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	CODICE
	Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale per le attività e gli insegnamenti di AREA GENERALE (Allegato 1 Decreto 92/2018)

	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 G Decreto 92/2018))

	C-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

	C-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

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

	C-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 favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati

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

	C-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.

	C-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

	C-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.

	C-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

	C-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

	C-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 multilinguistica

	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)
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INDIRIZZO: IPSEOA
Profilo di Indirizzo (v. allegato 2 G del Regolamento): “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
Competenze in uscita individuate dal Dipartimento relative al biennio AREA GENERALE: 
n.  CG – 1 
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n.  CG – 2 
n.  CG -  5

n.  CG – 8

n.  CG – 9

n.  CG - 11

Competenza in uscita del profilo di indirizzo

n.  C - 1
n.  C - 3
n.  C - 4

n.  C – 5
n.  C - 6

n. C - 9
Competenze chiave di cittadinanza trasversali:

n. CE – 5

n. CE – 6

n. CE – 7

n. CE - 8
	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie
	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	1
	1.1

Benvenuti nel Mondo F&B


	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Imparare a operare in team nel rispetto delle norme comportamentali e di sicurezza
Svolgere le mansioni assegnate adottando le principali precauzioni per evitare infortuni sul lavoro

Lavoro multimediale sul mondo F&B
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.
Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Acquisire consapevolezza del lavoro di cucina per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori
	Le principali strutture  ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale
	settembre-ottobre
	20%

	1


	1.2

Entriamo in Cucina: tutti in cucina!

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Esercitazioni simulate sul Conoscere e riconoscere attrezzature e utensili delle diverse aree di lavoro imparando a usarli in modo appropriato 

Svolgere le operazioni preliminari di lavaggio, taglio e cottura degli alimenti nel rispetto delle principali regole del lavoro di cucina e di sicurezza igienica
	Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali.

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico – sanitaria

Allestire la cucina e le attrezzature nel rispetto delle normative di sicurezza e igienico-sanitarie vigenti, acquisendo la consapevolezza della complessità delle funzioni svolte in cucina e distinguendo le aree di lavoro pertinenti
	Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Tecniche di base di conservazione degli alimenti.

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.
Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere.

Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.

Elementi di enogastronomia regionale e nazionale.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.


	Novembre-dicembre
	30%

	1


	1.3

Impariamo a conoscere gli alimenti di cui ci nutriamo

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Realizzazione di un Itinerario del sapere: Viaggio virtuale nell’Italia dei sapori
Utilizzo delle materie prima in cucina nel rispetto della sicurezza e dell’igiene degli alimenti
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione
Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Distinguere le principali filiere produttive e utilizzare le materie prima in modo corretto, in conformità con la normativa sulla sicurezza igienica.
	Identificare quali-quantitativamente le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato

Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Tecniche di base di conservazione degli alimenti.

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica

	Gennaio 
	20%

	1


	1.4

Voglio diventare uno chef? Devo imparare la TECNICA DI BASE

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Realizzazione de “Il mio ricettario personale”
La mia prima “Prova Esperta” (attività pratica di laboratorio nel rispetto dei criteri del sistema HACCP e della Sicurezza alimentare) 


	Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali
Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico – sanitaria


	Elementi di eco-gastronomia
Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Normativa igienico – sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP
Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili

Scegliere le materie prima e applicare le tecniche di cottura appropriate 

Realizzare le preparazioni di base in funzione del loro utilizzo finale

Realizzare le salse in funzione del loro utilizzo finale

Realizzare gli impasti di base in funzione del loro utilizzo finale

Le principali tipologie di minestre in uso nella ristorazione

I principali primi piatti asciutti nella cucina italiana

Caratteristiche dei principali ortaggi in uso in cucina

Tecniche di lavorazione e cottura degli ortaggi

Preparare gli ortaggi nel rispetto delle loro caratteristiche e in funzione del loro utilizzo finale
	Febbraio, marzo, aprile, maggio
	30%

	1
	1.5

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%

	2
	1.1

Comincia il Pasto: Gli antipasti
	Lab.Serv.Enog. Cucina
	L’evento a Scuola: organizziamo e realizziamo un BRUNCH
Lavoro multimediale dedicato alle fasi salienti della preparazione
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base di elaborazione di prodotti dolciari e di panificazione in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali 

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico - sanitaria
	Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Linee guida per una sana  alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione
Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere
Elementi di enogastronomia regionale e nazionale
Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Caratteristiche degli antipasti 

Realizzare gli antipasti utilizzando ingredienti e tecniche di preparazione adeguati

Preparazione e abbinamento degli antipasti

Caratteristiche e impiego degli impasti di base

Tecniche di preparazione degli impasti di base

Realizzare gli impasti di base in funzione del loro utilizzo finale.
	settembre – ottobre 
	20%

	2
	1.2

Le carni 
	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Attività di laboratorio simulando la figura dello “Chef Gardemanger” 
Realizzazione ricettario personale 

Lavoro multimediale sulle carni 
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali 

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico - sanitaria
	Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Linee guida per una sana  alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere
Elementi di enogastronomia regionale e nazionale

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Elementi di eco-gastronomia

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Normativa igienico – sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili

Scegliere le materie prima e applicare le tecniche di cottura appropriate 

Caratteristiche della carne. Tecniche di conservazione e cottura.

