ISTRUZIONE PROFESSIONALE
SETTORE SERVIZI
Indirizzo “Servizi per 'enogastronomia e I'ospital ita 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 i
servizi enogastronomici attraverso la progettazione e I'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 all'utilizzo e all'ottimizzazione delle nuove tecnologie
nell'ambito della produzione, dell'erogazione, 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 dellalimentazione) 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.

Nell'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 tracciabilita; 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 il momento della
ristorazione e della degustazione in un evento culturale.

Nell'articolazione “Accoglienza turistica” vengono acquisite le competenze per intervenire nell’'organizzazione
e nella gestione delle attivita di ricevimento delle strutture turistico-alberghiere, in relazione alla domanda
stagionale e alle diverse esigenze della clientela. Particolare attenzione é riservata alle strategie di
commercializzazione dei servizi e di promozione di prodotti enogastronomici che valorizzino le risorse e la
cultura del territorio nel mercato internazionale, attraverso I'uso delle nuove tecnologie dellinformazione e
della comunicazione.
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Attivita e insegnamenti dell’'indirizzo Servizi per
alberghiera
Articolazione: Enogastronomia

'enogastronomia e I'ospitalita

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 internazionali sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilité di studio e di lavoro; utilizzare i linguaggi settoriali delle
lingue straniere previste 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 di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della
disciplina nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in
particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termini di competenza:

* padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello
B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)

* integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

* individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working pit appropriati per intervenire nei
contesti organizzativi e professionali di riferimento

* redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

Il docente della “Seconda lingua straniera” nella propria azione didattica ed educativa crea situazioni di apprendimento tali da
consentire allo studente di raggiungere i livelli di autonomia e padronanza attesi per l'intero percorso, in continuita con il biennio e le
competenze dell’'obbligo, che vengono sviluppate e approfondite.

L’acquisizione progressiva dei linguaggi settoriali € guidata dal docente con opportuni raccordi con le altre discipline, linguistiche e
d’indirizzo, con opportuni approfondimenti sul lessico specifico. A tale scopo, gli studenti utilizzano gli strumenti multimediali e
digitali per realizzare attivita comunicative riferite ai diversi contesti di studio e di lavoro, in particolare al settore enogastronomico.

L'articolazione dellinsegnamento di “Seconda lingua straniera” in conoscenze e abilita € di seguito indicata quale orientamento per
la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe.

Secondo biennio

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 € multimediali.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle

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

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

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

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

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
contesto.

Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
lingua.

Quinto

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'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche 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
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/o orali, continui e non continui, anche con
l'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 settore 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 relativa

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 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

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 dei servizi per 'accoglienza turistico -
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore dei 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

Il docente di “Scienza e Cultura dell’Alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i
seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionali: cogliere criticamente i 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; contribuire a
soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli aspetti 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; utilizzare i linguaggi seftoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti

e contesti di studio e di lavoro.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

e agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

e applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

* controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,

nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita

dietologiche.

* riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali del’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le
strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo.

* correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici

campi professionali di riferimento.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione
di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento degli
studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell’acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post

secondario.

L'articolazione dellinsegnamento di “Scienza e cultura dell'alimentazione” in conoscenze e abilita € di seguito indicata quale orientamento
per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione collegiale del Consiglio di

classe.

Secondo biennio

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 e 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.

Individuare i prodotti tipici di un territorio.

Utilizzare 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 degli
alimenti.

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

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 qualita e Sistema HACCP.

Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

Abilita
Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento.

Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche 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
quinquennale, i 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 caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente i 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 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 I'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della
documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

« utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

 integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

 applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.
» adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

« utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
« redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione
di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento degli
studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post
secondario.

L’articolazione dellinsegnamento di “Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva” in conoscenze e abilita & di seguito indicata
quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione collegiale
del Consiglio di classe.

Secondo biennio

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

Organizzazione delle risorse umane dellimpresa turistico/ristorativa. | Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture

N . . . . .| turistico/ristorative.
Normativa di settore con particolare attenzione agli aspetti connessi . o . ) )
alla sicurezza Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa ristorativa e

individuare il ruolo del personale nei diversi settori.

