ISTRUZIONE PROFESSIONALE
SETTORE SERVIZ! _
Indirizzo “Servizi per 'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera”

L'indirizzo “Servizi per 'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a
conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere
dell'enogastronomia e dell' ospitalita alberghiera.

L'identita dell'indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza e |
servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonio
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici.
La qualita del servizio & strettamente congiunta allutilizzo e all'ottimizzazione delle nuove tecnologie

nellambito della produzione, dellerogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e
del marketing di settore.

Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il profilo generale &
orientato e declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia’, “Servizi di sala e di vendita” e “Accoglienza
turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di riferimento e di una stretta
correlazione tra le articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e cultura dell'alimentazione) sono
presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni, seppure con un monte ore
annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalita specifica sviluppata.

Nel'articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire
nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici;
di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicita delle tradizioni locali, nazionali e internazionali

applicando le normative su sicurezza, trasparenza e fracciabilitd; di individuare le nuove tendenze
enogastronomiche. '

Nell'articolazione “Servizi di sala e di vendita’ gli studenti acquisiscono competenze che li mettono in grado di
svolgere attivita operative e gestionali in relazione allamministrazione, produzione, organizzazione,
erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare lo sviluppo delle filiere
enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della

clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare ii momento della
ristorazione e della degustazione in un evento culturale.

Nell'articolazione “Accoglienza turistica” vengono acquisite le competenze per intervenire nelforganizzazione
e nella gestione delle attivita di ricevimento delle strutture turistico-alberghiere, in relazione alla domanda
stagionale e alle diverse esigenze della clientela. Particolare attenzione & riservata alle strategie di
commercializzazione dei servizi e di promozione di prodotti enogastronomici che valorizzino le risorse e la

cultura del territorio nel mercato interazionale, attraverso l'uso delle nuove tecnologie dellinformazione e
della comunicazione.
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Disciplina: SECONDA LINGUA STRANIERA

Il docente di “Seconda lingua straniera” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, i risultati di
apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali
ed internazionali sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobiiita di studio e di lavoro; utilizzare i linguaggi setforiali delle
lingue straniere praviste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; utilizzare le reti e gli
strumenti informatici nelle attivita of studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e
agli interlocutori.

Strategie compensative nell'interazione orale,

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase
adeguate al contesto comunicativo.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di test]
relativamente complessi, scritti, orali e multimediali.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle

tecnico-professional; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Lessico e fraseologia idiomatica frequent relativi ad argoment
comuni di interesse generale, di studio, di lavoro; varietd

Abilita
Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti

la sfera personale e sociale, lo studio o il lavoro, utilizzando
anche strategie compensative,

Identificare e utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle
principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,
scritte, orali o multimediali

Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
brevi testi relativamente complessi, riguardanti argomenti di
interesse personale, d'attualita o il settore d'indirizzo.

Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere
impressioni, opinioni, intenzioni e descrivere esperienze ed
eventi di interesse personale, d'attualita o di lavoro.

Utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni
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espressive e di registro. :

Tecniche d'usc dei dizionari, anche settorial, multimediali e in
rete.

Aspetti socio-culturali della fingua e dei Paesi in cui & parlata.

concreti delia vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
avvenimenti e progetti.

Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelli
multimediali, ai fini di una scelta lessicale adeguata al
contesto.

Riconoscere la dimensione culturale & interculturale della
lingua.

; | Quintg
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Conoscenze
Aspetti socio-finguistici e paralinguistici della comunicazione, in

relazione ai contesti di studio e di lavoro tipici del settore dei
servizi enogastronomici.

Strategie di esposizione orale e d'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formall.

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologle testuali e ai
contesti d'uso, in particolare professionali.

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in parficolare al
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritfl e/o orall, continui e non confinui, anche con
I'ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete,

Lessico e fraseclogia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavarg; varieta di registro e di contesto.

Lessico e fraseologia di settore codificati da organismi
internazionali.

Aspetti socio-cuiturali della lingua e dei Paesi in cui & parlata, con
particolare riferimento all’ organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghieri ed enogastronomici.

Modalita e problemi basilari della traduzione di testi tecnici.

Abilita
Esprimere e argomentare le proprie opinioni con relativa

spontaneita nellinterazione anche con madrefingua su
argomenti generali, di studio o di lavoro,

Utllizzare strategie nell' interazione e nell'esposizione orale in
relazione agh elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti nofi d'attualita, di studio e lavero,
cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio.

Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie,
messaggi radio-televisivi e brevi filmati divulgativi tecnico-
scientifici di settore.

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di
attualitd, di studio e di lavoro

Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano,

Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore del servizi per I'accoglienza turistico -
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore del servizi turistici,alberghieri,
enogastronomici, compresa la nomenclatura internazionale
codificata.

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
comunitaria refativi al'ambito di studio e di lavoro e viceversa.

Riconoscere fa dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale.

ISTITUTI PROFESSIONALI -Settore; Servizi Indirizzo: Servizi per 'enogastronomia e l'ospitafita alberghiera - Articolazione Enogastronomia




Disciplina; SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

i docente di “Scienza e Cultura dell'Alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, |
sequenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionali: cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali,
gconomici e tecriologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione def processi di servizio; svolgere la propria attivita
operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita; contribuire a
soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetti deonfologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i
processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione
dell'ambiente e del territorio; utilizzare | linguaggi setforiali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti

& contesti di studio & di Iavoro‘.
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Conoscenze
Concetto di alimentazione come espressione della cultura, delle
tradizioni e della storia locale e nazionale.
Funzione nutrizionale dei principi nutritivi.

Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di
alimenti e bevande.

Risorse enogastronomiche del territorio.
Principi di alimentazione equilibrata.

Criteri di qualita degli alimenti, tracciabilita di un prodotto e sicurezza
alimentare.

Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura & modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti.

Abilita
Porre in relazione epoche e fenomeni storici con le tradizioni e le
culture alimentari.
Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi.

individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e
nutrizionali di bevande e alimenti

Utihzzare I'alimentazione come strumento per il benessere della
persona.

Riconoscere la qualita di una bevanda o un alimento dal punto di
vista nutrizionale, merceologico e organolettico.

Distinguere i criteri di certificazione di qualita delle bevande e degfi
alimenti.

Applicare tecniche di cottura e di conservazione degli alimenti
idonee alla prevenzione di tossinfezioni alimentari.
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Conoscenze

Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.

Allergie, intolleranze alimentari e malattie correlate all'alimentazione.
Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio di
tossinfezioni.

Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche e
nelle principali patologie.

Certificazioni di qualitd e Sistema HACCP,

Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

Abilita
individuare e nuove tendenze del settore di riferimento.

individuare le caratteristiche organolettiche, merceclogiche e
nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari.

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
della clientela.

Redigere un piano di HACCP,

Prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla
manipolazione degli alimenti.

Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle
grandi religioni.
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Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Il docente di “Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinguennale, | seguenti risultati di apprendimento relativi af profilo educative, culturale e professionale: riconascere nelf'evoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sulfevoluzione def bisogni e
sullinnovazione dei processi di servizio; svolgere la propria attivité operando in équipe e integrando le proprie competenze con le alfre figure
professionali, al fine di erogare un servizio di qualita; applicare le normative che disciplinano | processi dei servizi, con riferimento alla
riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del terriforio;intervenire, per
la parte di propria competenza e con lutilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della

documentazione richiesta e per 'esercizio del controllo di qualita.

stiche, utilizza

Conoscenze

Caratteristiche del mercato turistico.
Costituzione dellimpresa turistico/ristorativa.
Organizzazione delle risorse umane dellimpresa turistico/ristorativa.

Normativa di setiore con particolare attenzione agli aspetti connessi
alla sicurezza

Contratti di lavoro di settore.
Forme di finanziamento dellimpresa turistico/ristorativa.

Gestione amministrativa ed economica dellimpresa
turistico/ristorativa.

Bilancio d'esercizio dell'azienda turistico/ ristorativa

Abilita
Distinguere le caratteristiche del mercato turistico con particolare
attenzione al settore ristorativo.

Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture
turistico/ristorative.

Riconoscere la strutfura organizzativa dellimpresa ristorativa e
individuare il ruolo del personale nei diversi settori.

Comprendere il inguaggio giuridico e applicare la normativa vigente
nei contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di
sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavoro e utilizzare i
principali contratti di lavoro del settore turistico/ristorativo.

individuare le forme di finanziamento in funzione dell'attivita di
gestione,

lnferpretare i dati contabili e amministrativi dellimpresa
turistica/ristorativa.

Redigere la contabilita di settore.

Classificare e configurare | costi di un'azienda, analizzare it loro
rapporto con i ricavi, calcolare il costo del servizio e individuare il
prezzo di vendita.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi {Food
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and beverage cost).
Interpretare i dati del bilancio d'esercizio.
Interpretare il risultato economico d'esercizio.

Conoscenze

Caratteristiche dinamiche del
internazionale.

Tecniche di marketing turistico e web-marketing.
Fasi e procedure di redazione di un Business plan.
Prodotti a chilometro zero.

Abitudini alimentari ed economia del territorio,

mercato turistico nazionale e

Normativa di settore.
Norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti,
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera

Abilita
Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.

Individuare le risorse per promuovere e potenziare i turismo
integrato.

Utilizzare le tecniche di marketing con particolare attenzione agfi
strumenti digitali

Individuare fasi e procedure per redigere un Business plan.
Individuare i prodotti a chilometro zero come strumento di marketing.
Analizzare i fattori economici territoriali che incidono sulle abitudini
alimentari,

Individuare norme e procedure relative a provenienza, produzione e
conservazione del prodotio.

Individuare norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.

Utifizzare il lessico ¢ la fraseologia di settore anche in lingua
straniera.
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore cucina” cancorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, | seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratferizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali
globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici ehe influiscono sull'evoluzione dei bisogni e
sullinnovazione dei processi di servizio, essere sensibili alle differenze di culfura e di atteggiamento def destinatari, al fine di fornire un
servizio il pit possibile personalizzato; svolgere la propria atfivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le aftre figure
professionali, al fine di erogare un servizio di qualité; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nelfosservanza degli aspstti
deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e
salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio;intervenire, per la parte di propria

competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nefle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta
e per l'esercizio del controllo di qualita.

 collaborazione con

‘Secondo biennio

Conoscenze Abilita

Valore culturale del cibo e rapporto fra gastronomia e societa. Individuare le componenti culturali della gastronomia,
Caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed internazionale,

Prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualita.
Criteri di elaborazioni di menu e ‘carte’.

Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale e ) . ‘
collettiva Progettare un catalogo di menu, rispettando le regole

gastronomiche in relazione al target dei clienti.

Individuare i fattori che determinano I'elaborazione di un menu.

Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionall
della clientela,

Costi di produzione del setore cucina. ) . o o
Alimenti e piatti delle tradizioni locali, prodotti della tradizione e Elaborare menu ¢ carte, in funzione dela tipicita, stagionafta e
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_dellinnovazione.
Organizzazione del personale del settore cucina.
Tecniche di cottura e conservazione degli alimenti
Programmazione e organizzazione della produzione
Tecniche di cucina.

- Tecniche di pasticceria.
Software di settore. -

target dei clienti.

Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionali
della clienteia.

Calcolare i costi di produzione specifici del settore.

Apportare alla ricetta originale di un piatto variazioni personali,
fornire spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, con attenzione
alleveluzione del gusto e della cucina,

Classificare gli alimenti in base alle qualith organolettiche e alle
relative certificazioni di gualita.,

Simulare l'organizzazione scientifica della brigata di cucina.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere | costi (Food
and beverage cost}.

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti
enogastronomici.

Produrre impasti di base, creme e farce di base, torte e dolci al
cucchiaio.

Produrre impasti lievitati ed evidenziare le varianti regionali.

Conoscenze
Caratteristiche di prodotti del territorio,
Tecniche di catering e banqueting.
Tipologie di intolleranze alimentari.

Sistema HACCP,
Marchi di qualita, sistemi di tutela e certificazioni.

Criteri e strumenti per |a sicurezza e la tutela delia salute nel luogo
di lavora,

Software di settore.

Lessicoe fraséblogia di seftore anche in lingua straniera

“ Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Abilita
Realizzare piatti con prodotfi del territorio,

Organizzare il servizio atfraverso la programmazione e il
coordinamento di strumenti, mezzi e spazi.

Progettare menu per tipologia di event
Simulare eventi di catering e banquefing.

Realizzare piatti funzionali alle esigenze delta clientela con problemi
di intolleranze alimentari.

o ‘Slmulare un piano di HACCP. ™

e e T

« / » i i s e v ® i
Riconoscere | marchi di qualita e utilizzare sistemi di tutela e
certificazioni.

Applicare i criteri e gli strumenti per |a sicurezza e la tutela della
a‘Utﬁ, ‘‘‘‘‘‘‘‘ e WMWM\””““~~w,
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMIC] - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, | seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che i caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali: cogliere crificamente | mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sullevoluzione dei bisogni e
sullinnovazione dei processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un
servizio il pitl possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualité di relazione, comunicazione, ascolfo, cooperazione e senso
di responsabilita nell'esercizio del proprio ruolo; svolgers la propria attivita operando in équipe e infegrando le proprie competenze con le

altre figure professional, al fine di erogare un servizio di qualita; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli
aspetti deantologici del servizio; applicare le normative che disciplinano | processi del servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza
e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla futela e alla valorizzazione dell'ambiente e del terriforio; intervenire, per la parte di propria

competenza e con ['utilizzo df strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta
e per l'esercizio del controllo di qualita.

Conoscenze Abilita
Classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di Riconoscere i criteri di certificazione di qualita degli alimenti e delle
qualita, ) bevande.
Principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.

Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, Ie
esigenze delia clientela e le dinamiche del mercato.

Caratteristiche organolettiche del vino. Progettare menu e servizi funzionali all'organizzazione di catering e
banqueting.

Riconoscere ie caratteristiche organolettiche del vino attraverso le
Software di settore. tecniche di degustazione.

Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il
disciplinare per I'attribuzione delle denominazioni dei vini.

Proporre un corretto abbinamento cibo — vino.

Tecniche di catering e banqueting.

Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail
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Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktail nazionali ed
internazionali,

Conoscenze
Tecniche di gestione dell' azienda turistico-ristorativa,
Tecniche per la preparazione ¢ il servizio della cucina di sala.
Principi di analisi sensoriale dei vini.
Enografia nazionale e internazionale.
Software del settore turistico- ristorativo.
|essico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

e fa tutela della salut

Abilita
Simulare la gestione di un'azienda turistico- ristorativa, con
riferimento alle risorse umane, economiche e finanziarie.

Simulare attivita di gestione finalizzate alla valorizzazione delle
risorse territoriali e dei prodotti tipici.

Esecuzione di piatti alla lampada, dal prima piatto al dessert per
flambé di prestigio.

Eseguire analisi sensoriali del vino.
Riconoscere il sistema enografico nazionale ed internazionale.

Utitizzare i sistema informativo di un’impresa turistico-ristorativa.

Utilizzare lessico e fraseclogia di setiore anche in lingua straniera.

elative alla sicurezza & -
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Disciplina: SECONDA LINGUA STRANIERA

Il docente di “Seconda lingua straniera” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i risultati di
apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali
ed infernazionali sia in una prospettiva interculfurale sia ai fini della mobilita di studio e dj lavoro; utilizzare | linguaggi setforiali delle
lingue straniere previste dai percorsi di studic per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; utilizzare le reti e gli
strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici delia
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e
agli interlocutori.

Strategie compensative nell'interazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase
adeguate al contesto comunicativo.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi
relativamente complessi, scritti, orali e multimediall.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle
tecnico-professionali; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Lessico e fraseclogia idiomatica frequenti relativi ad argomenti
comuni di interesse generale, di studio, di lavoro; varieta
espressive ¢ di registro.

