazione a Cinque stelle

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: Le caratteristiche organizzative e gestionali delle imprese turistico-ristorative

	UDA di riferimento: PCTO:HACCP e sicurezza alimentare


CLASSE QUARTA
FPP – BES - ASA
	Modulo
	Competenze
professionali d’indirizzo
	Eventuali raccordi
con le competenze di cui agli
insegnamenti dell’area
generale (Allegato 1 del
Regolamento)
	Conoscenze
	Abilità



	I finanziamenti delle imprese turistico-
ristorative
       Nuclei fondanti:
· Fonti di finanziamento

· Interesse e sconto

· Banca e sue funzioni
	N. 4 Collaborare in contesti noti alla predisposizione di

prodotti, servizi e menu

all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, adeguando il proprio operato al processo decisionale e attuativo.
	1,2,3,4,5,
6,7,8,10,11,12
	Fabbisogno finanziario

Fonti di

finanziamento Interesse e sconto Capitale proprio e capitale di debito Banca e sue funzioni
	Individuare le diverse forme di finanziamento

in funzione delle finalità

e dell’attività di gestione

	
	N.10 Applicare, anche
	
	Finanziamenti
	

	
	collaborando con altri,
	
	bancari
	

	
	tecniche standard di
	
	Prestito
	

	
	Revenue management e di
	
	obbligazionario
	

	
	budgeting- reporting
	
	
	

	
	aziendale attraverso
	
	
	

	
	opportune azioni di
	
	
	

	
	marketing in contesti
	
	
	

	
	professionali strutturati, con
	
	
	

	
	situazioni mutevoli che
	
	
	

	
	richiedono una modifica del
	
	
	

	
	proprio operato.
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	La contabilità e il bilancio delle imprese
turistico-ristorative
     Nuclei fondanti
· Comunicazione aziendale 

· Scritture dell’impresa turistico-ristorativa Bilancio d’esercizio ed analisi di bilancio.
	N.2: Collaborare alla pianificazione e alla

gestione dei processi di

approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità e in un’ottica di sviluppo della cultura dell’innovazione. N.10: Applicare, anche collaborando con altri, tecniche standard di Revenue management e di budgeting- reporting aziendale attraverso opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.


	1,2,4,5,7,8,10,11,12
	Sistema informativo

aziendale

Scritture contabili dell’impresa turistico- ristorativa Contabilità elementari, sezionali e complesse Contabilità generale

Bilancio d’esercizio

Indici di bilancio

e margini patrimoniali
	Interpretare i dati contabili e

amministrativi

dell’impresa turistico- ristorativa.

Redigere la contabilità di settore

Interpretare i dati di bilancio d’esercizio.

	L’analisi dei costi delle imprese turistico-
ristorative
	N.7: Collaborare alla realizzazione di eventi

enogastronomici, culturali e

di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti affrontando situazioni mutevoli che richiedono
	1,2,3,4,5, 6,7,8,10,11,12
	Gestione economica
dell’impresa

turistica- ristorativa

Metodi di calcolo dei costi
Prezzo di vendita
	Redigere la contabilità di settore

Classificare, calcolare e

determinare i costi delle imprese turistico- ristorative

Determinare il prezzo di vendita dei prodotti e dei

	
	Nuclei fondanti
- Classificazione dei costi

-Calcolo dei costi
	
	
	
	
	



	
	-Analisi del BEP

-Food and Beverage Cost
-Fissazione del

prezzo di vendita
	
	adeguamenti del proprio operato.

N.8: Partecipare alla

progettazione, in collaborazione con il territorio, di pacchetti di offerta turistica integrata, promuovendo la vendita di servizi e di prodotti coerenti con i principi dell’eco sostenibilità ambientale.

N.10 Applicare, anche collaborando con altri, tecniche standard di Revenue management e di budgeting- reporting aziendale attraverso opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.


	
	nelle imprese turistico-

ristorative
	servizi delle imprese turistico-ristorative

Utilizzare le tecniche di

approvvigionamento Interpretare i dati contabili-amministrativi della impresa turistico- ristorativa

	
	
	
	
	

	I contratti delle imprese turistico-ristorative
       Nuclei fondanti
  Elementi essenziali                del contratto Classificazione dei contratti Contratto di vendita, di somministrazione, di appalto, d’opera, di trasporto, di deposito, di ristorazione, di catering e di banqueting.
	N.9: Applicare tecniche di Hospitality management all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera di riferimento adottando modalità più adeguate di comunicazione in relazione ai principi di efficienza aziendale.

N.10 Applicare, anche collaborando con altri, tecniche standard di Revenue management e di budgeting- reporting aziendale attraverso opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.