Contratti di lavoro di settore. c dere il [ > aiuridi i | va viget

. . . . . omprendere il linguaggio giuridico e applicare la normativa vigente

Forme di finanziamento dellimpresa turistico/ristorativa. : e . . .

, o P _ . nei contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di
Gestione amministrativa ed economica dell'impresa sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

tu_r'St'C_O/ rlystoratlyg. L o , Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavoro e utilizzare i
Bilancio d’esercizio dell'azienda turistico/ ristorativa principali contratti di lavoro del settore turistico/ristorativo.

Individuare le forme di finanziamento in funzione dellattivita di
gestione.

Interpretare i dati contabili e amministrativi dellimpresa
turistico/ristorativa.

Redigere la contabilita di settore.

Classificare e configurare i costi di un'azienda, analizzare il 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.

Quinto anno

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 il turismo
integrato.

Utilizzare le tecniche di marketing con particolare attenzione agli
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 prodotto.

Individuare norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.

Utilizzare il lessico e 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” 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 culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione 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 pit possibile personalizzato; 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, nell'osservanza degli aspetti
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, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta
e per I'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

¢ utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

¢ applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei
prodotti.

* controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

* adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti
tipici.

= |ntegrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

e correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici
campi professionali di riferimento.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione
di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’'orientamento degli
studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post
secondario.

L'articolazione dell'insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici - settore cucina” in conoscenze e abilita & di sequito indicata
quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nel’ambito della programmazione collegiale
del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e societa. Individuare le componenti culturali della gastronomia.
Caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed internazionale. Individuare i fattori che determinano I'elaborazione di un menu.
Prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualita. . . - . o
o o , Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizionali
Criteri di elaborazioni di menu e ‘carte’. della clientela.
Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale e

Progettare un catalogo di menu, rispettando le regole

collettiva. S . S
gastronomiche in relazione al target dei clienti.

Costi di produzione del settore cucina.

Alimenti e piatti delle tradizioni locali, prodotti della tradizione e Elaborare menu ¢ carte, in funzione della tipicita, stagionalita 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 clientela.

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
allevoluzione del gusto e della cucina.

Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle
relative certificazioni di qualita.

Simulare l'organizzazione scientifica della brigata di cucina.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i 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.

Quinto

anno

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 la sicurezza e la tutela della salute nel luogo
di lavoro.

Software di settore.

Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera

Abilita
Realizzare piatti con prodotti del territorio.

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

Progettare menu per tipologia di eventi
Simulare eventi di catering e banqueting.

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

Simulare un piano di HACCP.

Riconoscere i marchi di qualita e utilizzare sistemi di tutela e
certificazioni.

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

Utilizzare lessico e 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
quinquennale, i 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 li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione 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 pit possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso
di responsabilita nell'esercizio del proprio ruolo; 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 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, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta
e per l'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

[ risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi allindirizzo, espressi in termine di competenze:.

* integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

* controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

* adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

* utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

o utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello
post secondario.

L’articolazione dell'insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici — settore sala e vendita” in conoscenze e abilita & di seguito
indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione
collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di Riconoscere i criteri di certificazione di qualita degli alimenti e delle
qualita. bevande.
Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.
Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le

Principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici.

Tecniche di catering e banqueting. esigenze della clientela e le dinamiche del mercato.
Caratteristiche organolettiche del vino. Progettare menu e servizi funzionali allorganizzazione di catering e
Tecniche di miscelazi ione di cocktai banqueting.

schiche ¢l miseelazione € preparazione di coskial Riconoscere le 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.
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Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktail nazionali ed
internazionali.

Quinto anno

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 € internazionale.
Software del settore turistico- ristorativo.
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo
di lavoro.

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 primo piatto al dessert per
flambe di prestigio.

Eseguire analisi sensoriali del vino.