Saper classificare le carni

Utilizzare la carne nel rispetto delle caratteristiche proprie dell’alimento.

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti 

Saper applicare le tecniche di cottura nel rispetto delle caratteristiche degli alimenti 

Svolgere le principali tecniche di cottura e distribuzione in modo corretto per esaltare sapori e presentazione dei cibi
	Novembre – dicembre- gennaio
	30%

	2
	1.3

I piatti di mezzo: Le uova 


	Lab.Serv.Enog. Cucina


	Realizzazione dell’English Breakfast: una colazione a cinque stelle


	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali 

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico – sanitaria


	Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Linee guida per una sana  alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere
Elementi di enogastronomia regionale e nazionale

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Elementi di eco-gastronomia

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Normativa igienico – sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili

Scegliere le materie prima e applicare le tecniche di cottura appropriate 

Caratteristiche della carne. Tecniche di conservazione e cottura.

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti 

Saper applicare le tecniche di cottura nel rispetto delle caratteristiche degli alimenti 

Svolgere le principali tecniche di cottura e distribuzione in modo corretto per esaltare sapori e presentazione dei cibi

Metodi di cottura delle uova

Le tecniche di preparazione delle uova

Realizzare piatti a base di uova per la prima colazione e come piatti di mezzo
	Febbraio 
	20%

	2
	1.4

I piatti di mezzo: Il pesce
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	Realizziamo un piatto Gourmet: “Polpo croccante, spuntoni di maionese elle erbe fini, brunoise di verdurine di stagione al vapore e gocce di Balsamico Tradizionale di Modena IGP”
Realizzazione dell’itinerario dei sapori: alla scoperta dei piatti a base di prodotti ittici campani
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali 

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico – sanitaria


	Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Linee guida per una sana  alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere
Elementi di enogastronomia regionale e nazionale

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Elementi di eco-gastronomia

Tecnologie innovative di manipolazione e conservazione dei cibi

Tecniche per la preparazione e servizio di prodotti per i principali disturbi e limitazioni alimentari 

Normativa igienico – sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP

Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti

Elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale

Predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari 

Definire offerte gastronomiche qualitativamente ed economicamente sostenibili

Scegliere le materie prima e applicare le tecniche di cottura appropriate 

Caratteristiche della carne. Tecniche di conservazione e cottura.

Le tecniche di cottura e distribuzione degli alimenti 

Saper applicare le tecniche di cottura nel rispetto delle caratteristiche degli alimenti 

Svolgere le principali tecniche di cottura e distribuzione in modo corretto per esaltare sapori e presentazione dei cibi

Classificazione e metodi di cottura dei prodotti ittici

Le tecniche di cottura più adatte ai diversi prodotti ittici 

Realizzazione di piatti semplici a base di prodotti ittici e presentazione dei piatti nel rispetto delle regole tecniche
	Marzo – aprile 
	30%

	2
	1.5

Pasticceria & Arta Bianca
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	In Cucina con i “Peccati di Gola” 
Attività di laboratorio con la preparazione di diversi tipi di pane 
Realizzazione del ricettario personale dei dolci della tradizione 
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base di elaborazione di prodotti dolciari e di panificazione in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali

Predisporre semplici prodotti e servizi utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali 

Predisporre semplici preparazioni utilizzando le tecniche di base, in ambiti formali, garantendo la sicurezza igienico – sanitaria


	Applicare correttamente tecniche di lavorazione di prodotti dolciari e da forno scegliendo le materie prima in base alla qualità, alla tipicità, al loro valore nutrizionale e bilanciandole in funzione del prodotto finito
Apportare alle ricette originali di un prodotto dolciario o da forno delle variazioni personali, in funzione dell’evoluzione del gusto, o delle esigenze della clientela

Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione

Rilevare gusti e tendenze del target di clientela di riferimento in ambito dolciario 

Principi di scienze e tecnologie alimentari

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti

Le materie prima sotto il profilo organolettico merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico

Caratteristiche della pasticceria e della panificazione regionale

Le normative vigenti, in fatto di sicurezza alimentare, tracciabilità delle materie prime

Nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto e sugli abbinamenti di sapori e ingredienti

Tecniche di presentazione e decorazione

Tecniche specifiche di farcitura, decorazione e guarnizione dei prodotti dolciari


	Maggio 
	20%

	2
	1.6

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%


	METODI E STRUMENTI DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

	Lezione frontale dialogata, lavori di gruppo (cooperativi), attività a coppie (peer to peer learning), discussione, visione video, lezione metacognitiva: costruzione di mappe concettuali, elaborazione di schede di lavoro, esercitazioni pratiche, uso di strumenti multimediali
	Verifiche orali, verifiche scritte in forma strutturata, semi strutturata e questionari.