	1,2,3,5, 6,7,8,10,11,12
	Normativa di settore Gestione dell’impresa turistico- ristorativa

Documentazione delle operazioni di gestione
	Utilizzare la terminologia giuridica Applicare la normativa vigente nei contesti di riferimento

Individuare gli elementi procedurali delle
strutture turistico-

ristorative

	I contratti di lavoro e le norme sulla sicurezza del lavoro
	N.2: Collaborare alla pianificazione e alla gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando parametri di qualità e in

un’ottica di sviluppo della cultura dell’innovazione.

N.10 Applicare, anche
	1,2,4, 5,7,8,10,12
	Mercato del lavoro Reclutamento del personale Contratti di lavoro subordinato ed autonomo Retribuzione Foglio paga
	Utilizzare la terminologia giuridica Applicare la normativa vigente nei contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di sicurezza e alle certificazioni Riconoscere i diritti e i doveri relativi al

	
	Nuclei fondanti
-Il mercato del lavoro

-Il curriculum vitae

-Il contratto di lavoro

-Tipologie contrattuali

-Il foglio paga
	
	
	
	


	
	-Normativa sulla salute e sicurezza sul lavoro
	c t

R

b
	ollaborando con altri, ecniche standard di

evenue management e di

udgeting- reporting
	
	Norme in materia di sicurezza sul

lavoro
	rapporto di lavoro Utilizzare i principali

contratti di lavoro del

settore turistico- ristorativo

Riconoscere gli elementi della retribuzione

Compilare il foglio paga

	
	aziendale attraverso

opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato. 
	
	
	


	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: I finanziamenti delle imprese turistico-ristorative – La contabilità e il bilancio delle imprese turistico-ristorative. L’analisi dei costi delle imprese turistico-ristorative- I contratti delle imprese turistico-ristorative.

	UDA di riferimento: Il pane e il vino nella storia, nell’alimentazione e nella religione..

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: I finanziamenti delle imprese turistico-ristorative – La contabilità e il bilancio delle imprese turistico-ristorative. L’analisi dei costi delle imprese turistico-ristorative- I contratti delle imprese turistico-ristorative.

	UDA di riferimento: I cinque colori del benessere nell’arte del Flambage

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: I contratti di lavoro e le norme sulla sicurezza del lavoro

	UDA di riferimento: Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo: Le caratteristiche organizzative e gestionali delle imprese turistico-ristorative – I contratti delle imprese turistico-ristorative - L’analisi dei costi delle imprese turistico-ristorative.

	UDA di riferimento: PCTO: “Wine & Food Paring” Principi, criteri e tecniche di abbinamento cibo-vino


  CLASSE QUINTA

FPP – BES - ASA

	Modulo
	Competenze
professionali d’indirizzo
	Eventuali raccordi

con le
competenze di cui agli insegnamenti dell’area generale (Allegato 1 del Regolamento)
	Conoscenze
	Abilità

	Nuclei fondanti IL MERCATO
TURISTICO
	N.6: Curare tutte le fasi del
ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee
ed efficaci nel rispetto delle
diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze
	1,2,3,4,5,6,7,8,11,12
	Il mercato turistico
internazionale.

Gli organismi e le fonti normative internazionali.
Il mercato turistico
nazionale.

Gli organismi e le fonti normative interne.
	Analizzare il mercato
turistico ed interpretarne le dinamiche, identificare le caratteristiche del mercato turistico, individuare la normativa di riferimento.

	
	dietetiche.
N. 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
	
	Le nuove tendenze del

turismo.
	

	Nuclei fondanti IL MARKETING
	N.1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico‐alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
N. 2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.
N. 11 Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
	2,3,4,5,6,7,8,10,12
	Il marketing: aspetti generali.
Il marketing strategico. Il marketing operativo. Il web marketing.

Il marketing plan.
	Analizzare il mercato turistico ed interpretarne le dinamiche, utilizzare le tecniche di marketing.

	Nuclei fondanti
PIANIFICAZIONE, PROGRAMMAZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE
	N. 4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendola diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati. N.9: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali hi Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
N.10 Supportare le attività di budgeting‐reporting aziendale e collaborare alla
	2,3,4,5,6,7,8,12
	La pianificazione e la programmazione.

Il budget.

Il business plan.
	Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa turistico‐ ristorativa, redigere la contabilità di settore, individuare fasi e procedure per redigere un business plan.

	
	definizione delle strategie
di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing.
	
	
	

	Nuclei fondanti
La normativa del settore turistico‐ ristorativo
	N.3: Applicare
correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.
N. 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
N.9: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
	2,3,5,6,7,8,10,11,12
	Le norme sulla sicurezza

del lavoro e dei luoghi di lavoro.
Le norme di igiene alimentare e di protezione dei dati personali.

I contratti delle imprese
ristorative.
	Individuare norme e

procedure relative alla provenienza, produzione e conservazione del prodotto; individuare norme e procedure per la tracciabilità dei prodotti.

