Anno Scolastico 2020/2021

Programmazione Asse Scientifico Tecnologico Professionale                    Terzo Anno
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 demogra fiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni inter veute nel corso del tempo.


	Terzo anno
	Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, secondo modalità di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi.
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghie ra e coglierne le differenze
Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti.
Applicare tecniche di promozione e pubbli cizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.
	Terminologia tecnica specifica di settore.
Software applicativi di settore.
Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alber ghiera.
Tecniche di comunica zione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.
	Scienza e cultura dell’alimentazione

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

DTA

Tecniche di comunicazione 

	Asse dei linguaggi
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’e conomia, all’organiz zazione, allo svolgi mento dei processi produttivi e dei servizi. 
	Terzo anno
	Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produ zione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità.
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvi gionamento

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enoga stronomia e dell’ospi talità alberghiera.
Applicare modalità di trattamento e trasforma zione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.
	Elementi di organizza zione aziendale

e del lavoro: attrezza ture e strumenti, risorse umane e tecnologiche.

Controllo della produ zione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferi mento.

Caratteristiche e

standard di qualità dei prodotti e servizi della

filiera di riferimento.
	Scienza e cultura dell’alimentazione

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

DTA 

	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°11

Padroneggiare l’uso di strumenti tecnolo gici con particolare attenzione alla sicu rezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, del l’ambiente e del territorio


	Terzo anno
	Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature idonee a svolgere compiti specifici in conformità con le norme HACCP e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei contesti professionali.
	Prefigurare forme comporta mentali di prevenzione del rischio.
Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.
Leggere e interpretare le etichette alimentari.
	Le confezioni alimen tari e le etichette dei

prodotti.
Norme di sicurezza igienico sanitarie

(HACCP).
	Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita


	Asse dei linguaggi



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° 2

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


	Terzo anno
	Utilizzare, all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/ser izi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati.
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione.

Criteri di scelta delle materie prime/prodot ti/servizi (certificazio ni,stagionalità, prossi mità, ecosostenibilità).

Principi di eco sosteni bilità applicati ai

settori di riferimento.

Tecniche per ridurre lo spreco.

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	Scienza e cultura dell’alimentazione

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratori di servizi 

enogastronomici, settore sala e vendita

DTA 
	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica



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.
	Terzo anno
	Utilizzare procedure tradizionali per l’elaborazione di prodotti  dolciari e di panificazione in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panifi cazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzio ne/conservazione/presentazione.
Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime degli alimenti.
Applicare procedure di ordina ria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rileva zione di eventuali malfunziona menti
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di pro dotti dolciari e di panificazione.

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

Le materie prime sotto il profilo organolettico, merceo logico, chimicofisico,

igienico, nutrizionale e gastronomico.
Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimen tari.

Processi di stoccag gio degli alimenti e di lavorazione dei pro dotti da forno.

Cenni di program mazione e organizza zione della produzio ne.

Preparazioni di base di pasticceria, panifi cazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e

internazionali.

Le normative vigenti,

nazionali e internazio nali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e traccia bilità delle materie prime.

	Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica

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 utilizza e le moderne forme di comunicazione visiva e multime diale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete

	Terzo anno
	Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli

che richiedono un adeguamento del

proprio operato.
	Rispettare i requisiti essenziali e indispensabili di una comunicazione verbale (attenzione, ascolto, disponibilità) con il cliente anche appartenente ad altre culture o con esigenze particolari.

Applicare correttamente tecniche di comunica zione idonee in contesti professionali

Assistere il cliente nella fruizione dei servizi, prestando adeguata atten zione a preferenze e richieste.

	Tecniche di ascolto attivo del cliente.

Principali tecniche di comunicazione scritta,

verbale e digitale, anche in lingua straniera.

Eementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici.

Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi

del gradimento.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza turistica
  Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

Tecniche di comunicazione

DTA


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale

Asse matematico 




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

	Terzo anno
	Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti.
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali.