Tecniche d'uso dei dizionari, anche settoriali, multimediali e in

Abilita
Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti

la sfera personale e sociale, lo studio o il lavoro, utiizzando
anche strategie compensative,

Identificare e utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle
principali tipologie testuall, anche a carattere professionale,
scritte, orali o multimediali

Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
brevi testi relativamente complessi, riguardanti argomenti di
interesse personale, d'attualita o il settore d'indirizzo.

Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere
impressioni, opinioni, intenzioni e descrivere esperienze ed
eventi di interesse personale, d'attualita o di lavora,

Utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni
concreti della vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
avvenimenti e progetti.
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rete.

.

Aspetti socio-culturali defla lingua e del Paesi in cul & parlata,

Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelii
multimediali, ai fini di una scelta lessicale adeguata al
contesto.

Riconoscere la dimensione culturale & interculturale della
lingua.

“"f;;‘liluiﬁid

anno

Conoscenze

Aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in
relazione ai contesti di studio e di lavoro tipici del settore dei
servizi enogastronomici.

Strategie di esposizione orale e d'inerazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai
contesti d’uso, in particolare professional.

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/o orall, continui e non continui, anche con
['ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete.

Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavoro; varieta di registro e di contesto.

Lessico e fraseologia di seftore codificati da organismi
internazionali.

Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui & parlata, con
particolare riferimento all’ organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghieri ed enogastronomici.

Modalita e problemi basilari della traduzione di testi tecnici.

Abilita
Esprimere e argomentare le proprie opinioni con refativa

spontaneita nell'interazione anche con madrelingua su
argomenti generali, di studio o di lavoro.

Utilizzare strategie nell' interazione e nell'esposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti noti d'attualita, di studio e lavoro,
cogliendone le idee principali ed elementi di deftaglic.

Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie,
messaggl radio-televisivi e brevi filmati divuigativi tecnico-
scientifici di settore.

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di
attualita, di studio e di lavoro.

Utilizzare le principali tipologie testuafi, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano.

Produrre testi scritli e orali coerenti e coesi, anche tecnico
professionall, riguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore dei servizi per 'accoglienza turistico-
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore del servizi turistici, alberghieri,
enogastronomici, compresa la nomenclatura internazionale
codificata.

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
comunitaria relativi all ambito di studio e di lavoro e viceversa.

Riconoscere la dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale.
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Disciplina: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

It docente di “Scienza e cultura dellalimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, | seguent]
risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: cog/lere criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici e
tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni & sull'innovazione dei processi di servizio; svolgere la propria attivita operando in équipe
g integrando le proprie competenze con le alfre figure professional, al fine di erogare un servizio di qualita; contnburre a soddisfare fe es /genze
del destinatario, nellosservanza degli aspetti deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano | i processi dei servizi, con
riferimento alla riservatezza, alle sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e del territorio;
utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti ¢ contesti di studio e di lavoro.

lare, Ia risoluzi cné dicasi
dentt ﬂel

Conoscenze

Concetto di alimentazione come espressione della cultura, delle
tradizioni e della storia locale e nazionale,

Funzione nutrizionale dei principi nutritivi.

Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di
alimenti e bevande.

Risorse enogastronomiche del tertitorio,
Principi di alimentazione equilibrata.

Criteri di qualita degli alimenti, tracciabilita di un prodotto e sicurezza
alimentare.

Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti.

Conoscenze
Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari,
Allergie, intolleranze alimentari e malattie correlate all'alimentazione.
Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiclogichs e

_Quinto

Abilita

Porre in relazione epoche e fenomeni storici con le tradizioni e le
culture alimentari.

Distinguere fa funzione nutrizionale del principi nutritivi,

Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e
nutrizionali di bevande e alimenti

Utilizzare l'alimentazicne come strumento perlasura-e il benessere
della persona.

Riconoscere la qualita di una bevanda o un alimento dal punto di
vista nutrizionale, merceologico e organolettico.

Distinguers i criteri di certificazione di qualita delle bevande e degli
alimenti.

Applicare tecniche di conservazione e coffura degli aliment idonee
alla prevenzione di tossinfezioni alimentari.

anng

Abilita
Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare.

individuare le caratteristiche organolettiche, merceclogiche e
nutrizionali def nuovi prodotti afimentari. \

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
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nelle principali patologie. i della clientela.
Certificazioni di qualitd e-sistema HACCP.

Scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale.
Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiclogiche o patologiche
della clientela.

Redigere un piano di HACCP.

Distinguere gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle
grandi religioni.
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Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Il docente di “Diritto e Tecniche amministrative della struttura ricettiva® concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, | seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nellevoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che If caratterizzano, in riferimento ai diversi confesti, locali &
globali: cogliere criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sullinnovazione
dei processi di servizio; svolgere la propria atfivité operando in équipe e integrando le proprie competenze con le alfre figure professional, al
fine di erogare un servizio di qualita; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla
sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e del territorio; intervenire, per la paite di propria
competenza e con lutilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e
per l'esercizio del controllo di qualita

Conoscenze Abilita

Caratteristiche del mercato turistico. Distinguere le caratteristiche del mercato turistico con particolare
Costituzione dell'impresa turistico/ristorativa. attenzione al seftore ristorativo.

