Anno Scolastico 2020/2021

Programmazione Asse Scientifico Tecnologico Professionale                                   Biennio
Indirizzo: Enogastronomia e ospitalità alberghiera 
COMPETENZA IN USCITA N. 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte 
	Assi culturali coinvolti

	N° 3
Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente natu rale ed antropico, le connessioni con le strutture demografi che, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni inter venute nel corso del tempo.


	Biennio
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, secondo crite ri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.
	Riconoscere le carat teristiche principali delle strutture e delle figure profes sionali correlate alla filiera dell’enogastro nomia e dell’ospitali tà alberghiera.
Eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici
Utilizzare in maniera appropriata gli strumen ti e le attrezzature professionali, curando ne l'efficienza
Utilizzare i prin cipali software applicativi
Applicare le re gole della comunicazione nei contesti professionali di riferimento

Applicare tecniche di base per la promozione di prodotti e servizi

	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.
	Scienza degli alimenti
Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale

Educazione civica
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 2: Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N°10

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi 
	Biennio
	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 semplici pro cedure
di
gestione aziendale
Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime di base
Identificare   i   possibi li   ambiti   di consumo   dei   prodotti  e  servizi enogastronomici
e di ospitalità alberghiera
Applicare metodologie  di  base di lavoro in équipe 
	Conoscenze di base dei principali processi organizza tivi, 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 interper sonale.
	Scienza degli alimenti

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita
TIC 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 3: Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro 
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N° 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.

N°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


	Biennio
	Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto supervisione.
	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
	Principi di legisla zione specifica di settore.
Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’am biente.
Tecniche di base di conserva zione degli ali imenti.
Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.
Norme di sicurezza sui luoghi di lavoro (D. Lgs. 81/2008).
	Scienza degli alimenti

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina
Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita
Scienze integrate

TIC 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 4: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N° 12

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


	Biennio
	Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.
	Adottare  tecniche  di  base  per  la manipolazione,  la  trasformazione  e l’utilizzo delle materie e dei
Semilavorati.
Identificare  gli  aspetti  di  base  che riguardano la tutela dell’ambiente in relazione alla pratica professionale.
Eseguire  le principali fasi di lavorazione e allestimento di

prodotti, servizi
e menù nella

corretta sequenza.
	Tecniche e procedure di settore in relazione al compito da svolgere.
Elementi di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
Elementi di enogastronomia regionale e nazio nale.
Linee guida per una sana ali mentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

	Scienza degli alimenti

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina
Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita
TIC 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica

Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 5: Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte 
	Assi culturali coinvolti

	N° 4

Stabilire collega menti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
	Biennio
	Applicare procedure di base per la predisposizione di prodotti e servizi in contesti strutturati e sotto supervisione.
	Applicare criteri di selezione di ingre dienti alimentari e tecniche di base della panificazione e produ zione dolciaria
Riconoscere le compo nenti culturali dell’arte bianca anche in relazione al proprio territorio
	Caratteristiche merceologiche  e nutrizionali dei prodotti e delle materie prime in riferimento all’arte bianca.
Elementi di chimi ca organica, corre lati alle prepara zioni connesse all’arte bianca.

Principi di base di scienze e tecnologie alimentari

	Scienze integrate


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N.6: Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti 

	N° 7
Individuare e utilizzare le moderne forme di comunica zione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comuni cazione in rete.

