Curricolo ASSE Scientifico Tecnologico Professionale – Discipline D’Indirizzo.  I.I.S. Enzo Ferrari di Battipaglia – Via Rosa Jemma, 301 (SA).
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Premessa:

Il lavoro sulla definizione di un curricolo di scuola in verticale è un impegno complesso che necessita di un percorso di riflessione e di progettazione collegiali: Il curricolo verticale dell’I.I.S. “Enzo Ferrari” di Battipaglia nasce dal confronto e dalla riflessione tra tutti gli insegnanti dell’istituto e dalla loro disponibilità a mettersi in gioco per progettare obiettivi di apprendimento, percorsi interdisciplinari e metodologie efficaci che permettano agli alunni  di raggiungere i traguardi formativi previsti dalle indicazioni nazionali in vista dell’acquisizione delle competenze chiave. Un curricolo verticale non è fissato una volta per tutte, ma è destinato ad essere sottoposto a continue revisioni in base ai risultati del confronto e alla valutazione dei percorsi di sperimentazione che verranno messi in atto. Una parte del curricolo di scuola sarà definito in relazione al territorio in un rapporto di scambio reciproco; pertanto, la scuola prende in considerazione le opportunità formative che di volta in volta emergono dall’ambiente socio-culturale nel quale si trova ad operare.

Il curricolo d’istituto caratterizza la scuola dell’autonomia, in quanto è espressione della libertà di insegnamento e, al tempo stesso, esplicita le scelte della comunità scolastica e l’identità dell’istituto. Il Regolamento dell’autonomia (DPR n. 275/1999), al Cap. III introduce tre innovazioni fondamentali nel sistema scolastico italiano: le Indicazioni nazionali, il curricolo di istituto, la valutazione e la certificazione delle competenze.

Nello specifico, la costituzione del curricolo rappresenta il processo attraverso cui si sviluppano e si organizzano la ricerca e l’innovazione educativa. Nell’art. 8 e nell’art. 9 del DPR 275/1999 sono definiti i compiti attribuiti allo Stato in materia di sistema scolastico e formativo e i compiti che invece spettano alle singole istituzioni scolastiche autonome. In particolare, nell’art. 8 si precisa che: ... le istituzioni scolastiche determinano, nel Piano dell'offerta formativa, il curricolo obbligatorio per i propri alunni in modo da integrare, la quota definita a livello nazionale con la quota loro riservata che comprende le discipline e le attività da esse liberamente scelte. Nella determinazione del curricolo le istituzioni scolastiche precisano le scelte di flessibilità. Nell'integrazione tra la quota nazionale del curricolo e quella riservata alle scuole è garantito il carattere unitario del sistema di istruzione ed è valorizzato il pluralismo culturale e territoriale.

La determinazione del curricolo tiene conto delle diverse esigenze formative degli alunni concretamente rilevate, della necessità di garantire efficaci azioni di continuità e di orientamento, delle esigenze e delle attese espresse dalle famiglie, dagli enti locali, dai contesti sociali, culturali ed economici del territorio. Il curricolo della singola istituzione scolastica, definito anche attraverso una integrazione tra sistemi formativi sulla base di accordi con le Regioni e gli Enti locali negli ambiti previsti dagli articoli 138 e 139 del decreto legislativo 31 marzo 1998, n. 112, può essere personalizzato in relazione ad azioni, progetti o accordi internazionali.

Per la costruzione del curricolo verticale d’istituto è necessario innanzitutto definire in termini di competenze, condivise e assunte responsabilmente dai dipartimenti disciplinari e dall’intero Collegio dei docenti, il Profilo dello studente (il profilo “descrive”, in forma essenziale, le competenze riferite alle discipline di insegnamento e al pieno esercizio della cittadinanza). Si passa poi a delineare, per ciascuna disciplina, i descrittori degli esisti di apprendimento che dovranno essere raggiunti gradualmente in ogni anno di studio, ossia a declinare le competenze disciplinari, riferibili agli esiti di apprendimento, in abilità e conoscenze.

Una volta analizzata la competenza e articolata nelle sue evidenze, lungo il corso  del quinquennio, sarà possibile riﬂettere sui suoi elementi costitutivi per:
· progettare dei compiti di realtà atti a rilevare le evidenze della competenza in situazione e i prodotti che verranno realizzati dagli studenti
· organizzare i saperi essenziali necessari allo svolgimento del compito di realtà per strutturare i percorsi didattici in termini di moduli (mono disciplinari) e UDA (interdisciplinari)
· identiﬁcare gli insegnamenti che svolgeranno o collaboreranno nella  promozione di tali percorsi

· attribuire un peso nella valutazione ai vari percorsi che sviluppano la stessa competenza.
Partire da competenze ed evidenze nella progettazione consente di:

· ideare esperienze didattiche basate sullo sviluppo di un preciso saper agire in situazione

· pensare alle strategie didattiche da utilizzare
nello svolgimento del  compito di realtà

· deﬁnire il prodotto ﬁnale sulla base delle evidenze che devono dimostrare gli studenti
Lo sviluppo verticale del percorso didattico atto a sviluppare una competenza nell’arco dei cinque anni consente di:

· individuare delle Unità di apprendimento strategiche da poter sviluppare anch’esse in verticale, nell’ottica di un graduale aumento della complessità
· tali UDA verticali dovranno rappresentare un percorso con elementi e caratteristiche strutturali simili, ma con un grado di approfondimento crescente o con campi/contesti di applicazione crescenti
La scuola del curricolo pratica metodologie e modalità relazionali innovative, motivanti e funzionali alla costruzione della conoscenza, come la didattica laboratoriale. La scuola del curricolo è, quindi, la scuola delle competenze. Progettare per competenze è ormai un processo ineludibile, poiché è essenziale che i titoli di studio rilasciati siano riconosciuti nei Paesi dell’area EU e siano rispondenti agli obiettivi della Strategia di Lisbona, che mirano a fare dell’Europa l’economia basata sulla conoscenza più competitiva e dinamica del mondo. I titoli di studio rilasciati devono essere rispondenti, sulla base delle Raccomandazioni del Parlamento e del Consiglio europeo 23/04/2008, al Quadro delle EQF (European Qualifications Framework) finalizzate alla Istruzione e Formazione Professionale europei.

Il Curricolo dell’I.I.S. “Enzo Ferrari” di Battipaglia ha una forte connotazione verso il valore della sostenibilità, evidenziando la necessità – per tutti gli studenti – di partecipare ad una formazione che promuova stili di vita sostenibili, i diritti umani, la parità di genere, la solidarietà e l’inclusione, la cultura non violenta, la diversità culturale, il principio della cittadinanza globale. L’Istituto Enzo Ferrari di Battipaglia ha intrapreso un percorso che va verso un serio rinnovamento della didattica e uno sviluppo delle competenze che davvero si concretizzi nell’acquisizione di una piena autonomia di pensiero, di creatività e valorizzazione di tutte le competenze che una persona può avere.

Il Curricolo dell’I.I.S. “Enzo Ferrari” di Battipaglia nasce dal lavoro sinergico dei dipartimenti disciplinari, impegnati a definire per tutte le discipline afferenti a ciascuno di essi, la struttura verticale del Curricolo di Istituto, attraverso l’individuazione degli esiti di apprendimento e delle relative competenze che gli allievi devono raggiungere anno per anno.

Il Curricolo dell’I.I.S. “Enzo Ferrari” di Battipaglia si sviluppa tenendo presente i Profili Culturali, Educativi e Professionali (P.e.cu.p.) propri dell’indirizzo: Enogastronomia e ospitalità alberghiera e tenendo presente la seguente normativa:

Regolamento di Riordino degli istituti professionali ai sensi dell’articolo 64, comma 4, del decreto-legge 25 giugno 2008, n. 112, convertito dalla legge 6 agosto 2008, n. 133;

Linee guida gli istituti professionali e dal D.M. n. 139 del 22 agosto 2007 relativo all’obbligo d’istruzione;

Decreto legislativo del 13 aprile 2017, n.61 Revisione dei percorsi dell'istruzione professionale nel rispetto dell'articolo 117 della Costituzione, nonché raccordo con i percorsi dell'istruzione e formazione professionale (a norma dell'articolo 1, commi 180 e 181, lettera d) della legge 13 luglio 2015, n. 107;

Raccomandazioni del Consiglio Unione Europea sulle Competenze chiave per l’apprendimento permanente 22 Maggio 2018;

Decreto MIUR n.92 del 24/05/2018 Regolamento recante la disciplina dei profili in uscita degli indirizzi di studio dei percorsi di istruzione professionale, ai sensi dell’art.3 c.3 del d.lgs. 61/2017;

D.D. n° 1400 del 25/09/2019 Linee Guida per favorire e sostenere l’adozione del nuovo assetto didattico e organizzativo dei percorsi di I.P.