Riconoscere il sistema enografico nazionale ed internazionale.
Utilizzare il sistema informativo di un’impresa turistico-ristorativa.
Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza e
alla tutela della salute.
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Attivita e insegnamenti dell'indirizzo Servizi per 'enogastronomia e I'ospitalita
alberghiera
Articolazione: Servizi di sala e vendita

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 internazionali sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilité di studio e di lavoro; utilizzare i linguaggi settoriali delle
lingue straniere previste 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 di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della
disciplina nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in
particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termini di competenza:

* padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello
B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)

* integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

* individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working pit appropriati per intervenire nei
contesti organizzativi e professionali di riferimento

* redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

Il docente della “Seconda lingua straniera” nella propria azione didattica ed educativa crea situazioni di apprendimento tali da
consentire allo studente di raggiungere i livelli di autonomia e padronanza attesi per l'intero percorso, in continuita con il biennio e le
competenze dell’'obbligo, che vengono sviluppate e approfondite.

L’acquisizione progressiva dei linguaggi settoriali € guidata dal docente con opportuni raccordi con le altre discipline, linguistiche e
d’indirizzo, con opportuni approfondimenti sul lessico specifico. A tale scopo, gli studenti utilizzano gli strumenti multimediali e
digitali per realizzare attivita comunicative riferite ai diversi contesti di studio e di lavoro, in particolare al settore enogastronomico.

L'articolazione dellinsegnamento di “Seconda lingua straniera” in conoscenze e abilita € di seguito indicata quale orientamento per
la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e la sfera personale e sociale, lo studio o il lavoro, utilizzando
agli interlocutori. anche strategie compensative.
Strategie compensative nell'interazione orale. Identificare e utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle

principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase scritte. orali 0 multimediali

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

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

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle

! Co o . ; Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere
tecnico-professionali; fattori di coerenza e coesione del discorso.

impressioni, opinioni, intenzioni e descrivere esperienze ed
Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti eventi di interesse personale, dattualita o di lavoro.
comuni di interesse generale, di studio, di lavoro; varieta

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

concreti della vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
Tecniche d'uso dei dizionari, anche settoriali, multimediali e in avvenimenti e progetti.
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rete.

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

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

Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
lingua.

Quinto

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'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche 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
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/o orali, continui e non continui, anche con
l'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 settore 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 relativa

spontaneita nellinterazione 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 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.

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 dei servizi per 'accoglienza turistico-
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore dei 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

Il docente di “Scienza e cultura dell'alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti
risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e
tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione 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; contribuire a soddisfare le esigenze
del destinatario, nell'osservanza degli aspetti 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 dellambiente e del territorio;
utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

Secondo biennio e quinto anno

nutrizionale e gastronomico.

dietologiche.

campi professionali di riferimento.

[ risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

« agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.
« valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
« applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

« controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
- predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita

* riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali del’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le
strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo.

« correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi
e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio € con le imprese del settore, contribuisce allorientamento degli studenti nella
prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

Larticolazione dellinsegnamento di “Scienza e cultura dellalimentazione” in conoscenze e abilita € di seguito indicata quale orientamento per la
progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nellambito della programmazione collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

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 e 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.

Individuare i prodotti tipici di un territorio.

Utilizzare I'alimentazione come strumento perta-cura-—e 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 degli
alimenti.

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

Quinto anno

Conoscenze
Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.

Allergie, intolleranze alimentari e malattie correlate all’'alimentazione.
Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche e

Abilita
Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare.

Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e
nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari. \

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
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nelle principali patologie. della clientela.
Certificazioni di qualita e—sistema HACCP.
Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.

Scegliere menu adatti al contesto territoriale e culturale.

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche 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, i 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 li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione
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 sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria
competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e
per I'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

« utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

« integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

« applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

« adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

« utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
« redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi
e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce allorientamento degli studenti nella
prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

L'articolazione dellinsegnamento di “Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva” in conoscenze e abilita € di seguito indicata quale
orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nellambito della programmazione collegiale del Consiglio
di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Caratteristiche del mercato turistico. Distinguere le caratteristiche del mercato turistico con particolare
Costituzione dell'impresa turistico/ristorativa. attenzione al settore ristorativo.
Organizzazione delle risorse umane dell'impresa 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 obbligatorie e volontarie.

tu_”St'C_O/ r'?torat'?/e_" L o , Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavoro e utilizzare i

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 i dati  contabili e amministrativi  dellimpresa
turistico/ristorativa.