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

Produzioni scritte. Valutazione di lavori cooperativi e/o a coppie.

Per le verifiche scritte si useranno griglie predisposte dal docente/dipartimento con la sufficienza stabilita al 60%.


CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE

BIENNIO – LAB.SERV.ENOG. SALA&BAR







INDIRIZZO: IPSEOA

Profilo di Indirizzo (v. allegato 2 G del Regolamento): “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
Competenze in uscita individuate dal Dipartimento  relative al biennio AREA GENERALE: 
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n.  CG - 11

Competenza in uscita del profilo di indirizzo

n.  C - 1
n.  C - 3
n.  C - 4

n.  C - 6

n. C -  9
Competenze chiave di cittadinanza trasversali:

n. CE – 5

n. CE – 6

n. CE – 7

n. CE -  8
	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie
	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	1
	1.1

Benvenuti nel Mondo F&B


	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Imparare a operare in team nel rispetto delle norme comportamentali e di sicurezza

Svolgere le mansioni assegnate adottando le principali precauzioni per evitare infortuni sul lavoro

Lavoro multimediale sul mondo F&B
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.

	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Le principali strutture  ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi            settori professionali

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale

Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie

Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio 

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie della brigata di sala

Deontologia professionale

Le norme di comportamento nelle relazioni sociali 

Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti

Adottare comportamenti responsabili 
Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni 

La professione di maître e di barman/bartender 

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi 

Il ruolo del personale di contatto

Il cliente nelle imprese di servizi
	settembre-ottobre
	20%

	1
	1.3
Entriamo in Sala Ristorante: locali, arredo, elementi della tavola
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Esercitazioni simulate sul Conoscere e Riconoscere attrezzature e utensili delle diverse aree di lavoro imparando a usarli in modo appropriato 

Lavoro Multimediale: la sala ristorante
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte
	Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere.

Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.

Elementi di enogastronomia regionale e nazionale.

L’organizzazione della sala 

L’office 

La cantina  

Gli arredi di sala: caratteristiche e funzioni di sedie, tavoli, consolle, guéridon e carrelli di servizio 

La dotazione di sala: composizione, caratteristiche e funzioni 

Il tovagliato: caratteristiche e funzioni 

Il tovagliolo di servizio: caratteristiche e funzioni 

Il vasellame: caratteristiche e funzioni di piatti, ciotole, tazze e sotto tazza, bricchi 

Le posate: caratteristiche e impieghi 

I bicchieri: caratteristiche e impieghi dei principali bicchieri usati nel servizio di sala (bicchiere da acqua, bicchieri da vino e bicchieri per il servizio bar) 

Le principali attrezzature per il servizio: caratteristiche e impieghi 

I coltelli: caratteristiche e impieghi 

Il trasporto delle attrezzature 

La clip: caratteristiche e impieghi 

La posizione durante il servizio 

La pulizia del tavolo
	dicembre - gennaio
	30%

	1
	1.2
Salute&Sicurezza


	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Prova esperta: creazione di un diagramma di flusso delle lavorazioni secondo il principio della “marcia in avanti”

Prova esperta: attività di laboratorio con compilazione schede di monitoraggio e verifica del sistema HACCP

Creazione di cartoncini colorati da posizionare in classe e in sala bar, riguardanti la segnaletica della sicurezza sul lavoro (81/08)
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
	Le principali strutture  ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di

base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro 
Gli obiettivi del sistema sicurezza 
Gli attori del sistema sicurezza  
Le caratteristiche del sistema sicurezza  
Il Documento di Valutazione dei rischi (DVR) 
I requisiti di locali e postazioni di lavoro 
I requisiti delle attrezzature

La sicurezza operativa: fattori di rischio e regole comportamentali 

La gestione del rischio in cucina e in sala
Rudimenti sul primo soccorso 

Il rischio di incendio e ustioni 

Il rischio di disturbi muscolo-scheletrici e circolatori 

Il rischio di lesioni dorso-lombari e cadute 

Il rischio di folgorazione 

Il rischio chimico 

Il rischio di ferite da taglio
	Novembre 
	20%

	1
	1.4

Il Servizio di Sala: mise en place e stili di servizio 
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Realizzazione Attività di Laboratorio Speciale: il servizio al buffet
Realizzazione Attività di Laboratorio Speciale: il brunch