Il Curricolo dell’I.I.S. “Enzo Ferrari” di Battipaglia recepisce i fabbisogni formativi, le esigenze e le attese espresse dai discenti e dalle famiglie, dagli enti locali, dai contesti sociali, culturali ed economici del territorio, attraverso un’attenta e oculata progettazione extracurricolare e una progettazione dei percorsi di alternanza scuola- lavoro di spessore, senza trascurare la progettazione dell’Area della Disabilità.

La scuola si trasforma in laboratorio di realtà per mettere gli alunni nelle condizioni di dare ad essa attribuzione di significato. Si è intrapreso un percorso finalizzato alla progettazione di percorsi formativi fondati sulle competenze intese come capacità di mobilitare conoscenze e abilità possedute dal soggetto in un determinato contesto. Ciò che caratterizza una formazione concepita come sviluppo di competenze non è ciò che i ragazzi sanno, ma ciò che i ragazzi, utilizzando ciò che sanno e che hanno, sanno fare in contesti diversi e con scopi diversi. Questa concezione di formazione sconvolge le nostre prassi progettuali e didattiche e impone di pensare il processo di apprendimento/insegnamento in ottica di risultati concepiti come capacità di performances consapevoli, intenzionali, competenti, in contesti di realtà o di studio.

I gruppi di lavoro hanno elaborato un curricolo unitario con l’obiettivo di realizzare uno strumento condiviso e chiaro in relazione al profilo in uscita della studentessa e dello studente, e si presta ad essere utilizzato da una vasta platea di ‘portatori di interesse’. È utile agli studenti e alle famiglie, in quanto consente una visione globale dei traguardi formativi connessi con il percorso di studio scelto; è importante per tutti coloro che sono interessati a conoscere il fine essenziale dell’offerta formativa erogata dall’Istituzione scolastica.
	CODICE
	Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale per le attività e gli insegnamenti di AREA GENERALE (Allegato 1 Decreto 92/2018)
	

	CG-1
	Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali

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

	CG-3
	Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell'ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo

	CG-4
	Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro

	CG-5
	Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro

	CG-6
	Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali

	CG-7
	Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete

	CG-8
	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento.

	CG-9
	Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell'espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo

	CG-10
	Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi.

	CG-11
	Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio

	CG-12
	Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti degli assi culturali per comprendere la realtà ed operare in campi applicativi

	CODICE
	Competenze profilo di uscita dei percorsi di istruzione professionale per le attività e gli insegnamenti di AREA DI INDIRIZZO (Allegato 2 G Decreto 92/2018))

	C-1
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

	C-2
	Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un'ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell'innovazione

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

	C-4
	Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati
	

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

	C-6
	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.
	

	C-7
	Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	

	C-8
	Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell'eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.
	

	C-9
	Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un'ottica di comunicazione ed efficienza aziendale
	

	C-10
	Supportare le attività di budgeting-reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing
	

	C-11

	Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio
	

	Codice
	COMPETENZE CHIAVE PER L'APPRENDIMENTO PERMANENTE (Raccomandazione del Consiglio Europeo del 22 Maggio 2018)
	

	CE - 1
	Competenza alfabetica funzionale
	

	CE - 2
	Competenza multilinguistica
	

	CE - 3
	Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria
	

	CE - 4
	Competenza digitale
	

	CE - 5
	Competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare (PCTO)
	

	CE - 6
	Competenza in materia di cittadinanza (PCTO)
	

	CE - 7
	Competenza imprenditoriale (PCTO)
	

	CE - 8
	Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali (PCTO)
	


CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE

TRIENNIO – LAB.SERV.ENOG. CUCINA







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

n.  CG – 2
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n.  CG – 3

n. CG - 4 

n.  CG - 5

n. CG – 6

n. CG - 7

n. CG – 8

n.  CG – 11

n. CG - 12
Competenza in uscita del profilo di indirizzo
n.  C – 1

n.  C - 2

n.  C - 3

n.  C - 4

n.  C – 5

n.  C – 6

n.  C - 7

n.  C -  11
Competenze chiave di cittadinanza trasversali:
n. CE – 1

n. CE – 2

n. CE – 3

n. CE – 4

n. CE – 5

n. CE – 6

n. CE – 7

n. CE -  8
	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie
	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	3
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”

	Tutte le discipline 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi.
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale e informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (competenza chiave di cittadinanza 1).

Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità (competenza 2 intermedia di indirizzo).
	Recupero. Potenziamento. Consolidamento.
	Settembre – ottobre 
	20%

	3
	1.1
Il personale, la cucina, la sicurezza e il menu 

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Realizzazione di un menu semplice di 3 portate per un ristorante del territorio, nel rispetto delle regole tecniche e igieniche (al menu allegare scheda tecnica del piatti con ingredienti e procedimento, attrezzature, procedimento di sanificazione e partite di cucina coinvolte in una brigata di cucina classica).
	Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione e organizzazione dei servizi ristorativi, secondo modalità di realizzazione adeguate ai diversi contesti prodottivi

Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature in conformità con le norme HACCP e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei contesti professionali 

Utilizzare procedure di base per la predisposizione di menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 5

CE 6
	Il personale di cucina e l’organizzazione del lavoro

L’impianto di cucina

Le attrezzature e la manutenzione

Gli utensili e la manutenzione 

L’igiene professionale e l’HACCP

La sicurezza sul lavoro

La predisposizione del menu 

Gli allergeni alimentari nel menu


	settembre-ottobre
	20%

	3


	1.2
Le materie prime in cucina: utilizzazione e criteri di scelta

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Vedi UDA di classe
	Collaborare alla pianificazione e alla gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità e in un’ottica di sviluppo della cultura dell’innovazione.

Partecipare alla progettazione, alla predisposizione e alla vendita di pacchetti turistici coerenti con i principi dell’ecosostenibilità e con le opportunità offerta dal territorio.

Applicare nella filiera enogastronomica tecniche standard di Destination Marketing attraverso opportune azioni di promozioni di prodotti e servizi atti a fornire un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 6

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6

CE 8
	Le qualità dei prodotti alimentari

Semilavorati e convenience food nella ristorazione

Le conserve alimentari

Congelati e surgelati

I prodotti ready-to-eat

I prodotti ready-to-heat

I prodotti dei campi

Farine e amidi

Uova, latte e sostituti

Le sostanze grasse

Zuccheri e dolcificanti

Cacao e cioccolato

Coloranti, additivi e aromi

Erbe aromatiche e spezie

Caratteristiche e utilizzazione dei prodotti ittici

La valutazione della qualità dei prodotti ittici

La classificazione delle carni 

La valutazione della qualità delle carni

I tagli delle carni da macello

I salumi: qualità e difetti

I formaggi: qualità e utilizzo in cucina


	Novembre-dicembre
	30%

	3


	1.3
Le tecniche di base in cucina

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Rielaborazione di una ricetta in versione “benessere” e sua esecuzione
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Collaborare alla pianificazione e alla gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità e in un’ottica di cultura innovativa

Collaborare in contesti noti alla predisposizione di prodotti, servizi e menu all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, adeguando il proprio operato al processo decisionale e attuativo.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 2

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Il taglio degli alimenti

Preparazioni di base: i complementi delle ricette

I procedimenti di base comuni alle ricette

La tecnica della salatura

Le marinate e le siringature

La tecnica della fermentazione

L’essiccazione in cucina

L’affumicamento in cucina

L’abbattimento della temperatura e lo scongelamento dei prodotti 

La conservazione sottovuoto in cucina

Classificazione delle tecniche di cottura

La cotture in un grasso

Le cotture in un liquido

Le cotture in umido

Le cotture a calore secco

Le cotture con protezione e cottura a microonde 

La cottura a bassa temperatura (CBT) sottovuoto

La finitura dei piatti: tecniche di presentazione

Il servizio di cucina

Principi di abbinamento cibo vino

La cucina del benessere
	Gennaio 
	20%

	3


	1.4
Le realizzazioni culinarie 

	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Cucine d’Italia: una sfida con penne e fornelli
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Collaborare alla realizzazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione sulla base delle tradizioni locali, nazionali ed internazionali, utilizzando tecniche tradizionali e innovative e valorizzandone l’elaborazione e la presentazione

Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti, affrontando situazioni mutevoli che richiedono adeguamenti del proprio operato

Intervenire nella realizzazione di attività in contesti noti, adeguando i propri comportamenti nel rispetto della normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro
Collegamento competenze Area Generale:

CG 4

CG 10

CG 12

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5

CE 7
	I fondi

Le salse calde

Le salse emulsionate calde e fredde

Altre salse fredde

Le guarnizioni: i complementi classici dei piatti

Gli antipasti freddi

Gli antipasti caldi

La cottura delle uova

I contorni

Le minestre brodose

La paste saltate

Le paste gratinate

Risi e cereali in chicchi

Le preparazioni preliminari dei pesci

Le preparazioni preliminari dei crostacei e dei molluschi

Tecniche di cottura e ricette di pesce

Le preparazioni preliminari dei piatti a base di carne

Tecniche di cottura e ricette di carne

Impasti lievitati e loro applicazione

Creme, salse e composti di base

Mousse, bavaresi, semifreddi e gelati

I dessert alla frutta

Cottura dello zucchero e decorazioni

Lavorazione del cioccolato e decorazioni 


	Febbraio, marzo, aprile, maggio
	30%

	3
	1.5
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”