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.
Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per

la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi

Norme e disposizioni a

 tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro.

e tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza turistica
Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita

Arte e territorio 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale



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° 1

Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costitu zione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti perso nali, sociali e profes sionali

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

	Terzo anno
	Utilizzare procedure di base per la predisposizione e la vendita di pacchetti di offerte turistiche coerenti con i principi dell’eco sostenibilità e con le opportunità offerte dal territorio.
	Identificare i principi dell’eco sostenibilità ambientale in relazione all’offerta turistica.
Effettuare l’analisi del territorio di riferimen to (opportunità ricrea tive, culturali, enoga tronomiche, sportive, escursionistiche) attra verso l’'utilizzo di diversi strumenti di ricerca e del web.
Analizzare e selezio nare proposte di fornitura di offerte turistiche integrate ed ecosostenibili in funzione della promo zione e valorizzazione del territorio e dei prodotti agroalimen tari locali.
	Assetto agroalimentare del territorio: tecniche per l’abbinamento cibi-pro dotti locali.
L’offerta turistica integrata ed ecosostenibile nel territorio di riferimento.

Metodologie e tecniche

di diffusione e promozione di iniziative, progetti e attività turistiche coerenti con il contesto territoriale e con i principi dell’eco

sostenibilità ambientale.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza turistica
Tecniche di comunicazione
Arte e territorio 

	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale
Educazione civica



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

	Terzo anno
	Utilizzare idonee modalità di collaborazione per la gestione delle fasi del ciclo cliente all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera di riferimento, secondo procedure standard, in contesti strutturati e con situazioni mutevoli che richiedono modifiche del proprio operato.
	Utilizzare correttamente tecniche di base di Hospitality Management
Utilizzare metodologie di gestione e comunicazione aziendale secondo princi pi di legalità e trasparenza e in conformità con la contrattualistica di settore.
Utilizzare software gestio nali.
	Tecniche di base di Hospitality Manage ment.
Tipologia di servizi offerti dalle strutture turisticoricettive: aspet ti gestionali e princi pali flussi  nformativi.
Metodologie e tecni che di gestione e comunicazione azien dale.

Elementi di contabilità generale e bilancio.

Normativa di settore.

Software applicativi.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza turistica
DTA

Tecniche di comunicazione 

	Asse dei linguaggi
Asse
Matematico
Educazione civica



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 uti lizzare i principali concetti relativi al l’economia, all’orga nizzazione, allo svol gimento dei processi produttivi e dei servizi.

	Terzo anno
	Utilizzare idonee modalità di supporto alle attività di budgeting-reporting aziendale secondo procedure standard, in contesti professionali strutturati.
	Riconoscere le diverse tipologie di servizio e la correlazione con le caratteristiche dell’utenza.
Identificare le peculiarità dell'offerta di servizi in rapporto al budget previsionale.
	Tecniche di base della gestione budgetaria.

Tecniche di promo zione e vendita.

Tecniche di segmenta zione e clusterizza zione della clientela.

Tecniche e strumenti per il posizionamento  dell’offerta turistica.
	Laboratorio dei servizi di Accoglienza turistica

	Asse dei linguaggi
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 patrimo nio lessicale ed espressivo della lin gua italiana secondo le esigenze comunica tive nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economi ci, tecnologici e professionali.

	Terzo anno
	Utilizzare all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera di riferimento, idonee modalità di supporto alle attività di Destination marketing secondo procedure standard, in contesti professionali strutturati.
	Individuare e riconoscere beni culturali, tipicità enogastronomiche e eventi che caratterizzano l’offerta turistica del territorio di appartenenza

Utilizzare tecniche di comunicazione e promo zione di eventi e manifestazioni in rela zione ai settori di riferimento.

Partecipare con compiti esecutivi  ad attività/ini ziative di varia tipologia,

atte a valorizzare le tipicità del territorio.
	La pubblicità alimen tare nei mezzi di comunicazione.
Prodotti e servizi tipici

del territorio; prodotti

DOP, IGP, STG.

Normativa vigente in materia di denomina zione di origine (d.o.).
Assetto agroalimentare e patrimonio culturale e ambientale di un territorio.

Software applicativi e

internet per la gestione

degli aspetti della co municazione e promo ione.
	Scienza e cultura dell’alimentazione

Laboratori di servizi enogastronomici, settore cucina

Laboratorio dei servizi di Acco glienza turistica
Laboratori di servizi enogastronomici, settore sala e vendita


	Asse dei linguaggi
Asse storico sociale