Lavoro in PPT: i momenti di servizio 
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte
	L’organizzazione del                              lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di

base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

La mise en place: obiettivo e fasi 

La stesura del tovagliato: piegare, stendere e sostituire tovaglia e coprimacchia

L’allestimento del coperto: la disposizione di piatto segnaposto, tovagliolo, piatti, posate, piatto da pane e bicchieri 

Il coperto per menu à la carte 

La mise en place per singole portate 

L’aggiunta e la rimozione di coperti 

Il rimpiazzo delle posate

Le fasi del servizio 

La prenotazione 

L’accoglienza 

La presa della comanda e il buono di comanda 

Il servizio delle pietanze 

Il servizio di acqua, caffè e digestivi 

La presentazione del conto 

Il commiato 

Il galateo nel servizio di sala: assegnazione dei posti a tavola, precedenze di servizio, titoli e forme di cortesia, presentazioni 

Il servizio del vino: strumenti, bicchieri, allestimento del guéridon, temperatura e sequenza di servizio 

Le modalità di servizio di vini bianchi e rossi, di vini rossi di lungo invecchiamento e di vini spumanti

Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti
Identificare attrezzature e utensili di uso comune 

 Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar 

Applicare le strutture tecnico-organizzative relative ai principali stili di servizio 

Attuare semplici metodologie di programmazione in relazione al contesto operativo 

 Eseguire fasi di lavorazione dei prodotti nel rispetto delle corrette sequenze operative 

Controllare attrezzature e utensili 

Assumere la posizione corretta 

Riconoscere le regole fondamentali di comportamento professionale 

Relazionarsi con gli altri in modo professionale 

Operare nel rispetto del proprio ruolo e di quello altrui 

Accogliere e interagire con l’ospite in modo professionale e adeguato

Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti 

Riconoscere la centralità del processo comunicativo in ambito professionale
	febbraio – marzo - aprile 
	30%

	1
	1.5

Il Settore BAR
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Realizzazione Attività di Laboratorio Speciale: Servizio Coffee Break

Lavoro multimediale: la storia dei bar, viaggi nel tempo e itinerario del sapere
Creazione ricettario minimo personale
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte
	L’organizzazione del                              lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di

base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

La mise en place: obiettivo e fasi 

Identificare attrezzature e utensili di uso comune 

Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar 

Applicare le strutture tecnico-organizzative relative al servizio bar 

Attuare semplici metodologie di programmazione in relazione al contesto operativo

Eseguire fasi di lavorazione dei prodotti nel rispetto delle corrette sequenze operative

Controllare attrezzature e utensili 

Allestire correttamente il banco bar 

Servire al banco e al tavolo

Riordinare e pulire gli ambienti di lavoro e la postazione di lavoro in funzione del momento di servizio

Individuare le attrezzature e gli utensili adeguati al servizio 

Scegliere il bicchiere più adeguato al servizio 

Riconoscere le regole fondamentali di comportamento professionale

Relazionarsi con gli altri in modo professionale 

Operare nel rispetto del proprio ruolo e di quello altrui 

Accogliere e interagire con l’ospite in modo professionale e adeguato 

Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti 

Riconoscere la centralità del processo comunicativo in ambito professionale
Come si classificano le bevande 

Come si servono le principali bevande alcoliche, analcoliche e di caffetteria

Il caffè: produzione e caratteristiche 

Il caffè espresso: fattori qualitativi, preparazione e servizio 

Le bevande a base di caffè 

Il cappuccino: caratteristiche, preparazione e servizio

	Aprile – maggio 
	20%

	1
	1.6

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%

	2
	1.1

I Professionisti di Sala Bar e i criteri Progettuali e Organizzativi dell’ambiente di lavoro

(livello Intermedio)
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Attività di Laboratorio con Assegnazione di Ruoli e Funzioni Specifiche e redazione della “Check List”
Lavoro Multimediale: creazione di un circuito lineare “marcia in avanti” del flusso lavorativo nella sala ristorante


	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.
Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.
	Le principali strutture ricettive, i pubblici esercizi e le figure professionali di riferimento

L’organizzazione del  lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Tecniche di base di conservazione degli alimenti.

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.
Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere.

Elementi di organizzazione, gestione  aziendale e budgetaria.

Elementi di enogastronomia regionale e nazionale.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Figure professionali che operano nel settore enogastronomi- co e caratteristiche delle professioni

La professione di maître e di barman/bartender

Ruoli e gerarchia della brigata di sala e bar

Elementi di deontologia professionale

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla ven- dita dei servizi

Il ruolo del personale di contatto

Il cliente nelle imprese di servizi
La progettazione di un’impresa ristorativa

Le regole di marcia avanti e separazione dei percorsi

Il laboratorio di cucina: aree di lavoro e loro caratteristiche
I locali per la vendita e la somministrazione

I locali per il deposito

Il mercato del fuori casa: ristorazione commerciale e colletti- va (o sociale)

Differenti tipologie di strutture ristorative

Il catering

La ristorazione viaggiante

Le cucine per grandi numeri
	Settembre – ottobre - novembre
	20%

	2
	1.2

Tecnica di Base: livello intermedio – Fasi del Servizio e “Operare davanti al Cliente”
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar
	Siete inviatati alla nostra scuola: attività tecnico pratica relativa all’orientamento scolastico
Realizzazione del Buffet di benvenuto ai nostri docenti (correlato alle uda)

	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.


	Riconoscere le caratteristiche principali delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera

Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici

Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza

Utilizzare i principali software applicativi

Applicare le regole della comunicazione nei contesti

professionali di riferimento

Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi

Applicare pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti, la cura degli ambienti e delle attrezzature

Applicare procedure di base di autocontrollo relative all’igiene alimentare

Adottare stili e comportamenti atti alla prevenzione del rischio professionale e ambientale

Utilizzare in modo corretto i dispositivi di prevenzione
Eseguire le principali fasi di lavorazione e allestimento di prodotti, servizi e menù nella corretta sequenza

Presentarsi in modo professionale

Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti

Individuare all’interno del ciclo cliente gli aspetti sociali, religiosi e dietetici specifici delle diverse culture

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società

Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Applicare tecniche di base e formule standard per la comunicazione professionale con il cliente.

Le fasi del servizio

La prenotazione

L’accoglienza

La presa della comanda e il buono di comanda

Il servizio delle pietanze

Il servizio di acqua, caffè e digestivi

La presentazione del conto

Il commiato

Il galateo nel servizio di sala: assegnazione dei posti a tavola, precedenze di servizio, titoli e forme di cortesia, presentazioni

Il servizio del vino: strumenti, bicchieri, allestimento del gué- ridon, temperatura e sequenza di servizio

Le modalità di servizio di vini bianchi e rossi, di vini rossi di lungo invecchiamento e di vini spumanti

Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti

Il Servizio al Buffet

Il Servizio delle insalate

Il Servizio dei dolci

Il Servizio della frutta
Le basi della Cucina alla Lampada


	dicembre – gennaio – febbraio 
	30%

	2
	1.3

Le bevande al Bar
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Realizzazione di un ricettario di bevande analcoliche e del mondo della caffetteria

Il Servizio degli aperitivi: attività di laboratorio in stile American Bar

Lavoro multimediale: Storia, Cultura e Tradizioni del Caffè
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.


	L’organizzazione del  lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Terminologia tecnica di base di settore

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Tecniche di base di conservazione degli alimenti.

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere.

Le bevande: caratteristiche e classificazione
Le acque minerali naturali: caratteristiche, classificazione, conservazione e servizio
Le bibite analcoliche: caratteristiche, classificazione, conservazione e servizio
I succhi freschi: caratteristiche, preparazione, conservazione e servizio

I succhi di frutta: caratteristiche, classificazione, conserva- zione e servizio

I frullati e i frappè: caratteristiche, preparazione e servizio

Gli sciroppi: caratteristiche e servizio
La birra: caratteristiche, classificazione, conservazione e servizio
I distillati: caratteristiche, classificazione, conservazione e servizio
I liquori: caratteristiche, classificazione, conservazione e servizio
Il caffè: produzione e caratteristiche
Il caffè espresso: fattori qualitativi, preparazione e servizio
Le bevande a base di caffè
Il cappuccino: caratteristiche, preparazione e servizio
La Latte Art
La cioccolata: caratteristiche, preparazione e servizio
Il tè: produzione, classificazione, caratteristiche, preparazione ne e servizio
Il tè freddo: caratteristiche, preparazione e servizio
Le tisane: caratteristiche, preparazione e servizio
	marzo 
	30%

	2
	1.4

La Prima Colazione e i Servizi Speciali
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Elaborazione di un PPT descrivendo il servizio della colazione internazionale in un albergo a 5 stelle

Creare un poster pubblicitario da rivolgere a bambini, ragazzi, adulti e sportivi per la promozione di una colazione incentrata su stili di vita sani. 

Attività tecnico – pratica sulla preparazione di un buffet per il servizio delle colazioni.


	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.


	Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici

Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l'efficienza

Utilizzare i principali software applicativi

Applicare le regole della comunicazione nei contesti

professionali di riferimento

Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi

Applicare pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti, la cura degli ambienti e delle attrezzature

Applicare procedure di base di autocontrollo relative all’igiene alimentare

Adottare stili e comportamenti atti alla prevenzione del rischio professionale e ambientale

Utilizzare in modo corretto i dispositivi di prevenzione

Eseguire le principali fasi di lavorazione e allestimento di prodotti, servizi e menù nella corretta sequenza

Presentarsi in modo professionale

Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti

Individuare all’interno del ciclo cliente gli aspetti sociali, religiosi e dietetici specifici delle diverse culture

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società

Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Applicare tecniche di base e formule standard per la comunicazione professionale con il cliente
Elementi di dietetica e nutrizione
Tutela e sicurezza alimentare del cliente
Macro e micronutrienti: classificazioni, proprietà, funzioni

Tecniche di base di bar inerente al servizio di caffetteria e bevande analcoliche

Tecniche di Sala inerenti i servizi speciali

La terminologia specifica e il linguaggio settoriale

Interazione tra colazione internazionale e colazione "mediterranea"

L’importanza di una colazione equilibrata nello sport
Utilizzare le principali tecniche di base nei servizi speciali

Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.

Proporre vari esempi di colazione internazionale per sportivi
	Aprile 
	20%

	2
	1.5

Le Basi dell’Enologia: “dal grappolo al vino” 
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Attività di laboratorio tecnico pratica con “Servizio del Vino”
Realizzazione di un lavoro multimediale sulle base dell’enologia

Realizzazione opuscolo informativo incentrato sull’importanza dell’assunzione di alcol nell’età evolutiva e sui rischi connessi all’assunzione di alcol
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.

Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.


	L’organizzazione del                              lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali

Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di

base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore.

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Linee guida per una sana       alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione

Principi di legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

La mise en place: obiettivo e fasi 

Identificare attrezzature e utensili di uso comune 

Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici

Il ruolo del Sommelier

Le nozioni di base sulla vite

Le nozioni di base sulla produzione del vino e degli spumanti

La classificazione del vino
La corretta conservazione del vino

La carta dei vini 

Le nozioni di base sull’abbinamento cibo-vino

Le modalità di servizio 

Leggere e interpretare l’etichetta del vino in modo semplice

Presentare il vino al cliente

Effettuare il servizio del vino

Responsabilità delle imprese ricettive nella somministrazione degli alcolici


	Maggio 
	20%

	2
	1.6

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%


	METODI E STRUMENTI DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

	Lezione frontale dialogata, lavori di gruppo (cooperativi), attività a coppie (peer to peer learning), discussione, visione video, lezione metacognitiva: costruzione di mappe concettuali, elaborazione di schede di lavoro, esercitazioni pratiche, uso di strumenti multimediali
	Verifiche orali, verifiche scritte in forma strutturata, semi strutturata e questionari.

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

Produzioni scritte. Valutazione di lavori cooperativi e/o a coppie.

Per le verifiche scritte si useranno griglie predisposte dal docente/dipartimento con la sufficienza stabilita al 60%.


CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE

BIENNIO – LAB.SERV.ACCOGLIENZA TURISTICA 



              INDIRIZZO: IPSEOA

Profilo di Indirizzo (v. allegato 2 G del Regolamento): “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
Competenze in uscita individuate dal Dipartimento  relative al biennio AREA GENERALE: 
[image: image8.jpg]


n.  CG – 1 

n.  CG – 2 

n.  CG -  5

n.  CG – 8

n.  CG – 9

n.  CG - 11

Competenza in uscita del profilo di indirizzo

n.  C - 1
n.  C - 3
n.  C - 4

n.  C - 6

n. C -  9

n. C - 11

Competenze chiave di cittadinanza trasversali:

n. CE – 5

n. CE – 6

n. CE – 7

n. CE -  8

	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie

	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	1
	1.1

Il Sistema Turistico 

	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Attività di Flipped Classroom: ricerca sul web di eventi storici, invenzioni e personaggi che hanno facilitato l’invenzione del viaggio, del turismo e dell’ospitalità nel corso dei secoli
Lavoro multimediale: le tipologie di turismo in Italia e le bellezze del patrimonio agroalimentare
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.
Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale

Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie

Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio 

Deontologia professionale

Le norme di comportamento nelle relazioni sociali 

Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti

Adottare comportamenti responsabili 

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi
Principi di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta turistica, la produzione, il mercato turistico, le forme di mercato, il turismo, le tipologie di turista, le tipologie di turismo.

Il sistema turistico centrale e periferico.

Le imprese turistiche.

Le professioni turistiche.