Organizzazione delle risorse umane dellimpresa Individuare  gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture
turistico/ristorativa. turistico/ristorative. ‘
Normativa di settore. Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa ristorativa e

individuare il ruolo del personale nei diversi settori,

Comprendere il linguaggio giuridico e applicare la normativa vigente nei
contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di sicurezza,

Contratti di lavoro di settore.
Forme di finanziamento dellimpresa turistico/ristorativa,

Gestione amministrativa ed economica dell'impresa alle certificazioni abbligatorie e volontarie.
turisticolristorativa. . s . o ) " .
u.r:stéol ’ .E‘i . o ) Riconoscere diritti e doveri refativi al rapporto di lavore e utilizzare |
Bilancio d'esercizio dell'azienda turistico/ ristorativa. principali contratti di lavoro del settore turistico/ristorativo.
Individuare le forme di finanziamento in funzione dell'attivita di gestione.
interpretare 1 dati contablli e amministrativi dellimpresa
turistico/ristorativa.

Redigere la contabilita di settore.

Classificare e configurare i costi di un'azienda, analizzare il loro rapporto
con | ricavi, calcolare il costo del servizio e individuare il prezzo di
vendita.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi {Food and
beverage cost}.

Interpretare i dati del bilancio d'esercizio.
Interpretare it risultato economico d'esercizio.
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'C‘onoscenze‘ o - ‘ T Abilita

Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e | Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.
intemazionale. Individuare le risorse per promuovere e potenziare i turismo

Tecniche di marketing turistico e web-marketing. integrato.
Fasi e procedure di redazione di un Business plan. Utilizzare le tecniche di marketing con particolare attenzione agli

p > 1€ fecn g
Prodotti a chilometro zero. strument digitali
Abitudini alimentari ed economia del territorio. Individuare fasi e procedure per redigere un Business plan.
Normativa di settore., individuare i prodotti a chilometro zero come strumento di marketing.
Norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti Analizzare | fattori economici territoriali che incidono sulle abitudini

: alimentari.

Individuare norme e procedure relative a provenienza, produzione e
conservazione del prodotto.

Individuare norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti,
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore cucina” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale,
i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le
componenti culfurali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e global cogliere
criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscone sullevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di
servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il pid possibile personalizzato;
svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le ltre figure professionali, al fine di erogare un servizio di
qualita; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservaniza degli aspetti deontologici del servizio; applicare e normative che
disciplinano | processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui Juoghi di vite e di lavoro, alla futela e alla
valorizzazione dellambiente e del territorio;intervenire, per la parte di propria competenza e con ['utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi
e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per 'esercizio del controllo di qualits; padroneggiare fuso di strumenti
tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, del'ambiente e del territorio.

Second i uint

Conoscenze Abilita
Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e societa Individuare le componenti culturali della gastronomia.
Caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed

Individuare gli alimenti in base alie caratteristiche e alla provenienza
territoriale.

individuare il contributo degli alimenti nelle diverse cucine teritoriall.

Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche & alle
Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale relative certificazioni di qualita.
& collettiva.

Software di settore.

internazionale.
Prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualita.
Criteri di elaborazione di menu e 'carte’.

Organizzare degustazioni di prodotti.

Riconoscere il ruolo del menu.

Rispettare le regole per ['elaborazione dei menu.

Elaborare menu e carte, in funzione della tipicita, stagionalita e
target dei clienti.

Costruire menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionali
della clientela.

. Quintoanmo
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Conoscenze
Tecniche di cottura e presentazione del piatto.

Ristorazione tradizionale, commerciale e industriale.
Programmazione e organizzazione della produzione.
Sicurezza e tutel salute e dell

Software di settore.
Lessico e fraseclogia di settore anche in lingua straniera

hiente nel luogo di lavoro.

Abilita
Riconoscere, spiegare e * raccontare” un piatto, dafla materia prima
alla realizzazione tecnica.
Definire menu adeguati alle tipologie di ristorazione.

Simulare nuove forme di ristorazione con l'offerta di prodotti food and
drink e fingerfood.

Progettare menu compatibili con le risorse a disposizione, elaborati
nel rispetto delle regole enogastronomiche, in relazione a tipicita e
stagionalita degli alimenti e tipologia di clienti.

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della
salute,

Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore anche in lingua
straniera.
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. Disciplina: : LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
qumquenna(e i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professnonale riconoscere nell'evoluzione dei processi
dei servizi, le componentz culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali & globali
cogliere criticamente | mutamenti cultural, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sullinnovazione def
processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dej destinatari, al fine di fornire un servizio il piti possibile
personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolfo, cooperazione e senso di'r sponsabllffa
nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre f:gure professionali,
al fine di erogare un servizio di qualita; contnbu/re a soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetti deontolog:c: del servizio;
applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alfa riservatezza, alla sicurezza e salute suf luoghi di vita & o lavoro,
alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con [utilizzo di strumenti tecnologici,
nelie diverse fasi e ilveli del processo per. la produz:one del em‘az;one rzchlesta e per ['esercizio del controlio di quahfa padroneggzare
‘ : voro; alla tutela: della persona, dellambiente ¢ del

elazioneal

deﬂe competenze ne II"infero percorso formattvo Nel . nto anno, in pamca are, la
L , ca!labnraz:eneko n temtonofe con;e“mprese" ttcre}:com'rfbmsce all onentamento
dedli student neﬁa prospeﬁ va dEﬂd ir cmSZl al mndo cie! kavom o de%!’acc;ms z;fm di u!ie‘lon specsalizzazﬁnif fitoli d studm a%velis
postsecondano - - - - ,

. L’arﬂcoiaz;*me dell msegnamenio di ! Labé’taﬁo’r‘ac di servi .’enogasﬁfcsm}m;n settcre saia e vendita in onescanze e abi ;ta £ di segmto
 indicata quale orientamento per la progettazvone didaﬁica del docente_ in re!az;cme dlle scelte complute nell ambito della programmazgone
coliegiale del Consiglio d classe , ... _ ; , ; -

. :ﬁis‘ecan;dq1b}i,enn’i.o_v -
Conoscenze Abiiita
Caratteristiche delle aziende enogastronomiche,

Classificazione di aliment e bevande analcoliche, alcoliche, distillati. | Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle
- , ) . caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento.
Caratteristiche dell’ enografia nazionale.