Redigere la contabilita di settore.

Classificare e configurare i costi di un’azienda, analizzare il 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 and
beverage cost).

Interpretare i dati del bilancio d’esercizio.
Interpretare il risultato economico d'esercizio.
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Quinto anno

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.
Normativa di settore.

Norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.

mercato turistico nazionale e

Abilita

Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.

Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo
integrato.

Utilizzare le tecniche di marketing con particolare attenzione agli
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 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 culturali, sociali, economiche e tecnologiche che Ii caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere
criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione 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 pit possibile personalizzato;
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, nell'osservanza degli aspetti 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 I'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi
e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita; padroneggiare I'uso di strumenti
tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:.

»  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
» applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

» controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e
gastronomico.

» predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

» adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

= Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione
e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

» correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi
professionali di riferimento.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell"intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi
e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento degli studenti nella
prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dellacquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

L'articolazione dellinsegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici - settore cucina” in conoscenze e abilita & di seguito indicata quale
orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione collegiale del Consiglio
di classe.

Secondo biennio

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 alle caratteristiche e alla provenienza
internazionale. territoriale.
Prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualita. Individuare il contributo degli alimenti nelle diverse cucine territoriali.
Criteri di elaborazione di menu e ‘carte’. Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche e alle
Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale relative certificazioni di qualita.
e collettiva. Organizzare degustazioni di prodotti.
Software di settore. 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.

Quinto anno
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Conoscenze
Tecniche di cottura e presentazione del piatto.

Ristorazione tradizionale, commerciale e industriale.
Programmazione e organizzazione della produzione.

Sicurezza e tutela della salute e del’ambiente nel luogo di lavoro.

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

Abilita
Riconoscere, spiegare e “ raccontare” un piatto, dalla 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
quinquennale, i 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 caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;
cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei
processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il piu possibile
personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilita
nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali,
al fine di erogare un servizio di qualité; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli aspetti 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 ['utilizzo di strumenti tecnologici,
nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita; padroneggiare
l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dellambiente e del
territorio.

Secondo biennio e quinto anno

I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi allindirizzo, espressi in termine di competenze:

* utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

* integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
e applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

e attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al
contesto.

* controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

* adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

* utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

o utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello
post secondario.

L'articolazione dell'insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici — settore sala e vendita” in conoscenze e abilita € di seguito
indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione
collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio
Conoscenze Abilita
Caratteristiche delle aziende enogastronomiche.

Classificazione di alimenti e bevande analcoliche, alcoliche, distillati.
Caratteristiche dell' enografia nazionale.

Modalita di produzione e utilizzo di vini e birre.

Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. Individuare la produzione enoica italiana,

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

Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle
caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento.
Classificare alimenti e bevande in base alle loro caratteristiche
organolettiche, merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali.
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Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail.
Tecniche avanzate di bar.

Tecniche avanzate di sala.

Software di settore.

Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

Normative nazionali e comunitarie di settore relative alla
sicurezza e alla tutela ambientale.

Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative 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 cocktail, applicando le corrette
tecniche di miscelazione.

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

Simulare la realizzazione di buffet e banchetti.
Realizzare porzionature in sala.

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

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

Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e
della tutela della salute

Quinto

anno

Conoscenze

Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande in relazione al tipo
di menu

Caratteristiche dell' enografia estera.

Preparazioni tipiche della cucina regionale italiana e della cucina
internazionale.

Tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici e di nicchia .
Organizzazione e programmazione della produzione
Software di settore.

Abilita

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

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

Individuare I'importanza delle produzioni locali come veicolo per la
promozione € la valorizzazione del territorio.

Valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative.

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 costi (Food
and beverage cost).

Simulare la gestione degli approvvigionamenti, degli stock e della
cantina.

Elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione .
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Attivita e insegnamenti dell'indirizzo Servizi per
alberghiera
Articolazione: Accoglienza turistica

'enogastronomia e I'ospitalita

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
internazionali sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilita di studio e di lavoro; utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue
straniere previste 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 di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della
disciplina nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in
particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termini di competenza:

* padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i
linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello B2
del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER)

* Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi

* Valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

¢ Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working piu appropriati per intervenire nei contesti
organizzativi e professionali di riferimento

* redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali

Il docente della “Seconda lingua straniera” nella propria azione didattica ed educativa crea situazioni di apprendimento tali da consentire
allo studente di raggiungere i livelli di autonomia e padronanza attesi per l'intero percorso, in continuita con il biennio e le competenze
dell'obbligo, che vengono sviluppate e approfondite.

L’acquisizione progressiva dei linguaggi settoriali e guidata dal docente con opportuni raccordi con le alfre discipline, linguistiche e
d’indirizzo, con opportuni approfondimenti sul lessico specifico. A tale scopo, gli studenti utilizzano gli strumenti multimediali e digitali per
realizzare attivita comunicative riferite ai diversi contesti di studio e di lavoro, in particolare al settore enogastronomico.

L'articolazione dellinsegnamento di “Seconda lingua straniera” in conoscenze e abilita & di seguito indicata quale orientamento per la
progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nellambito della programmazione del Consiglio di classe.

Secondo biennio

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 quelle

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

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

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

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
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
lingua.

Quinto

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'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche 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
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/o orali, continui e non continui, anche con
l'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 settore 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 relativa

spontaneita nellinterazione 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 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

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 dei servizi per I'accoglienza turistico-
alberghiera e la ristorazione.

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

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
straniera relativi al’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

Il docente di “Scienza e Cultura dell'Alimentazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti
risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: cogliere criticamente i 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; contribuire a soddisfare le esigenze
del destinatario, nell'osservanza degli aspetti 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;
utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nell'ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

e agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.
* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
e applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

 adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalita in relazione alle richieste dei mercati e della
clientela.

* promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici
per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio.

* riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali del’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le
strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo.

¢ applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione
di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento degli studenti
nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

Larticolazione dell'insegnamento di “Scienza e cultura dell’'alimentazione” in conoscenze e abilita & di seguito indicata quale orientamento per
la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Storia dell'alimentazione, della gastronomia, dellindustria dell'ospitalita. | 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 della domanda
Risorse enogastronomiche territoriali € nazionali. turistica.
Qualita ed etichettatura dei prodotti enogastronomici. Contribuire all'elaborazione di pacchetti turistici, in base alle risorse culturali
Stili alimentari, tutela della salute del consumatore, tracciabilita e | €d enogastronomiche del teritorio.
sicurezza degli alimenti. Identificare gli elementi di tracciabilita e sicurezza del prodotto.
Individuare i pericoli di contaminazione nelle procedure enogastronomiche.
Quinto anno
Conoscenze Abilita
Caratteristiche del territorio e risorse artistiche, culturali ed Individuare e promuovere i prodotti locali, nazionali e internazionali e le
enogastronomiche. risorse artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio.
Principi di dietologia e dietoterapia, intolleranze alimentari e malattie | Riconoscere le nuove tendenze del settore dell'ospitalita e del turismo a
connesse all'alimentazione. livello internazionale.
Salute, sicurezza e benessere nei 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 e Tecniche amministrative della struttura ricettiva” 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 culturali, sociali, economiche e tecnologiche che i caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere criticamente i
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 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 I'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle
diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

* utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e
di accoglienza turistico-alberghiera;

¢ applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei
prodotti;

* utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico.-
alberghiera;

* adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalita in relazione alle richieste dei mercati e della
clientela;

* promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici per
valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio;

* sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalita, applicando le tecniche di gestione economica e
finanziaria alle aziende turistico.-alberghiere.

* utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

* redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e I'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dellacquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello
post secondario.

Larticolazione dell'insegnamento di “Diritto € Tecniche Amministrative della Struttura Ricettiva” in conoscenze e abilita & di seguito indicata
quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nel’ambito della programmazione collegiale
del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Caratteristiche del mercato turistico. Individuare le caratteristiche del mercato turistico con particolare
Costituzione dell'impresa turistica. attenzione al settore dell'accoglienza e ospitalita alberghiera.
Organizzazione delle risorse umane nell'impresa turistica. Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture
turistiche.

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

individuare il ruolo del personale nel settore di appartenenza.

Contratti di lavoro del settore turistico-alberghiero. o o _ _
Forme di finanziamento dellimoresa turistica Comprendere il linguaggio giuridico ed applicare la normativa

. o P . a o vigente nei contesti di riferimento con particolare attenzione alle
Gestione amministrativa ed economica dellimpresa turistica. norme di sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

Bilancio d'esercizio dellimpresa turistica. Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavoro ed utilizzare i
principali contratti di lavoro del settore turistico.

Individuare le diverse forme di finanziamento in funzione delle
finalita.

Utilizzare i dati contabili ed amministrativi dellimpresa 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 vendita.

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

Quinto anno

Conoscenze
Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e
internazionale

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

Abilita
Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche.

Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo
integrato.

Individuare le tecniche di marketing con particolare attenzione agli
strumenti digitali.

Redigere un business plan.

Individuare la normativa internazionale/comunitaria di riferimento per
il funzionamento dell'impresa turistica.

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 quinquennale, i 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 li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere criticamente i
mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione 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 piu possibile personalizzato;
sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilita nell'esercizio del
proprio ruolo; svolgere la propria attivité 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 deontologici del servizio.

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

* integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi.

* valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

* utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione
turistico-alberghiera.

* promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi
turistici per valorizzare le risorse ambientale, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio.

¢ individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working piu appropriati per intervenire nei
contesti organizzativi e professionali di riferimento.

* redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell’acquisizione di ulteriori specializzazioni o itoli di studio a livello
post secondario.

L'articolazione dell'insegnamento di “Tecniche di comunicazione” in conoscenze e abilita & di seguito indicata quale orientamento per la
progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
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 stili comunicativi. Utilizzare tecniche di comunicazione, con particolare attenzione agli
Principi e tecniche di marketing. strumenti digitali.
Procedure e modalita di vendita di pacchetti turistici personalizzati in | Promuovere la vendita di pacchetti turistici per valorizzare il territorio
relazione alle caratteristiche della clientela. e i suoi prodotti enogastronomici.
Software di settore. Promuovere la vendita di pacchetti turistici in relazione alle

caratteristiche della clientela.

Utilizzare le tecniche di marketing nella comunicazione dei
servizi/prodotti turistici.

Quinto anno

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
Lessico e fraseologia specifica di settore, anche in lingua straniera. | tyristico/alberghieri funzionali alla tipologia di clienti.

Strategie di comunicazione e pubblicizzazione orientate al cliente.

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

Utilizzare lessico e fraseologia 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 quinquennale, i 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 li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici
e tecnologici che influiscono sull'evoluzione 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 pit possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto,
cooperazione e senso di responsabilita nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con
le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualité; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nellosservanza degli aspetti
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 dellambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici,
nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita; padroneggiare 'uso di
strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dellambiente e del territorio

Secondo biennio e quinto anno

| risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nellambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:

= utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;

= integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi;

= attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in
relazione al contesto.

« utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico -
alberghiera;

« adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalita in relazione alle richieste dei mercati e della
clientela;

e promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico -alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici
per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio;

» sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalita, applicando le tecniche di gestione economica e
finanziaria alle aziende turistico-alberghiere.

« utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e
agli strumenti tecnici della comunicazione in rete.

» redigere relazioni tecniche e documentare le attivita individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell”intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi
e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento degli studenti nella
prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dellacquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario.

L'articolazione dellinsegnamento di “Laboratorio di servizi di accoglienza turistica” in conoscenze e abilita & di seguito indicata quale orientamento
per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nel’ambito della programmazione collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita

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

delle strutture 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 prodotto turistico

attraverso canali diversi.

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

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

Gestire i rischi connessi al lavoro e applicare misure di prevenzione
Quinto anno

Software di settore.

Normative nazionali e comunitarie di settore relative alla sicurezza e
alla tutela ambientale.
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Conoscenze Abilita

Piano di marketing. Progettare piani di marketing ipotizzando casi significativi riferiti ad

Vendita del prodotto turistico. imprese turistico-ricettive.

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
costituzione, organizzazione e funzionamento di significative realta

Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. ; )
g g aziendali.

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