	Nuclei fondanti
Le abitudini alimentari e l’economia del territorio
	N. 4: 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 qualità, redditività e favorendola diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed equilibrati.
N. 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
	2,3,4,5,6,7,8,12
	Le abitudini alimentari I marchi di qualità alimentare.
	Analizzare i fattori economici territoriali che incidono sulle abitudini alimentari, individuare i prodotti a Km 0 come strumento di marketing.


	 MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo - La normativa del settore turistico- ristorativo – Il mercato turistico – Il marketing – Pianificazione, Programmazione e controllo di gestione.

	UDA di riferimento: Banqueting Day

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo - La normativa del settore turistico - ristorativo

	UDA di riferimento: La sicurezza alimentare

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo - Le abitudini alimentari e l’economia del territorio

	UDA di riferimento: La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania

	MODULI DISCIPLINARI E U.D.A. DI RIFERIMENTO

	Modulo - Il mercato turistico – Il marketing – Le abitudini alimentari e l’economia del territorio- La normativa del settore turistico-ristorativo.

	UDA di riferimento: PCTO : L’Universo del Vino, Geografia e Cultura delle Regioni vinicole in Italia e nel mondo


CLASSE  QUINTA

TECNICHE DI MARKETING EDISTRIBUZIONE

	
	COMPETENZE


	CONOSCENZE
	ABILITA’
	TEMPI
(ORE)

	Uda n.1
L’impresa tessile italiana , I mercati di consumo e il marketing
	Competenze di base
· Riconoscere le componenti culturali, sociali ed economiche che hanno determinato l’evoluzione del settore tessile abbigliamento

Competenze avanzate
· Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

Competenze chiave europee
· Riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali
	Conoscenze di base
· l’impresa tessile italiana e il prodotto moda

· I mercati di consumo e i bisogni del consumatore

· il marketing e le ricerche per vincere la concorrenza

Conoscenze avanzate
· Le trasformazioni dei modelli di consumo

· Ricerche di mercato
· Ricerche sulle vendite

· la pianificazione aziendale mediante la matrice SWOT
	Abilità di base
· Saper classificare le imprese del settore tessile moda in Italia Saper descrivere i diversi settori produttivi

Abilità avanzate
· Saper individuare il profilo dei subfornitori in base al tipo di lavorazione fornita

· Saper individuare i cambiamenti nei comportamenti di consumo

· Saper applicare semplici strategie di marketing per vincere la concorrenza
	15

	Nucleo fondante
	Promuovere la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale
	MODALITA’
E
NORME
DI
CONCORRENZA SUI MERCATI DI SETTORE
	SAPER ADOTTARE OPPORTUNE

STRATEGIA NELLA GESTIONE DI UNA PICCOLA IMPRESA TESSILE, CONOSCENDO IL SETTORE TESSILE

SARTORIALE ITALIANO E IL RUOLO FONDAMENTALE DEL MARKETING’
	



	Uda n. 2
Il marketing mix, il brand e le ricerche relazionali
	Competenze di base
· Utilizzare le nuove

tecnologie nell'ambito della produzione, dell'erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e del marketing di settore

Competenze avanzate
· Interpretare la richiesta

e lo sviluppo dei mercati

· Adeguare la produzione e la vendita del prodotto moda in relazione alle richieste dei mercati e della clientela

Competenze chiave europee
· Individuare le strategie

appropriate per la soluzione dei problemi

· Documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali
	Conoscenze di base
6 conoscere il prodotto tessile

moda

7 Conoscere gli elementi che concorrono a definire il prezzo di un prodotto T.A

Conoscenze avanzate
8 Conoscere gli elementi

fondamentali di una strategia distributiva de di comunicazione al cliente

9 Conoscere la differenza tra marchio, marca e griffe

•
	Abilità di base
1. Saper elencare gli elementi che determinano il prezzo e il ciclo di vita di un prodotto T.A.

Abilità avanzate
2. Saper classificare le imprese del T.A. rispetto all’uso del brand e delle forme di distribuzione e comunicazione
	10

	Nucleo Fondante
	Utilizzare tecniche

tradizionali ed innovative di organizzazione e commercializzazione dei servizi e prodotti del tessile moda
	IL MARKETING
OPERATIVO
	Diversificare il prodotto moda

in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo e agli sviluppi del mercato.
	6

	Uda “Educazione Civica”
	Si fa riferimento al curricolo di Educazione Civica per la programmazione della disciplina trasversale “Educazione Civica”.
	NODO CONCETTUALE:

SVILUPPO SOSTENIBILE

Il modello di economia circolare:

il ciclo produzione-consumo –riutilizzo
	Esaminare gli stili di vita e i

modelli di progresso economico, scientifico e tecnologico da un punto di vista storico-sociale ed analizzare l’utilizzo consapevole delle tecnologie che impattano positivamente su società e ambiente
	2

	Totale ore
	33


C