Modalits di produzione e utiiizzo di vini & birre Classificare alimenti e bevande in base alle loro caratteristiche
o P - R organolettiche, merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali.
Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. Individuare la produzione enoica italiana.

Principi di enclogla. Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alle modahta di
Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande produzione,

|STITUT! PROFESSIONALI -Seftore: Servizi Indirizzo: Servizi per l'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di sala e vendita



Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail.

Tecniche avanzate di bar,

Tecniche avanzate di sala.

Software di settore.

lLessico e fraseologiz di settore, anche in lingua straniera.
drestisreTelatvealla

Riconoscere le caratteristiche organolettiche e gualitative di cibi, vini
e altre bevande attraverso I'esame gustativo e descriverle usando la
terminologia corretta.

Individuare i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande.

Classificare, proporre e produrre cocktall, applicando le corrette
tecniche di miscelazione.

Utilizzare le atirezzature del bar per la produzione di caffetieria, di
bevande a base di latte e/o di frutta e infusi.

Simutare |a realizzazione di buffet e banchetti.
Realizzare porzionature in sala.

Simulare 'uso di tecniche per la presa della comanda.
Elaborare e realizzare proposte di cucina alfa lampada.

Utilizzare il lessico ¢ la fraseologia di settore, anche in lingua
straniera.

Conoscenze
Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande in relazione al tipo
di menu
Caratteristiche dell' enografia estera.

Preparazioni tipiche delia cucina regionale italiana e della cucina
internazionale.

Tecniche di valorizzazione dei prodoti tipici e di nicchia .
Organizzazione e programmazione della produzione
Software di setfore.

" Abilita

Proporre abbinamenti di vini e altre bevande ai cibi.
Individuare la produzione enoica internazionale.

Individuare e classificare le preparazioni tipiche delie regioni italiane
ed estere.

Individuare [importanza delle produzioni iocali come veicolo per la
promozione ¢ la valorizzazione del territorio.

Simulare la definizione di menu e carte che soddisfino le esigenze di
una specifica clientela e rispondano a criteri di economicita della
gestione.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i cosfi {Food
and beverage cosf).

Simulare la gestione degli approvvigionamenti, degli sfock e defla
cantina.

Elaborare nuove bevande e simulame la commercializzazione .
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Disciplina: SECONDA LINGUA STRANIERA

Il docente di “Seconda lingua straniera” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, i risultati di
apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed
infemazionali sia In una prospettiva interculturale sia ai fini defla mobilita di studio e di lavoro; utilizzare i finguaggi sefforiali defle lingue
straniere previste dai percorsi oi studio per interagire in diversi ambiti e confesti di studio e di lavoro, ufilizzare le refi e gli strumenti

informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e
agli interlocutori,

Strategie compensative nellinterazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase
adeguate al contesto comunicativo.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi
relativamente complessi, scritti, orali e multimediali.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese guelle

Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti
comuni di interesse generale, di studio, di lavoro; varieta
espressive e di registro.

Techiche d'uso dei dizionari, anche settoriali, multimediali e in
rete.

tecnico-professionali; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Abilita
Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti

la sfera personale e sociale, lo studio o if lavore, utilizzando
anche strategie compensative,

Identificare e utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle
principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,
scritte, oralt o multimediali

Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
brevi testi relativamente complessi, riguardant! argomenti di
interesse personale, d'atfualita o if settore d'indirizzo.

Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere
impressioni, opinion, intenzioni e descrivere esperienze ed
eventi di interesse personale, d'attualita o di javoro,

Utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni
concreti della vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
avvenimenti e progetti.

Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelli
multimediali, ai fini di una scelta lessicale adeguata al
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[ Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui & parlata.

contesto.

Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
fingua.

amno

Conoscenze

Aspetti socio-linguistict e paralinguistici della comunicazione, in
relazione ai contesti di studio e di lavoro tipici del settore dei
servizi enogastronomici,

Strategie di esposizione orale e d'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali,

Strutture morfosintaitiche adeguate alle tipologie testuali e ai
contesti d'uso, in particolare professionali,

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al
setiore di indirizzo,

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/o orali, continui & non continui, anche con
['ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete.

Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di favore; varieta di registro e di contesto.

Lessico e fraseologia di settore codificati da organismi
internazionall.

particolare riferimento all’ organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghieri ed enogastronomici,

Modalita e problemi basilari delia traduzione di testi tecnic.

Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cul & parlata, con

Abilita
Esprimere e argomentare le proptie opinioni con relativa

spontaneita nell'interazione anche con madrelingua su
argomenti generali, di studio o di lavore,

Utilizzare strategie nell interazione e nell'esposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti noti d'attualita, di studio e lavoro,
cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio.

Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie,
messaggi radio-televisivi e brevi filmati divulgativi tecnico-
scientifici di settore.