Il sistema turistico in Italia
	settembre-ottobre
	20%

	1
	1.2

AMBIENTE, TERRITORIO E TURISMO


	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Viaggia sicuro e informato: Organizzazione di un itinerario di viaggio 
Lavoro Multimediale sulla Sostenibilità e l’ambiente: Agenda 2030, i numeri della plastica in Italia
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale

Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie

Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio 

Deontologia professionale

Le norme di comportamento nelle relazioni sociali 

Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti

Adottare comportamenti responsabili 

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi

Il territorio. Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appartenenza.

I concetti di sostenibilità ambientale e di sviluppo sostenibile. Il concetto di bene culturale e ambientale.

I prodotti tipici e i marchi di tutela.

Gli aspetti caratteristici del patrimonio ambientale e urbanistico e i principali monumenti storico-artistici del proprio territorio. L’Unesco.
	Novembre-dicembre
	30%

	1
	1.3

LE STRUTTURE DELL’OSPITALITÀ ITALIANA


	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Scopriamo le attività turistiche! Preparare delle schede sulle diverse forme di turismo e sulle diverse tipologie di strutture ricettive

Compilazione scheda Tecnica sui servizi

dell’hotel “MEC” di Paestum

Simulare una problematica professionale emersa all’interno del proprio

ambiente, e organizzare gruppi di discussione, anche in rete (es. blog, forum, focus group), argomentando e tenendo conto del punto di vista dell’altro.


	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale

Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie

Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio 

Deontologia professionale

Le norme di comportamento nelle relazioni sociali 

Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti

Adottare comportamenti responsabili 

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi

Il territorio. Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appartenenza.

Identificare le principali forme di turismo e le risorse del luogo in cui si trova l’hotel.

Distinguere le principali strutture ricettive e le loro peculiarità.

Identificare i principali spazi e servizi dell’hotel.

Identificare le principali figure presenti nella room division. 

Riconoscere le principali figure e funzioni del personale di front office e del reparto housekeeping. 

Identificare i principali strumenti e le attrezzature del front office.
Le principali strutture ricettive, extraricettive e ristorative.

La classificazione. L’albergo.
L’organizzazione e la gestione dell’azienda alberghiera.


	Gennaio – febbraio - marzo
	30%

	1
	1.4

ROOM DIVISION E FRONT OFFICE


	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Crea il tuo Hotel!

Delineare il profilo dell’albergo, che avrà come sede l’edificio scolastico o come alternativa una struttura esistente sul territorio: una villa, un palazzo storico o un albergo di adeguata classificazione
Produzione glossario  con terminologia di settore
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti.

Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Conoscenze di base dei principali processi organizzativi, produttivi e gestionali dei diversi settori della filiera.

Principi base di economia: i bisogni, i beni, i servizi, il consumo, la domanda e l’offerta, la produzione, il mercato, le forme di mercato.

Filiere produttive: dall’origine del prodotto alla trasformazione e commercializzazione degli alimenti.

Organizzazione del lavoro in équipe: ruoli, funzioni e gerarchia.

Tecniche di base di comunicazione e relazione interpersonale

Le caratteristiche delle professioni e le attitudini necessarie

Principali soggetti enogastronomici del sistema economico del proprio territorio 

Deontologia professionale

Le norme di comportamento nelle relazioni sociali 

Le procedure che regolano i rapporti tra i reparti

Adottare comportamenti responsabili 

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi

Le principali figure professionali di riferimento. L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali.

Terminologia tecnica di base di settore. Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del settore.

Principi di legislazione specifica di settore e norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).

L’attività al videoterminale.
Utilizzare in maniera appropriata gli strumenti e le attrezzature professionali, curandone l’efficienza.


	Aprile – maggio 
	20%

	1
	1.5

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)
Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%

	2
	1.1

ACCOGLIERE & COMUNICARE


	Lab.Serv. Acc.Turistica
	“Pronto, chi              parla?”

Rispondere adeguatamente al telefono e a semplici richieste (progetto Reception)

Compito esperto con brevi problem solving.

Produzione glossario con terminologia di settore


	Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del   settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.
Le principali fasi della prenotazione I principali simboli utilizzati in hotel. Essere in grado di gestire la comunicazione con l’ospite sia al banco sia al telefono, utilizzando il linguaggio appropriato a seconda delle diverse situazioni.
Gestire in modo consapevole le prenotazioni d’albergo, utilizzando gli strumenti più adeguati a seconda della tipologia di prenotazione
Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Presentarsi in modo professionale.

Controllare l’impatto degli elementi extralinguistici sul messaggio verbale e sulla relazione interpersonale.

Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Eseguire le principali fasi di allestimento di menù nella corretta sequenza.
	Settembre – ottobre 
	20%

	2
	1.2
LA FASE ANTE
	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Prova esperta: Schede operative per l’utilizzo avanzato dei principali software di gestione ufficio (numero posti letto, tariffe, tariffe speciali, supplementi e riduzioni, la percentuale di occupazione, la capacità ricettiva
Prova esperta: Redazione modulo di prenotazione e ricevuta della caparra confirmatoria
	Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del   settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

La comunicazione in fase ante
Caratteristiche camere, arrangiamenti e tariffe

Capacità ricettiva e grado di occupazione

Le operazioni del ciclo cliente

La prenotazione diretta e la prenotazione indiretta

La gestione e registrazione delle prenotazioni

Tecniche dell’overbooking e waiting-list

Albergo e a.d.v. – contratti e voucher
La comunicazione in fase ante.

Caratteristiche camere, arrangiamenti e tariffe. Capacità ricettiva e grado di occupazione.

Le operazioni del ciclo cliente. La prenota- zione: caratteristiche e tipologie. La prenota- zione indiretta. L’intermediazione turistica.

Le agenzie di viaggio, i tour operator, i tour organizer. Gli accordi tra albergo e agenzia. I contratti. Il voucher. Le fasi della prenotazione. La scheda di prenotazione, la ricevuta di caparra, le operazioni fondamentali, il planning, il registro prenotazioni. Assegnazione camere
	Novembre- dicembre – gennaio 
	20%

	2
	1.3

Check-in e live-in
	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Prova esperta: la registrazione del cliente, la scheda di consenso per il trattamento dei dati personali, il modello ISTAT C/59
Compilazione del registro degli arrivi e delle partenze

Lavoro multimediale: organizzazione di un itinerario turistico enogastronomico 
	Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del   settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni
La fase in. 
L’arrivo del cliente prenotato e non prenotato.
Le operazioni di check-in. 

L’accoglienza.
La registrazione. 
La scheda di notifica. 

Il modulo di consenso per il

trattamento dei dati personali. 

Il modello Istat C/59. Le altre operazioni di check-in.

Il soggiorno e l’assistenza del cliente.
Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Applicare tecniche di base e formule standard per la comunicazione professionale con il cliente.
Applicare le regole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento.

Le altre operazioni di check-in

Il soggiorno e l’assistenza del cliente

	Febbraio – maggio
	30%

	2
	1.4

La partenza del cliente
	Lab.Serv.Acc.Turistica
	Prova esperta: redazione della fattura finale al cliente
Attività di Flipped Classroom: predisposizione conto d’albergo con grafica personalizzata all’interno del laboratorio di informatica

Evento enogastronomico a scuola in collaborazione con i settori cucina e sala-bar: dall’accoglienza iniziale del cliente ai saluti finali 


	Applicare i principi fondamentali per garantire la sicurezza igienica e la sicurezza sui luoghi di lavoro in ambiti formali 

Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
Acquisire consapevolezza del lavoro di sala per inserirsi positivamente nel reparto e impostare un rapporto costruttivo con colleghi e superiori

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione.

Eseguire compiti semplici di comunicazione professionale con il cliente, sotto supervisione, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti di Hospitality Management, assicurando la conformità delle attività svolte.
Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni del territorio di appartenenza.
	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Tecniche di base per la comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera.

Il rapporto tra alimentazione, cultura e società.

Terminologia tecnica di base di settore
Tecniche di base per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera

Software applicativi di base.

Utilizzo e cura degli strumenti e delle attrezzature proprie del   settore

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa

Normativa volta alla tutela e alla sicurezza del cliente

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni
La fase out. 

Il conto. 

Il giornale d’albergo o maincourante. 

La partenza del cliente. 

La ricevuta fiscale e la fattura. 

L’Iva. 

Scorporo dell’Iva. 

Le modalità di pagamento.

Calcolo della commissione sui vari tipi di voucher. 

La fase post. 

La gestione dei sospesi.
Usare correttamente le forme di comunicazione per interagire con il cliente.

Applicare tecniche di base e formule standard per la comunicazione professionale con il cliente. Applicare le regole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento
	Febbraio – maggio 
	30%

	2
	1.5

“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

producendo schemi e                     mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare

l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero

Potenziamento
	Giugno 
	30%


	METODI E STRUMENTI DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

	Lezione frontale dialogata, lavori di gruppo (cooperativi), attività a coppie (peer to peer learning), discussione, visione video, lezione metacognitiva: costruzione di mappe concettuali, elaborazione di schede di lavoro, esercitazioni pratiche, uso di strumenti multimediali
	Verifiche orali, verifiche scritte in forma strutturata, semi strutturata e questionari.

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

Produzioni scritte. Valutazione di lavori cooperativi e/o a coppie.

Per le verifiche scritte si useranno griglie predisposte dal docente/dipartimento con la sufficienza stabilita al 60%.
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