	Biennio
	Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati  e sotto supervisione, adottando idonee tecniche di comunicazione
	Presentarsi in modo professionale
Controllare l’impatto degli elementi extralin guistici sul messaggio verbale e sulla relazione interpersonale
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 situa zioni.
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.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza

TIC 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica



COMPETENZA IN USCITA N. 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.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte 
	Assi culturali coinvolti

	N° 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

	Biennio
	Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e culturali in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti.
	Individuare i prodotti di qualità del territorio conoscendone le carat teristiche peculiari, le tradizioni storiche e i criteri di classificazione della qualità.
Fornire informazioni al cliente in relazione alle opportunità ricreative, culturali, enogastronomi che, sportive, escursioni stiche del territorio.
	Elementi di enogastronomia locale, regionale e nazionale. Elementi di geografia turistica con particolare riferimento al territorio. L’evoluzione degli usi e dei costumi enogastronomici del territorio di appar tenenza.
Servizi internet per la promozione enogastronomica e culturale del territorio.
Classificazione merceologica di base delle principali categorie dei prodotti agroalimentari del territorio in funzione della loro origine.
	Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratorio dei servizi di Accoglienza


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica


COMPETENZA IN USCITA N. 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N° 6
Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali

	Biennio
	Applicare i principi essenziali dell’eco sostenibilità ambientale per eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti per la realizzazione di offerte turistiche.
	Selezionare
le
 informazioni
da
acquisire sull’offerta
turistica
integrata
Riconoscere nel territorio gli aspetti
relativi  all’eco
sostenibilità
ambientale
Riconoscere le principali tipologie di materiali promozionali e pubblicitari dell’of ferta turistica
Attuare  modalità  atte  a  ridurre  gli sprechi   nell’ottica   della   tutela   e salvaguardia dell’ambiente
	Il
concetto
di
sostenibilità ambientale.
Le principali tipologie di offerte turistiche
integrate.
Elementi  di  legislazione ambientale: parchi, aree protette,riserve
naturali.

Atteggiamenti e metodi per ottimizzare l’impatto ambientale dei prodotti e dei servizi caratteristici della filiera di riferimento.

	Laboratorio dei servizi di Accoglienza

Scienze integrate 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 9: Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N° 8
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento

	Biennio
	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.
	Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presen tare i prodotti/ser vizi offerti.
Applicare tecniche di base e formule standard per la comunicazione professio nale con il cliente.
	Tecniche di base di comunicazione professionale in italiano e nella microlingua di settore.
La comunicazione in fasdi check in e check out.
Caratteristiche e funzionamento delle principali strumentazioni a supporto dell'attività di gestione del cliente.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza

TIC


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 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.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte
	Assi culturali coinvolti

	N° 10
Comprendere ed utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi.

	Biennio
	Eseguire compiti semplici, in contesti strutturati e secondo criteri prestabiliti, di budgeting-reporting aziendale sotto supervisione
	Effettuare   semplici   operazioni   di
calcolo e rendicontazione
in
riferimento al costo dei prodotti e servizi
Preparare
strumenti di vendita,
tenendo   presente   il   concetto   di redditività
	Le grammature.
Gli strumenti di vendita.
Tipologia dei documenti contabili: loro caratteristiche e procedure per l’elaborazione e la registrazione.
I fattori della produzione: costi fissi e costi variabili.
Il fattore lavoro: la
retribuzione.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Asse
matematico



COMPETENZA IN USCITA N. 11: Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
	Competenze Area generale
	Annualità
	Competenza intermedia
	Abilità
	Conoscenze
	Discipline d’Asse coinvolte 
	Assi culturali coinvolti

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

	Biennio
	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.
	Individuare i prodotti enogastromici regionali e valorizzare i prodotti della tradizione.

Adottare tecniche di base per la presentazio ne di prodotti enoga stronomici, servizi di ac coglienza e beni cultu rali tipici del territorio di appartenenza.
Utilizzare i principali strumenti di ricerca per reperire informazioni su prodotti e servizi rispon denti alle richieste della clientela, analizzandone le caratteristiche e costi.
	La pubblicità alimen tare nei mezzi di comunicazione.
Il concetto di bene culturale e ambien tale.
Legislazione riguar dante il patrimonio culturale e ambien tale e i marchi di tutela dei prodotti tipici.
Marchio Biologico.
Tecniche di marketing
dei servizi turistici
	Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratorio dei servizi di Accoglienza


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica