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di
attualita, di studio e di lavoro

Utifizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano,

“Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore del servizi per I'accoglienza turistico-
alberghiera e |a ristorazione,

Utilizzare il lessico del settore def servizi turistici,alberghier,
enogastronomici, compresa la nomenclatura internazionale
codificata.

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
straniera relativi all'ambito di studio e di lavoro e viceversa.

Riconoscere la dimensione culturale defia lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale,
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Disciplina: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Il docente di “Scienza e Cultura delf Alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, | seguenti
risultati di apprendimento relfativi al profilo educativo, culturale e professionale: cogliere crificamente | mutamenti culturall, sociali, economici e
tecnologici che influiscono sullevoluzione def bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio; svolgere la propria attivita operando in équipe
e integrando le proprie competenze con le alfre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita; contribuire a soddisfare le esigenze
del destinatario, nellosservanza degli aspetti deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano | processi def servizi, con
riferimento alla riservatezza, alle sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione delfambiente e del ferritorio,
utilizzare i linguagyi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per inferagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

‘ ‘!t@ at percerse quin ’
ambito- deﬂa pregramm321one aei wns gho

n collaborazmne cen

quaieoneqtamemo per |
Consiglio di classe.

_econdo ;h!enmo ;

Cbnoscenze ) O ) Abilita

Storia dellalimentazione, della gastronomia, dellindustria dellospitalita. | Collegare 'evoluzione dell alimentazione e la cultura del territorio.

Caratteristiche alimentari e culturali del cibo. Identificare i prodotti tipici e il loro legame con il territorio, riconoscendone la
Marchi di qualita e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di qualita di filiera.
eccellenza, Riconoscere le nuove tendenze dell'enogastronomia e delia domanda
Risorse enogastronomiche terriforiali e nazionali, turistica.
Qualita ed efichettatura dei prodotti enogastronomici. Contribuire all'elaborazione di pacchett turistici, in base alle risorse culturali
Sill alimentar, tutela della salute del consumatore, tracciabiits e | ©d enogastronomiche del territorio.
sicurezza degli alimenti. Identificare gli elementi di tracciahilita e sicurezza del prodotio.

Individuare i pericoli di contaminazione nelle procedure enogastronomiche.

e Quintoapno
Conoscenze Abilita

Caratteristiche del territorio e risorse artistiche, culturali ed Individuare & promuovere i prodotf locali, nazionali e intemazionali e le
enogastronomiche. risorse arfistiche, culturall ed enogastronomiche del territorio.
Principi di dietologia e dietoterapia, intolieranze alimentari e malattie | Riconoscere le nuove tendenze del seftore dell'ospitalita e del turismo a
connesse al'alimentazione. fivello internazionale.
Salute, sicurezza e benessere nel luoghi di lavoro. Predisporre menu unzionali alle esigenze dietologiche della clientela,

Gestire i rischi connessi al lavoro e applicare misure di prevenzione.
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Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Il docente di “Diritto & Tecniche amministrative delia struttura ricettiva” concorre & far conseguire allo studente, al fermine del percorso quinquennale,
i seguenti risultati di apprendimento relativi at profilo educativo, culturale e professionals: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le
componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che i caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere criticamente |
mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio; svolgere la
propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita;
applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sul luoghi di vita e di lavoro, alla
tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio;intervenire, per la parte di propria competenza e con [utilizzo di strumenti tecnologici, nelle
diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per 'esercizio del controllo di qualita.

econdo biennio e quinto anno

: :lje tompetenze el
collaberazione o

Conoscenze Abilita

Caratteristiche del mercato turistico. Individuare le carafteristiche del mercato turistico con particolare
» v . Ty i p

Costituzione dellimpresa turistica. attenzione al settore dell'accoglienza e ospitalita alberghiera.

Organizzazione delle risorse umane nellimpresa turistica. Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture

: . : : turistiche.
Normativa di settore anche relativa alla sicurezza e alla tutela | _ o . o
ambientale. Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa turistica e

individuare il ruolo del personale nel settore di appartenenza.

Comprendere il linguaggio giuridico ed applicare la normativa
vigente nei contesti di riferimento con particolare attenzione alle
norme di sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavoro ed utilizzare |
principali contratti di lavoro del setiore turistico.

Individuare le diverse forme di finanziamento in funzione delle
finalita.

Contratti di lavoro del settore turistico-alberghiero.

Forme di finanziamento dell'impresa turistica.

Gestione amministrativa ed economica dellimpresa turistica.
Bilancic d'esercizio dell'impresa turistica.

Utilizzare | dati contabili ed amministrativi dell'impresa turistica.
Redigere la contabilita di settore.
Classificare e configurare i costi di un'impresa, analizzare il loro
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rapporto con i ricavi, calcolare il costo del servizio e individuare il
prezzo di venditd.

Interpretare i dati del bilancio di esercizio.
Analizzare il risultato economico d'esercizio.

Quinto annc

Conoscenze
Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e
internazionale

Tecniche di marketing turistico e web-marketing .
Fasi e procedure di redazione di un Busingss plan.
Norme internazionali e comunitarie di settore,
Contratti di viaggio e di trasporto.

Abilita
Analizzare il mercato turistico e interpretame le dinamiche.

individuare le risorse per promuovere e potenziare ii turismo
integrato.

individuare Ie tecniche di marketing con particolare attenzione agli
strumenti digitali,

Redigere un business plan.

Individuare la normativa internazionale/comunitaria di riferimento per
it funzionamento dellimpresa furistica.

Predisporre contratti di viaggio e di trasporto,
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Disciplina: TECNICHE DI-COMUNICAZIONE

Il docente di “Tecniche di Comunicazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, | seguenti risultati
di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti
culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii carafterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere crificamente i
mutamenti culturali, sociali, sconomici e tecnologici che influiscono sullevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio;
essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatar, al fine di fornire un serviZio il pit possibile personalizzato;
sviluppare ed esprimers le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolfo, cooperazione e senso o responsabilita nellesercizio del
proprio ruolo; svolgere la propria atfivité operando in équipe e integrando le proprie compstenze con le altre figure professionali, al fine di
erogare un servizio di qualita; contribuire a soddisfare ie esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetii deontologici del servizio.

Secondo biennio e quinto

_ Usrticolazione de
 progeftazione d

Conoscenze

Tecniche di comunicazione per la promozione e pubblicizzazione del | Riconoscere procedure di comunicazione efficaci per la promozione

prodotto turistico, di prodotti turistici in relazione al contesto e ai destinatari,

Strumenti e stifi comunicativi, Utilizzare tecniche di comunicazione, con particolare attenzione agii
Principi e tecniche di marketing. strumenti digitali

Procedure & modalita di vendita di pacchetti turistici personalizzatiin | Promuovere la vendita di paccheti turistici per valorizzare i territorio
relazione alie caratteristiche della clientela. & i suoi prodotti enogastronomicl.

Software di settore. Promuovere la vendita di pacchetti turistici in relazione alle

caratteristiche della clientela.

Utilizzare le tecniche di marketing nella comunicazione del
servizi/prodotti turistici,
uintoanno.

Conoscenze Abilita
Tecniche di marketing turistico- alberghiero. Utilizzare tecniche di comunicazione verbale e non verbale per
promuovere servizi e prodotti turistici.

Individuare strategie per la vendita di servizi e prodotti
turistico/alberghieri funzionali alla tipologia di clienti.

Elaborare strategie di comunicazione funzionali alle tipologie di
eventi turistici da valorizzare.”

Utilizzare lessico e fraseologia di settore, anche in fingua straniera

Strategie di comunicazione e pubbilicizzazione orientate al cliente.

Lessico e fraseologia specifica di settore, anche in lingua straniera.
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI DI ACCOGLIENZA TURISTICA

Il docente di “Laboratorio di servizi di Accoglienza Turistica” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso qumquennale i seguenti risultaf
di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali
aconomiche e tecnologiche che I caratferizzano, in riferimento ai diversi contest, locall e globall; cogliere criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici
e tecnologici che influiscono sullevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio; essere sensibill alle differenze di cultura e o atteggiamento
dei destinatari, al fine di fornire un servizio il pity possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolfo,
cooperazione & senso di responsabilita nell'esercizio del proprio ruclo; svolgere la propria atfivita operando in équipe ¢ integrando le proprie competenze con
le aftre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualits; contribuire a soddisfare e esigenze del destinatario, nelfosservanza degli aspetti
deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e sakite sui luoghi of vite
e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con Iutilizzo di strumenti z‘ecno‘og/c
ne/le dlverse fasi e livelli del processo per Ia produz:one dela documentaz:one rch/esta © per l'esercizio de/ conl‘ro lo dl qualrfa "admnegg/a

, ellinse en Jizi dz accoghenza unéﬁca in conosc ¢ snd cata qda!é aneniamemo‘
'per a;p' gettazione c dxdamca del docente in relazzone aite scelte compmte ne ! ambito del lla pri cgrammaz:one mileg 1 del Consxg iodi classe. ‘

Conoscenze t Abilita

Tecniche di gestione del cliente individuale & dei gruppi. Simulare le procedure connesse alle fasi del ciclo client, utilizzando
Organizzazione dellimpresa individuale e delle catene alberghiere. strumenti digitali e applicativi specifici.
Canali di distribuzione del prodotio turistico e iniziative promozionali Simulare la costituzione e 'organizzazione di imprese individuali e

delle strutfure turistico-alberghiere. societarie.
Sistema di gestione del servizio alberghiero. Simulare il funzionamento in rete di imprese turistico-alberghiere.
Ecoturismo. Elaborare progetti per la distribuzione del prodotio turistico

attraverso canali diversi.

Simulare la gestione dei servizi al cliente e i ruoli in relazione ai livell
di responsabilita operativa.

Realizzare un pacchetto turistico valorizzando I'ambiente e le risorse
culturali del territorio.

Bestire | nsohr contiessi al Iavoro € appllcare misure di prevenzmne
Qumta anno |

Software di settore.

Nérmative hazionali-e comunitarie di: settore relatxve alla sxcurezza e
alla tutela amb|entale

ISTITUTI PROFESSIONAILLI -settore: Servizi - Indirizzo: Servizi per I'enogastronomia e |'ospitalita alberghiera - Articolazione Accoglienza Turistica



Conoscenze ' . Abilita
Piano di marketing. Progettare piani di marketing ipotizzando casi significativi riferiti ad
Vendita del prodotto turistico. imprese turistico-ricetive.
Fasi operative dellimpresa turistico-ricettiva.. Progettare pacchetti turistici utilizzando coerenti strategie di vendita,
Software di settore. Progettare laboratori d'impresa con riferimento alle fasi di
Lessico e frasecloaia di settore anche in ingua straniera costituzione, organizzazione e funzionamento di significative realta
g Y ' aziendal.
Utilizzare il lessico e fraseclogia di settore, anche in lingua straniera,
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