	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

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

Potenziamento

Consolidamento 
	Maggio - giugno 
	30%

	4
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	Tutte le discipline 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi.
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale e informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (competenza chiave di cittadinanza 1).
Intervenire nella realizzazione di attività in contesti noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro (competenza 3 intermedia di indirizzo).
	Recupero. Potenziamento. Consolidamento 
	Settembre – ottobre 
	20%

	4
	1.2
La gastronomia della Tradizione
	Lab.Serv.Enog. Cucina
	Vedi UDA di classe
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Partecipare alla progettazione di pacchetti di offerta enogastronomica integrata, promuovendo la vendita di servizi e prodotti coerenti con i principi dell’eco sostenibilità ambientale

Applicare tecniche standard di Destination marketing attraverso opportune azioni di promozione di prodotti e servizi atti a fornire un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio
Collegamento competenze Area Generale:

CG 3

CG 4

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6

CE 8
	La gastronomia europea: Francia, Spagna, Grecia, Russia e i Paesi dell’ex Unione Sovietica, Regno Unito, Germania, Austria

La gastronomia extraeuropea: Cina, Giappone, India, Mondo Arabo, Africa centrale e orientale, Americhe

Street Food: l’identità di un territorio

Enogastronomia: la cucina senza sprechi 

La cucina classica
	settembre – ottobre - novembre 
	20%

	4
	1.3
Tecnologia, scienze e arte in cucina
	Lab.Serv.Enog. Cucina
	La variazione di una ricetta

La creazione di un piatto

Vedi UDA di classe
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Collaborare alla pianificazione e alla gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi enogastronomici rispettando parametri di qualità e in un’ottica di sviluppo della cultura innovativa

Collaborare alla realizzazione e presentazione di prodotti dolciari e di pianificazione sulla base delle tradizioni locali, nazionali ed internazionali
Collegamento competenze Area Generale:

CG 6

CG 10

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Tecniche di cucina e processi fisici: la sottrazione di acqua e la distillazione, l’estrazione di liquidi e aromi, la separazione di particelle, l’acqua e i cambiamenti di stato.

Tecniche di cucina e reazioni chimiche dei nutrienti: la denaturazione delle proteine, gel e tecniche di sferificazione, emulsioni e agenti emulsionanti, i processi di imbrunimento, impastamento e fermentazione (tecniche e processi).

Tecnica e Arte in Pasticceria: la caramellizzazione e la lavorazione dello zucchero, il temperaggio e la lavorazione del cioccolato, rivestimento e decorazioni di torte e dessert.

Lo studio del piatto (abbinamenti e presentazione): l’analisi del piatto, le dinamiche del gusto e l’abbinamento degli ingredienti, la degustazione del piatto, l’arte della presentazione, la rivisitazione di una ricetta, la creazione di un piatto, i nomi dei piatti e la codificazione della ricetta.
	Novembre – dicembre- gennaio - febbraio
	30%

	4
	1.4
La cucina e le esigenze della clientela
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	Enogastronomo del ben-essere: realizzazione di una serie di menu legati alla tematica della giornata: “Gastronomia, Territorio e ben-essere”

Vedi UDA di classe
	Collaborare alla predisposizione di prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, favorendo la diffusione di abitudini e di stili alimentari sostenibili ed equilibrati

Orientare i propri comportamenti alla realizzazione delle fasi del ciclo cliente in contesti professionali noti nel rispetto delle diverse culture e delle esigenze della clientela

Partecipare alla progettazione di pacchetti di offerta enogastronomica integrata, promuovendo la vendita di servizi e prodotti coerenti con i principi dell’eco sostenibilità ambientale
Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 4

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6
	La cucina del rispetto: la cucina sostenibile, la cucina vegetariana, la cucina vegana, la cucina crudista.

La cucina del benessere: i principi per una cucina buona e sana, la cucina buona e sana nella ristorazione commerciale, la cucina buona e sana nella ristorazione sociale
	febbraio - marzo - aprile
	20% - 25%

	4
	1.5
La tecnologia al servizio della cucina e la banchettistica
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	Vedi UDA di classe
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Collaborare alla pianificazione e alla gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi enogastronomici rispettando parametri di qualità e in un’ottica di sviluppo della cultura innovativa

Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti, affrontando situazioni mutevoli che richiedono adeguamenti del proprio operato
Collegamento competenze Area Generale:

CG 7

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 7
	La tecnologia applicata alle cotture: i cutter cuocitori, il forno a microonde, il forno trivalente moderno.

Buffet, banchetti ed eventi (l’organizzazione operativa): il servizio a buffet, la banchettistica e gli eventi, organizzazione di cucina nella banchettistica esterna.
	aprile – maggio  
	30%

	4
	1.6
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”


	TUTTE LE DISCIPLINE 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

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

Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero. Potenziamento. Consolidamento
	Maggio - giugno 
	30%

	5
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale e informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (competenza chiave di cittadinanza 1).
Intervenire nella realizzazione di attività in contesti noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro (competenza 3 intermedia di indirizzo).
	Recupero. Potenziamento. Consolidamento
	Settembre – ottobre 
	20%

	5 
	1.2
Cultura Enogastronomica 
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	Laboratorio di abbinamento cibo-bevande

In preparazione all’Esame di Stato: la cucina regionale italiana, fra tradizione e innovazione

Vedi UDA della classe 
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici e ristorativi, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio
Collegamento competenze Area Generale:

CG 3

CG 4

CG 6

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6

CE 8
	Storia e grandi personaggi della gastronomia: le origini della gastronomia, nascita e sviluppo della gastronomia moderna

Gastronomia, cultura e società: cibo e identità religiosa, l’offerta enogastronomica (il catering industriale), il consumo dei pasti fuori casa e le nuove tendenze, ecogastronomia e sostenibilità alimentare (premessa), le direttrici della sostenibilità alimentare.

Cultura enologica e abbinamento cibo-bevande: principi di enologia, classificazione del vino ed enografia, principali zone vitivinicole dell’Italia, l’abbinamento cibo-vino, la birra e l’abbinamento al cibo.
	settembre – ottobre 
	20%

	5
	1.3
La ristorazione oggi
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	In preparazione all’Esame di Stato

Progetto: uno street food all’italiana (realizzazione di un prodotto multimediale con tema street food all’italiana nl mondo.

La Simulazione di un evento di banqueting: vedi UDA di classe 
	Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione

Supportare le attività di budgeting – reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing

Gestire tutte le fasi del ciclo clienti applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali
Collegamento competenze Area Generale:

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5

	Classificazione delle aziende ristorative

Forme di ristorazione: commerciale, collettiva, viaggiante, Catering

Tipologie di produzione e sistemi di distribuzione dei pasti 

Le tecniche di cottura innovative

Il contratto di catering e banqueting

Le forma di catering e banqueting 

Ruolo e funzioni del banqueting manager 

L’organizzazione di un banchetto e la fasi della logistica: vedi UDA di classe 

La preparazione del servizio al buffet nell’organizzazione di un banchetto 


	Novembre – dicembre 
	20%

	5 
	1.4
Sicurezza &Salute in Cucina 
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	In preparazione all’Esame di Stato

Progetto Piano di Autocontrollo: redazione del piano secondo i principi del sistema HACCP (realizzazione gruppo di lavoro, definizione dell’azienda e del prodotto, descrizione delle buone prassi igieniche applicate, diagrammi di flusso dei processi e dei prodotti secondo il sistema HACCP)

Vedi UDA di classe 
Realizzare un prodotto interdisciplinare sulla qualità, sicurezza e salute in cucina per il colloquio orale dell’Esame di Stato
	Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 8

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7

	La sicurezza alimentare: definizione e contenuti 

La sicurezza sul lavoro: D.Lgs n.1 del 2008

Il Reg. (CE) n. 178 del 2002

Il Pacchetto Igiene (Reg. CE n. 852/53/54/82 del 2004  Direttiva n. 2002/1999, Reg. CE n. 183/2005).

L’attuazione del sistema HACCP

La realizzazione dei diagrammi di flusso e le sette fasi obbligatorie
	Gennaio – febbraio 
	30%

	5
	1.5
Organizzazione e Gestione della produzione 
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	In preparazione all’Esame di Stato: 
Il laboratorio delle competenze – I documenti di magazzino: redazione e corretta compilazione: buono di carico, buono di scarico, partitario fornitori, registro di magazzino, scheda fornitori, scheda merce

Il ruolo del Food&Beverage Manager: e la simulazione d’impresa: scelta della struttura organizzativa (staff management), selezione del personale, organigramma di una struttura alberghiera e redazione di un corretto piano di lavoro giornaliero

Il mondo del lavoro: la corretta redazione del Curriculum Vitae, il corretto utilizzo del networking (Linkedln), preparazione al colloquio di lavoro
Vedi UDA di classe 
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione

Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	I prodotti alimentari e la gestione degli acquisti: la qualità dei prodotti alimentari, criteri d’acquisto e controllo qualità dei prodotti, la politica degli acquisti, la gestione delle merci.

Organizzazione dell’impianto di cucina: caratteristiche generali dell’impianto, tipologie tradizionali d’impianto, organizzazione innovativa (la cucina indiretta), il sistema Cook & Chill,il sistema sottovuoto in cucina, la distribuzione con legame differito, la cucina d’assemblaggio, la scelta delle attrezzature di cucina.

Organizzazione del lavoro e gestione delle risorse umane: il concetto di qualità nell’impresa ristorativa, pianificazione dei processi di lavoro, la produzione “standardizzata” o per regole, l’organizzazione della brigata di cucina, il capitale umano (elemento chiave della qualità).

Gestione della sicurezza alimentare e della sicurezza sul lavoro: igiene e sicurezza, la gestione della sicurezza alimentare nella ristorazione, FSMS semplificato (processi e PRP), il sistema HACCP, la gestione della sicurezza sul lavoro.
	Novembre – dicembre- gennaio - febbraio
	30%

	5
	1.6
La vendita di prodotti e servizi enogastronomici  
	Lab.Serv.Enog. Cucina


	In preparazione all’Esame di Stato: Simulare eventi di Banqueting

Vedi UDA di classe
	Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 2

CG 7

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 7
	Il menu e la personalizzazione del servizio: breve storia del menu, il menu come strumento di vendita, il menu per l’azienda e per l’utenza, la redazione dei menu fissi, la redazione del menu d’albergo, la redazione della carta, il menu nella ristorazione sociale, il menu e le esigenze dietetiche della clientela.

Il Banqueting e gli eventi enogastronomici: Catering, banqueting ed eventi, il servizio banqueting, la vendita del servizio, l’organizzazione operativa.

La promozione e la vendita dei servizi operativi: il controllo dei costi di cucina, il prezzo di vendita, l’analisi del menu per la vendita, l’informatica in cucina e il software di settore, le guide gastronomiche come strumento di promozione, comunicare l’offerta di prodotti e servizi nel web.
	Marzo – aprile – maggio 
	30%

	5
	1.7
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”

	TUTTE LE DISCIPLINE 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

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

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

Potenziamento

Consolidamento

Preparazione all’Esame di Stato
	Maggio - giugno 
	30%


	METODI E STRUMENTI DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

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

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

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

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


CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE

TRIENNIO – LAB.SERV.ENOG. SALA&BAR







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

n.  CG – 6 

n.  CG – 8

n.  CG - 11
Competenza in uscita del profilo di indirizzo
n.  C - 2

n.  C - 3

n.  C - 4
Competenze chiave di cittadinanza trasversali:
n. CE – 1

n. CE – 3

n. CE – 5

n. CE -  6
	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie
	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	3
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	Tutte le discipline 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale e informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (competenza chiave di cittadinanza 1)
	Recupero

Potenziamento

Consolidamento

	Settembre – ottobre 
	20%

	3
	1.2
Le aziende enogastronomiche 

	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	
	Comprendere l’importanza del corretto uso dei dispositivi di sicurezza per la salvaguardia della persona, dei colleghi, dei clienti e dell’ambiente di lavoro.

Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende enogastronomiche e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale.
Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione e organizzazione dei servizi ristorativi, secondo modalità di realizzazione adeguate ai diversi contesti prodottivi

Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature in conformità con le norme HACCP e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei contesti professionali 

Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche.

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento.

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 5

CE 6
	L’enogastronomia, l’enogastronomia italiana, i prodotti tipici, i marchi D.O.P., I.G.P. ed S.T.G., la ristorazione ieri, oggi e domani, le strutture ristorative e le strutture ricettive, le tipologie degli esercizi di ristorazione


	settembre-ottobre
	20%

	3
	1.3

Il lavoro di sala: tecniche avanzate
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Vedi UDA di classe
	Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei                       servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti strutturati e sotto diretta supervisione.

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

Collegamento competenze Area Generale:

CG 2

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Il Servizio: le fasi del servizio, la preparazione, la prenotazione, l’accoglienza del cliente, la disposizione dei commensali a tavola, la consegna della lista delle vivande – bevande o del menu, l’ordinazione o presa della comanda, il servizio a tavola, rispetto delle precedenze durante il servizio a tavola, altre eventuali ordinazioni, la gestione dei reclami, le tecniche di sbarazzo e pulizia del tavolo, la sistemazione, il conto, il saluto, il riassetto.

I Servizi Speciali: gli antipasti speciali, la trinciatura dei crostacei, i pesci, le carni, la trinciatura delle carni, il servizio della fonduta, il servizio dei sigari.

Il Flambè: cenni storici, alcune indicazioni prima di iniziare, gli utensili del flambè, distillati e liquori da utilizzare durante il flambè, le vivande adatte al flambè, piccole regole per un servizio impeccabile.

Le insalate e i dessert: il servizio delle insalate, le tipologie, le salse, il servizio dei dessert, la frutta, i dolci.

Le prime colazioni: l’importanza della prima colazione, la caffetteria e le attrezzature, le tipologie di colazione (Continental ed English), il buffet, il servizio della prima colazione, orari, prodotti, mise en place, il servizio (teoria e pratica).


	Durante tutte le attività Tecnico-Pratiche nell’anno scolastico

Ottobre – maggio 
	30%

	3
	1.4
“Bevande alimenti raccomanda bili”
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Data una problematica professionale o scientifica, osservare i fenomeni, raccogliere dati, utilizzare e applicare classificazioni,

individuare grandezze e relazioni che entrano in gioco nel fenomeno stesso, per realizzare tabelle, grafici, mappe

Nelle diverse situazioni di laboratorio applicare le corrette procedure igienico- sanitarie

 Nelle diverse situazioni di   laboratorio, operare in base al compito assegnato
	Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di

prodotti e servizi rispettando parametri di qualità (competenza 2 intermedia di indirizzo).

Utilizzare, all’interno delle

macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati (competenza 4 intermedia di indirizzo).

Curare le fasi del ciclo

cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato (competenza 6 intermedia di indirizzo).

Collaborare alla

realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti (competenza 7 intermedia di indirizzo).
COMPETENZE CHIAVEDI CITTADINANZA 1 - 2 - 3 - 4 -5 - 6 - 7 - 8.

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 4

	Conoscere la preparazione di alcuni snack; toast; tramezzini; sandwiches; panini caldi 
Utilizzo dell'attrezzatura utile alla preparazione degli snack e il relativo servizio

Il lavoro cooperativo in brigata
Preparazione della linea di lavoro utile al servizio di caffetteria; prodotto analcolici e snack
Saper organizzare le vetrine per incentivare la vendita degli snacks
Gli aperitivi a bassa gradazione alcolica
Le spezie e le erbe aromatiche dei cocktail
La classificazione dei Cocktail secondo IBA
Le attrezzature per la preparazione dei cocktail
Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktail
Saper impiegare le erbe e le spezie nei cocktail
Saper utilizzare Shaker; Boston; Mixing Glass
Saper preparare alcuni cocktail IBA a bassa/media gradazione alcolica

	Novembre – dicembre – gennaio 
	20%

	3
	1.5
Il Pranzo è Servito 

	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Data una problematica professionale o scientifica, osservare i fenomeni, raccogliere dati, utilizzare e applicare classificazioni, individuare grandezze e relazioni che entrano in gioco nel fenomeno stesso, per realizzare tabelle, grafici, mappe

Nelle diverse situazioni di

laboratorio applicare le corrette procedure igienico- sanitarie

Nelle diverse situazioni di laboratorio, operare in base al compito assegnato

	Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità (competenza 2 intermedia di indirizzo).

Utilizzare, all’interno delle

macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati (competenza 4 intermedia di indirizzo).

Curare le fasi del ciclo

cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato (competenza 6 intermedia di indirizzo).

Collaborare alla

realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti (competenza 7 intermedia di indirizzo).

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA 1 - 2 - 3 - 4 -

5 - 6 - 7 - 8.

COMPETENZE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 1 - 3 - 4 - 5 - 6

- 7 - 8.

COMPETENZE BASE PER IL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE – ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO 1 - 2 - 3 - 4 - 5 - 7 - 8 - 10 -

11.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 4

CG 10

CG 12
	Storia e produzione della birra, tecniche di fermentazione; tipologie.
Il prodotto e le tecniche di spillatura belga, tedesca e inglese.
Il servizio delle birre a fermentazione in bottiglia
Riconoscere le tipologie di birra attraverso l’analisi delle etichette.
Identificare le tecniche di spillatura più appropriata
Saper impostare la sala nelle diverse disposizioni.
Saper individuare la scelta del servizio più appropriato
Saper organizzare e impostare un servizio a buffet all’interno della scuola
Organizzazione del servizio dei banchetti
Organizzazione del servizio delle piccole colazioni
Conoscere le principali preparazioni alla lampada e saper preparare di fronte al cliente.

	Gennaio – febbraio  - marzo  
	30%

	3
	1.6
“Dimmi che Marchio hai e ti dirò chi sei”

	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Data una problematica professionale o scientifica, osservare i fenomeni, raccogliere dati, utilizzare e applicare classificazioni, individuare grandezze e relazioni che entrano in gioco nel fenomeno stesso, per realizzare tabelle, grafici, mappe Nelle diverse situazioni di laboratorio applicare le corrette procedure igienico- sanitarie

Nelle diverse situazioni di laboratorio, operare in base al compito assegnato

	Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità (competenza 2 intermedia di indirizzo).

Curare le fasi del ciclo

cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato (competenza 6 intermedia di indirizzo).

Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti (competenza 7 intermedia di indirizzo).

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA 1 - 2 - 3 - 4 -

5 - 6 - 7 - 8.

COMPETENZE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 1 - 3 - 4 - 5 - 6

- 7 - 8.

COMPETENZE BASE PER IL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE – ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO 2 - 3 - 5 - 6 - 7 - 8 - 9 - 10 -

11.
	La produzione del vino (livello Avanzato)
Le caratteristiche organolettiche del vino (livello Base)
I criteri di impostazione della carta dei vini
I sistemi di spumantizzazione I vini DOP della Campania

Saper presentare, stappare, servire correttamente sia vini fermi che spumanti.
Saper riconoscere le principali zone vitivinicole DOP della Campania.

	Aprile – maggio 
	20%

	3
	1.7
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE DELL’ASSE SCIENTIFICO TECNOCLOGICO
	Organizzare il proprio apprendimento,

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

Acquisire e interpretare

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

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

Potenziamento
	Maggio – giugno 
	30%

	4
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi e introduzione alla materia di nuovo inserimento
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale e informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (competenza chiave di cittadinanza 1)
	Recupero Potenziamento Personalizzazione degli apprendimenti anno precedente 
	Settembre – ottobre 
	20%

	4
	1.2
“Giro d’Italia a Tavola”
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar
	Saper eseguire correttamente un servizio in base alle indicazioni fornite.

Saper eseguire prodotti di caffetteria e di miscelazione in base ai panieri previsti.

Nelle diverse situazioni di laboratorio applicare le corrette procedure igienico- sanitarie.

Nelle diverse situazioni di laboratorio, operare in base al compito assegnato.
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita

sostenibili e equilibrati.

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio

COMPETENZE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 1 - 2 - 3 - 4 - 5

- 6 - 7 - 8.

COMPETENZE BASE PER IL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE – ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO 1 - 2 - 4 - 5 - 6 - 7 - 8 - 9 - 10

- 11 - 12.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 3

CG 4

	Il mondo dell’American Bar. I prodotti e le miscele. Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

Tecniche di distillazione. I Distillati di vinacce e di vino (Grappa; Brandy; Cognac; Armagnac) Il Gin; la Vodka). Dosaggio e servizio dei distillati. Cocktails I.B.A. a base dei distillati trattati (preparazione e servizio).

La cucina di sala: secondi piatti a base di carne. Tecnica

A.M.I.R.A. per la realizzazione e il servizio dei secondi piatti a base di carne.

Enologia e arte del servizio del vino. Percorso di geografia enologica. Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali. Qualità ed etichettatura dei prodotti enogastronomici. I principali vini D.O.P. e I.G.P. delle regioni: Veneto (approfondimenti); Friuli Venezia Giulia, Lombardia, Piemonte e Liguria. Le basi della degustazione dei vini. Esami e parametri della scheda degustazione.

Estetica e funzionalità della sala

ristorante / gestione del cliente e del servizio: identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato. Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze speciali. Strumenti di pubblicità e comunicazione. Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico. Tecniche per la gestione dei reclami.

Partecipare a eventi significativi del territorio curando gli aspetti che riguardano la comunicazione, la promozione e la commercializzazione.

L’organizzazione e il servizio di sala in riferimento ai menu proposti e dei banchetti, sia interni che esterni. Il servizio alla carta.

	Ottobre – novembre - dicembre – gennaio
	30%

	4
	1.3
Il Linguaggio dei Cocktail 
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Realizzazione e Presentazione di un Cocktail

Realizzazione e Presentazione di un Cocktail in lingua straniera (Inglese e Francese)

Leggere brevi testi comprendendo la maggior parte delle informazioni relative a situazioni di vita quotidiana. Comprendere le informazioni fornite in un messaggio orale, relative a situazione di vita quotidiana. Raccogliere e confrontare informazioni tratte da brevi testi descrittivi (charts).

Comunicare per iscritto, anche con strumenti informatici, semplici valutazioni sulle proprie esperienze, anche per e- mail. Esprimere oralmente un’idea, un pensiero, un

tema con l’aiuto di una scaletta. Interagire in un dialogo di interesse personale (simulato o reale).

Redigere un glossario di termini tecnici basilari.


	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita

sostenibili e equilibrati.

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi Competenze specifiche della comp. chiave europea n. 2
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. Competenze professionali area generale n. 5

	Il mondo dei Cocktails.

Strumenti di pubblicità e comunicazione.

Risorse enogastronomiche/culturali territoriali e nazionali.

Esponenti fonetici, morfo- sintattici, lessicali e testuali propri del livello QCER (Inglese A2; francese B1).

Terminologia tecnica, specifica del settore dei servizi per l'enogastronomia e l'ospitalità alberghiera in lingua straniera.

Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle sue esigenze.

Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel rispetto della sua cultura.
	Durante tutte le attività Tecnico-Pratiche nell’anno scolastico

Gennaio – maggio
	30%

	4
	1.4
“Cantine Aperte”
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Prodotto di tipo Multimediale che faccia riferimento ad una delle regioni affrontate durante l’anno scolastico (Campania, Veneto; Lombardia; Piemonte; Emilia Romagna; Sicilia; Liguria; Abruzzo; Umbria; Friuli VG)

	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy.

Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA 1 - 2

- 3 - 4 -

5 - 6 - 7 - 8. COMPETENZE EUROPEE PER

L’APPRENDIMENTO

PERMANENTE 1 - 3 - 4 -

5 - 6

- 7 - 8. COMPETENZE BASE PER IL PROFILO DI

USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE – ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO 2 - 3 - 5

- 6 - 7 - 8 - 9 - 10 -

11.

	Strumenti di pubblicità e comunicazione.

Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico.

Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio.

Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali.

Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuoverne la valorizzazione. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi

Elementi di marketing strategico dei servizi turistici e meccanismi di fidelizzazione del cliente.

Tecniche di promozione e vendita.

Fattori che caratterizzano la vocazione turistica del territorio.

Percorso di geografia enologica. I principali vini

D.O.P. delle regioni Campania Veneto; Lombardia; Piemonte; Emilia Romagna; Sicilia; Liguria; Abruzzo; Umbria; Friuli VG in riferimento al patrimonio artistico di alcune aziende vitivinicole rappresentative delle diverse regioni.
	Febbraio – marzo 
	20%

	4
	1.5
Il valore di un servizio di

qualità
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	Saper eseguire correttamente un servizio in base alle indicazioni fornite.

Saper eseguire prodotti di caffetteria e di miscelazione in base ai panieri previsti.

Nelle diverse situazioni di laboratorio applicare le corrette procedure igienico- sanitarie.

Nelle diverse situazioni di laboratorio, operare in base al compito assegnato.

	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura

dell’innovazione.

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di

abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

Applicare tecniche di Hospitality management all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera di riferimento adottando le modalità più adeguate di comunicazione in relazione ai principi di efficienza aziendale.

Applicare, anche collaborando con altri, tecniche standard di Revenue management e di budgeting-reporting aziendale attraverso opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.

COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA 1 - 2 - 3 - 4 -

5 - 6 - 7 - 8.

COMPETENZE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 1 - 3 - 4 - 5 - 6

- 7 - 8.

COMPETENZE BASE PER IL PROFILO DI USCITA DEI PERCORSI DI ISTRUZIONE PROFESSIONALE – ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO 1 - 2 - 3 - 4 - 5 - 7 - 8 - 10 -

	Il mondo dell’American Bar. I prodotti e le miscele. Principali sviluppi contemporanei in termini di: materie prime e loro derivati, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

Tecniche di gestione del bar. Classificazione dei liquori e degli amari. I principali liquori nazionali ed esteri. Dosaggio e servizio dei liquori. Tecniche di preparazione e servizio dei cocktails I.B.A. contenenti liquori e amari.

La cucina di sala: secondi piatti a base di pesce.  Tecnica

A.M.I.R.A. per la realizzazione e il servizio dei secondi piatti a base di pesce

Estetica e funzionalità della sala ristorante / gestione del cliente e del servizio: identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio programmato. Utilizzare metodi, attrezzature, mezzi per la gestione delle produzioni ed assicurare standard di qualità appropriati. Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle esigenze

speciali. Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. Partecipare a eventi significativi del territorio curando gli aspetti che riguardano la comunicazione, la promozione e la commercializzazione.

L’organizzazione e il servizio di sala in riferimento ai menu proposti e dei banchetti, sia interni che esterni. Il servizio alla carta.

Enologia e arte del servizio del vino. Percorso di geografia enologica. Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. Risorse enogastronomiche / culturali territoriali e nazionali. Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità di filiera e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione  e, promuoverne la valorizzazione. I principali vini

D.O.P. e I.G.P. delle regioni:

Emilia Romagna, Umbria, Abruzzo, Campania, Sicilia. Le basi della degustazione dei vini. Esami e parametri della scheda degustazione.


	Marzo – aprile 
	20%

	4
	1.6
Il Linguaggio della Degustazione 
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar
	Saper svolgere una degustazione di Vino e/o Birra  (esame visivo e olfattivo).

Saper svolgere una degustazione di Vino e/o Birra in lingua straniera: Inglese e Francese  (esame visivo e olfattivo).
Redigere un glossario di termini tecnici basilari.

	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita

sostenibili e equilibrati.

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi Competenze specifiche della comp. chiave europea n. 2
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. Competenze professionali area generale n. 5

	Vini, birre e altre bevande alcoliche.

Strumenti di pubblicità e comunicazione.

Risorse enogastronomiche/culturali territoriali e nazionali.

Gestire, anche in collaborazione con gli altri, la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio in base alle sue esigenze.

Applicare procedure e tecniche di comunicazione nei confronti del cliente anche straniero per rilevarne i bisogni e anticipare possibili soluzioni nel rispetto della sua cultura.
	Aprile – maggio 
	20%

	4
	1.7
“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE 
	Organizzare il proprio apprendimento,

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

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

Potenziamento e consolidamento
	Giugno 
	30%

	5
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	TUTTE LE DISCIPLINE
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi e introduzione alla materia di nuovo inserimento
	Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero, Potenziamento e consolidamento
	Settembre – ottobre 
	20%

	5 
	1.2
Sicurezza &Salute in sala ristorante e al bar
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar


	In preparazione all’Esame di Stato

Progetto Piano di Autocontrollo: redazione del piano secondo i principi del sistema HACCP (realizzazione gruppo di lavoro, definizione dell’azienda e del prodotto, descrizione delle buone prassi igieniche applicate, diagrammi di flusso dei processi e dei prodotti secondo il sistema HACCP)

Vedi UDA di classe 

Realizzare un prodotto interdisciplinare sulla qualità, sicurezza e salute in cucina per il colloquio orale dell’Esame di Stato
	Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro

Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 8

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7
	La sicurezza alimentare: definizione e contenuti 

La sicurezza sul lavoro: D.Lgs n.1 del 2008

Il Reg. (CE) n. 178 del 2002

Il Pacchetto Igiene (Reg. CE n. 852/53/54/82 del 2004  Direttiva n. 2002/1999, Reg. CE n. 183/2005).

L’attuazione del sistema HACCP

La realizzazione dei diagrammi di flusso e le sette fasi obbligatorie
	Gennaio – febbraio 
	30%

	5 
	1.3
Professionalità in Sala: il Menu e la Carta delle Vivande e il Banqueting Day 
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar
	In preparazione all’Esame di Stato

Progettazione menu: il menu d’albergo

Progettazione menu: la colazione di lavoro

Progettazione Menu: esigenze dietetiche della clientela 

Progetto Simulazione evento di banqueting: Vedi UDA di classe 
	Collaborare attraverso l’utilizzo di tecniche tradizionali e innovative, alla lavorazione, organizzazione e commercializzazione di prodotti e servizi enogastronomici e ristorativi, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

Partecipare alla progettazione di pacchetti di offerta enogastronomica integrata, promuovendo la vendita di servizi e prodotti coerenti con i principi dell’eco sostenibilità ambientale

Applicare tecniche standard di Destination marketing attraverso opportune azioni di promozione di prodotti e servizi atti a fornire un’immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio
Collegamento competenze Area Generale:

CG 3

CG 4

CG 6

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6

CE 8
	Il menu e la lista delle vivande: storia e curiosità

L’ordine delle vivande

Le tipologie di menu

Come predisporre un menu 

Il Catering e il banqueting

Il contratto di catering

Le forme di catering e banqueting 

Ruolo e funzioni del banqueting manager

L’organizzazione del banchetto e le fasi di lavoro


	Settembre – ottobre – novembre 
	20%

	5
	1.4
Professionalità al bar: “Un Barman a 360°” – Tecniche Avanzate
	Lab.Serv.Enog.Sala&Bar
	In preparazione all’Esame di Stato

Mondo Cocktail: storia, produzione e degustazione – realizzazione di una carta ragionata dei cocktail (aperitivo, classici e di nostra invenzione, Gin and Tonic, after dinner). 


Il laboratorio delle competenze: Float, Top, Build, Mix and Pour, Shake nd Strain, Double Strain, Stir and Strain, Blend, Muddle, Leyers


	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

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

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata ci i principi dell’eco sostenibilità ambientale

Contribuire alle strategie di Destination marketing 
Collegamento competenze Area Generale:

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Modalità di produzione e servizio di birre, bevande e cocktail

Metodi di analisi organolettica e criteri di abbinamento 

Le caratteristiche delle acque

Le bevande analcoliche

Che cosa sono le bevande nervine

I liquori e i distillati 

Bevande miscelate e tecniche di miscelazione (codificazione IBA)
	Dicembre – gennaio 
	30%

	5 
	1.5 Sommellerie&Pairing wine and food: una nuova frontiera nel complesso mondo della ristorazione

	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	In preparazione all’Esame di Stato

Diventare Sommelier: creazione di un progetto multimediale di abbinamento cibo-vino attraverso la realizzazione di un tutorial e l’utilizzo delle moderne tecniche di abbinamento (scheda Mercadini

Realizzare un prodotto interdisciplinare sulle regole di abbinamento cibo-vino per il colloquio orale dell’Esame di Stato
	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici

Valorizzare l’elaborazione di prodotti locali, nazionali ed internazionali 

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata ci i principi dell’eco sostenibilità ambientale

Contribuire alle strategie di Destination marketing 
Collegamento competenze Area Generale:

CG 6

CG 10

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Nozioni di base sul vino, la vite e la vinificazione (consolidamento enologia regionale campana)

La composizione chimica del vino

La degustazione: scopo e sequenza

Le degustazione: esame visivo, esame olfattivo, esame gusto-olfattivo

L’abbinamento cibo-vino per concordanza, contrapposizione e tradizione

Food&Drinking Pairing: abbinamenti moderni

Studio e analisi del Metodo Mercadini

Le regole dell’enologia europea


Le norme che regolano l’etichettatura
	Febbraio, marzo, aprile
	20%

	5
	1.6

L’organizzazione la gestione del lavoro nelle imprese di servizi
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	In preparazione all’Esame di Stato 

Il laboratorio delle competenze – I documenti di magazzino: redazione e corretta compilazione: buono di carico, buono di scarico, partitario fornitori, registro di magazzino, scheda fornitori, scheda merce

Il ruolo del Food&Beverage Manager: e la simulazione d’impresa: scelta della struttura organizzativa (staff management), selezione del personale, organigramma di una struttura alberghiera e redazione di un corretto piano di lavoro giornaliero

Il mondo del lavoro: la corretta redazione del Curriculum Vitae, il corretto utilizzo del networking (Linkedln), preparazione al colloquio di lavoro
	Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’alimentazione 

Supportare le attività di budgeting – reporting aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di Revenue Management, perseguendo obiettivi di redditività attraverso opportune azioni di marketing

Gestire tutte le fasi del ciclo clienti applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali 
Collegamento competenze Area Generale:

CG 10

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 3

CE 5
	Il comparto approvvigionamento e la figura dell’economo 

La selezione dei fornitori e la gestione dei prodotti

Il beverage cost e la definizione degli standard qualitativi e quantitativi dei drink

I sistemi per il controllo del beverage cost: il sistema bar cost, il sistema di controllo delle bottiglie, il sistema del valore potenziale di vendita, il sistema dell’inventario

Le risorse umane nelle imprese di servizi 

L’ingresso nel mondo del lavoro
	maggio
	20%

	5
	1.7
“Mi applico per recuperare, mi

applico per potenziare”
	Lab.Serv.Enog. Sala&Bar
	In preparazione all’Esame di Stato 

Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi e introduzione alla materia di nuovo inserimento
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)   
Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero, potenziamento e consolidamento 
	maggio, giugno 
	30%


	METODI E STRUMENTI           DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

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

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

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

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


CURRICOLO ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO E PROFESSIONALE

TRIENNIO – LAB.SERV.ACCOGLIENZA TURISTICA 



              INDIRIZZO: IPSEOA
Profilo di Indirizzo (v. allegato 2 G del Regolamento): “Enogastronomia e ospitalità alberghiera”
Competenze in uscita individuate dal Dipartimento  relative al triennio AREA GENERALE: 
[image: image7.png]


n.  CG – 1 

n.  CG – 2 

n.  CG -  4

n.  CG – 5

n.  CG – 8

n.  CG - 11
Competenza in uscita del profilo di indirizzo
n.  C - 1

n.  C - 3

n.  C - 4

n.  C – 6

n.  C – 7 

n. C -  8

n. C -  9
Competenze chiave di cittadinanza trasversali:
n. CE – 1

n. CE – 4

n. CE – 5

n.  CE – 6

n.  CE – 7 

n. CE -  8
	ANNO
	UdA/Moduli 
	INSEGNAMENTI/

ASSI coinvolti

	COMPITI DI REALTÀ E PRODOTTI

	COMPETENZE 

Intermedie


	SAPERI

ESSENZIALI

	DURATA (in ore)

E PERIODO
	PESO NELLA VALUTAZIONE


	3
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”

	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Sapersi presentare in servizio in modo adeguato.

Applicare le principali tecniche di comunicazione con le diverse tipologie di clientele.

Essere in grado di compilare correttamente la modulistica di settore.

Utilizzare gli strumenti informatici a disposizione e il software gestionale di settore.

Simulare una

problematica professionale emersa all’interno del proprio ambiente, e organizzare gruppi di discussione, anche in rete argomentando e tenendo conto del punto di vista

dell’altro.
	Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n. 4)

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n° 5)

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività̀ di studio, ricerca e approfondimento. (Competenza in uscita n° 8)
Comprendere e  utilizzare i principali concetti relativi

all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. (Competenza in uscita n° 10)

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5
	Il ruolo e le funzioni del receptionist.

Il regolamento del settore.

Il linguaggio professionale e tecnico.

Le principali procedure delle diverse fasi operative.

Caratteristiche dell’Hotel Virtuale individuate per lo svolgimento delle esercitazioni di laboratorio.

Le fasi operative e le procedure di Front Office: Fase Ante, Check-In, Live-In, Check-Out.

Utilizzo dei mezzi di pagamento: contanti, carte di credito, voucher di agenzia, altri sistemi di pagamento.

	settembre-ottobre
	20%

	3
	1.2
“Start up… divento imprenditore!

“ L’apertura di un albergo”

	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Riconoscere le responsabilità connesse con l’attività alberghiera.

Decodificare

l’organigramma di una struttura ricettiva.

Eseguire le mansioni di portineria conciergerie connesse alla tutela della sicurezza e della privacy.

Riconoscere requisiti fondamentali necessari per costituire un consorzio alberghiero o farne parte.

Identificare le principali caratteristiche di una catena alberghiera.

Riconoscere I principali servizi che possono essere gestiti insieme ad alter aziende del territorio.
	Essere in grado di scegliere quali servizi alberghieri è opportune affidare in outsourcing. Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità(competenza a 2 intermedia di indirizzo).

Utilizzare, all’interno delle macroaree di attività che contraddistinguono o la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/servizi/ menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati (competenza 4 intermedia di indirizzo).
Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli

che richiedono un adeguamento del proprio operato (competenza 6 intermedia di indirizzo).
Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti (competenza 7 intermedia di indirizzo).

Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi (Competenza in uscita n° 10)

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. (Competenza in uscita n° 8)

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n° 5)

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi (competenze specifiche della comp. Chiave europea 2)
 Utilizzare i linguaggi

settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro (competenze professionale area generale n. 5)

	Le norme giuridiche che disciplinano i rapporti tra albergatore e cliente.

Le sanzioni previste in caso di inadempienza.

Le caratteristiche tipologiche delle diverse strutture organizzative alberghiere.

Le caratteristiche salienti delle principali catene alberghiere.

I vantaggi dell’affiliazione commerciale.

I servizi gestiti in outsourcing

	Novembre-dicembre-gennaio 
	30%

	3
	1.3
“La distribuzione del prodotto turistico

nel rispetto delle regole”


	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Classificare gli attori del turismo.

Classificare I canali di distribuzione.

Simulare l’apertura di un’agenzia di viaggio, tenendo in considerazione la procedura da seguire.
Decodificare il contratto di vendita di un pacchetto turistico.

Compilare correttamente un voucher.

Calcolare la commissione al lordo e al netto.

Compilare un estratto conto.

Eseguire la riscossione dei conti con tutte le modalità di pagamento possibili.
Compilare tramite internet o altri mezzi elettronici, un biglietto per qualunque vettore.

	Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi rispettando parametri di qualità (competenza 8 intermedia di indirizzo).
Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti (competenza 7 intermedia di indirizzo).
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. (Competenza in uscita n° 10)

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. (Competenza in uscita n° 8)
Utilizzare all’interno delle macro aree di

attività che contraddistinguono la filiera di riferimento, idonee modalità di supporto alle attività di Destination marketing secondo procedure standard, in contesti professionali strutturati. (comp. 11 intermedia di indirizzo)
Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio. (comp. Chiave europea 4 - intermedia quinquennio)
	Gli attori del mercato turistico.

I diversi canali di distribuzione del prodotto turistico.

Essere in grado di accogliere il cliente scegliendo I servizi adeguati alle sue esigenze.

I vantaggi di un rapporto di collaborazione tra albergo e agenzia.

I vari tipi di contratto di allotment.

Le diverse tipologie di voucher.

La gestione dei sospesi.

Le diverse tipologie di vettori: treni, aerei, pullman, navi, ecc.

Le peculiarità del trasporto aereo, ferroviario, marittimo e su strada.

	Gennaio – febbraio 
	20%

	3
	1.4
“La valorizzazione dell’ambiente  e le risorse del territorio campano ed europeo”

	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Individuare I prodotti tipici di una località, identificando le principali caratteristiche.

Distinguere I diversi tipi di transfer.

Identificare I principali elementi di un pacchetto turistico.

	Utilizzare procedure di base per la predisposizione e la vendita di pacchetti di offerte turistiche coerenti con i principi dell’eco sostenibilità e con le opportunità offerte dal territorio (competenza 8 intermedia di indirizzo).
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. (Competenza PECUP 9)

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. (Competenza PECUP 6)
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n° 5)
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.
Competenza PECUP n.11
Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi (competenze specifiche della comp. Chiave europea 2)
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro (competenze professionale area generale n. 5)
 
	Gli elementi che caratterizzano una destinazione turistica.

Gli eventi legati alle tradizioni e al folklore.

I prodotti tipici del proprio territorio.

Il transfer semplice e complesso.

Le visite guidate e le escursioni sul territorio.

I servizi extra messi a disposizione dall'Hotel.

Turismo

	Febbraio – marzo – aprile  
	30%

	3
	1.5
“La gestione della clientela”
	Lab.Serv. Acc.Turistica


	Identificare I bisogni di ogni singolo target.

Utilizzare tutti gli strumenti della comunicazione verbale e non verbale.

Usare procedure di comunicazione efficaci con clienti e colleghi.


	Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato (Competenza intermedia. 6)

Utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete (competenze PECUP 5)
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro. Competenza PECUP n.11
Correlare le

informazioni acquisite sui beni artistici e ambientali alle attività economiche presenti nel territorio, ai loro possibili sviluppi in termini di fruibilità, anche in relazione all’area professionale di riferimento.
Competenza intermedia n. 6 RENAIA allegato B
	La suddivisione tipologica della clientela d’albergo.

I servizi offerti dalle strutture ricettive.

La comunicazione verbale e non verbale e para verbale- applicazione.

	Maggio 
	20%

	3
	1.6
“MI APPLICO PER RECUPERARE, MI APPLICO PER POTENZIARE”

	Tutte le discipline   


	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe
	Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n. 4)

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n° 5)
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività̀ di studio,

ricerca e approfondimento. (Competenza in uscita n° 8)
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi

all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi. (Competenza in uscita n° 10)
Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi
ed operativi
	Recupero, potenziamento e consolidamento 


	Maggio – giugno  
	20%

	4
	1.1
MI APPLICO PER RECUPERARE, MI APPLICO PER POTENZIARE”
	Lab.Serv. Acc.Turistica


	Gestire casi professionali e stampare i vari report giornalieri, dalla fase ante alla fase out sia attraverso l’uso del software gestionale che utilizzando la modulistica di settore;

Simulare casi professionali al front office attraverso l’interazione con i clienti.

	Organizzare il proprio apprendimento individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità d’informazione e di formazione (formare, non formare e informare), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro. (Competenza in uscita n° 5)
	Il ruolo e le funzioni del receptionist

Il linguaggio tecnico professionale

Le principali procedure delle diverse fasi operative


	Settembre – ottobre 
	20%

	4
	1.2
“Benvenuti in Hotel”

	Lab.Serv. Acc.Turistica
	Progettare un’escursione nei dintorni Di un Hotel del Cilento; 
Costruire pacchetti alberghieri in riferimento all’hotel prescelto; 
Costruire una scheda in cui si analizza una catena alberghiera;

Realizzare una breve relazione sui servizi in outsourcing dell’hotel prescelto;


	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione e dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento o, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.

Utilizzare, all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/servizi/me nu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati.

Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del

Made in Italy in contesti professionali noti.

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento.
Applicare, anche collaborando con altri, tecniche standard di Revenue management e di budgeting- reporting aziendale attraverso opportune azioni di marketing in contesti professionali strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono una modifica del proprio operato.

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi.

Competenze specifiche della comp. chiave europea n. 2
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai

percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

Competenze professionali area generale n. 5
Collegamento competenze Area Generale:

CG 5

CG 8

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

	I servizi di accoglienza;
I servizi extra in hotel;

I pacchetti alberghieri; 

Le catene alberghiere; 

Le forme di aggregazione
L’outsourcing in hotel


	Ottobre – novembre – dicembre 
	30%

	4
	1.3
“In partenza con agenzia Viaggi & Turismo”

	Lab.Serv.Acc.Turistica
	Presentazione multimediale dell’Agenzia Viaggi & Turismo; 

Simulazione di vendita pacchetti turistici attraverso la compilazione del contratto di viaggi;

Gestione operativa

tra Agenzia Viaggi & Turismo e Hotel:

Contratto di allotment e compilazione voucher e calcolo della commissione;

	Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di

organizzazione, di commercializzazione  dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento , di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.

Intervenire nella realizzazione di attività in contesti noti adeguando i propri comportamenti nel rispetto della normativa HACCP, della sicurezza e della salute nei luoghi di lavoro

Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento. 
Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro

Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio
Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 4

CG 5

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 7

	L’agenzia di viaggio

L’apertura di un’ agenzia di viaggio

L’ agenzia di viaggio

dettagliante 

L’organigramma dell’ agenzia di viaggio

Il contratto di viaggi

 La collaborazione tra agenzia di viaggio

 e hotel

	Dicembre – gennaio – febbraio 
	20%

	4
	1.4
“Siamo tutti travel designer”

	Lab.Serv.Acc.Turistica
	Realizzare una presentazione multimediale sul
prodotto turistico della Regione Campania.

Progettare una breve relazione sui canali di distribuzione dell’Hotel del Cilento prescelto

Progettare pacchetti turistici tematizzati tenendo in considerazione i seguenti trend: sostenibilità, accessibilità, enogastronomici ed esperienziale.

Progettare uscite didattiche sul territorio nazionale.

	Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione  dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Contribuire alle strategie

di Destination Marketing attraverso la

promozione dei beni culturali e ambientali, delle tipicità enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio.

Utilizzare, all’interno delle macro aree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di prodotti/servizi/me nu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati.

Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato. Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento , di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura Dell’innovazione.

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi competenze specifiche della comp. chiave europea 2

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio

per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 4

CG 5

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7

	Il prodotto turistico e i canali di distribuzione

I nuovi trend del turismo (sostenibilità, enogastronomia, esperienziale ed accessibile)

I vettori

I pacchetti turistici.

	Febbraio – marzo - aprile
	30%

	4
	1.5
Esperienza di crescita personale e professionale dello studente

Uda pcto 
	Lab.Serv.Acc.Turistica
	Vedi format dedicato Uda “Esperienza di crescita personale e professionale dello  studente”


	Vedi format dedicato Uda “Esperienza di crescita personale e professionale dello  studente”

	Vedi format dedicato Uda “Esperienza di crescita personale e professionale dello  studente”


	Maggio 
	20%

	4
	1.6
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	Tutte le discipline 
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe


	Organizzare il proprio apprendimento individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità d’informazione e di formazione (formare, non

formare e informare), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.

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 attività̀ di studio, ricerca 

e approfondimento.
Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all’economia, all’organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi.
Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 6

CE 7

CE 8
	I pacchetti turistici 

I nuovi  trend turistici.


	Maggio – giugno 
	20%

	5 
	1.1
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	Tutte le discipline
	Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe


	Organizzare il proprio apprendimento individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità d’informazione e di formazione (formare, non

formare e informare), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

(comp. chiave europea 6 - intermedia)

	Recupero, potenziamento e consolidamento 


	Settembre - ottobre
	20%

	5
	1.2

Marketing&Turismo
	Lab.Serv.Acc.Turistica
	Preparazione all’Esame di Stato: 

Applicare il metodo del CVP al settore turistico determinando la performance di mercato di un hotel

Progettare piani di marketing ipotizzando casi significativi riferiti a imprese turistico-ricettive e a territori.

Progettare un evento per la promozione di una località attraverso la valorizzazione del suo patrimonio artistico


	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy;

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale;

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e

di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 4

CG 5

CG 8

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7

CE 8

	Nascita ed evoluzione del marketing 

Il marketing mix 

Il piano di marketing

L’analisi SWOT

Il web marketing 


Il marketing turistico

Il marketing territoriale 


	Novembre, dicembre, gennaio 
	30%

	5
	1.3

La vendita del prodotto turistico: l’azienda alberghiera nel turismo globale
	Lab.Serv.Acc.Turistica
	In preparazione all’Esame di Stato: 

Evoluzione dei sistemi di prenotazione dei servizi turistici: in laboratorio con OTA e metamotori

Simulazione e coordinamento di un gestionale d’albergo con training basato sulle moderne strategie di vendita: Yield management e Revenue management, pricing alberghiero e qualità totale in albergo


	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy;

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale;

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e

di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 4

CG 5

CG 8

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7

CE 8
	Il prodotto turistico totale sul web

Gli intermediari della retribuzione on line

Le strategie e le tecniche di vendita manageriali

Revenue manager e room division 

Politica, metodi e tecniche dei prezzi alberghieri 

Il sistema di Qualità Totale in un albergo 

Le certificazioni di qualità del servizio alberghiero 
	Febbraio, marzo 
	20%

	5
	1.3

Il pacchetto turistico: evoluzione delle imprese turistiche, contratti e pacchetti turistici 
	Lab.Serv.Acc.Turistica
	In preparazione all’Esame di Stato: 

Progettazione/Simulazione di un pacchetto turistico e/o accessibile, sostenibile, su misura per un viaggio con annesso diagramma di redditività e gestione dei rischi connessi al lavoro, applicazione pratia di idonee misure di prevenzione.
Progettazione/Simulazione  di un pacchetto turistico indirizzato alla valorizzazione delle risorse di uno specifico territorio da un punto di vista enogastronomico  con predisposizione di un lavoro in PPT arricchito con immagini, foto, mappe sulle principali attrattive turistiche ambientali e storiche.  


	Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy;

Curare le fasi del ciclo cliente utilizzando modalità comunicative adeguate al raggiungimento dei risultati previsti, in contesti strutturati, con situazioni mutevoli che richiedono un adeguamento del proprio operato. Collaborare alla realizzazione di eventi enogastronomici, culturali e di promozione del Made in Italy in contesti professionali noti.

Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento , di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura Dell’innovazione.

Utilizzare una lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi competenze specifiche della comp. chiave europea 2

Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio

per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro.

Collegamento competenze Area Generale:

CG 1

CG 2

CG 4

CG 5

CG 8

CG 11

Collegamento competenze Chiave Europee:

CE 4

CE 5

CE 6

CE 7

CE 8
	Gli attori del mercato turistico: produttori e distributori (intermediari)

Il codice del turismo

Il pacchetto turistico 

Tipologie di clientela e caratteristiche del pacchetto turistico 

Il contratto di vendita di un pacchetto turistico 

Canali di distribuzione del pacchetto turistico e iniziative promozionali delle strutture turistico-alberghiere
	Aprile, maggio 
	30%

	5
	1.4
“Mi applico per recuperare, mi applico per potenziare”
	Tutte le discipline
	In preparazione all’Esame di Stato 

Organizzare il proprio apprendimento, producendo schemi e mappe e risolvendo problemi e introduzione alla materia di nuovo inserimento
	Individuare collegamenti e relazioni (comp. chiave europea 6 -intermedia)

Acquisire e interpretare l’informazione (comp. chiave europea 6 -intermedia)   
Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro (comp. chiave europea 6 - intermedia)
	Recupero, potenziamento e consolidamento 
	Maggio, giugno 
	20%


	METODI E STRUMENTI DIDATTICI
	TIPOLOGIE DI PROVE E CRITERI DI

VALUTAZIONE

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

Valutazione del quaderno personale. Prove pratiche.

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

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


CANOVACCIO UDA INTERDISCIPLINARI E PER ASSI CULTURALI
	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	UDA
1:
Prodotti
ittici
& Sostenibilità

40 h
	UDA 1: Alcool….più sai e meno rischi 32 h
	UDA 1: La Piana del Sele: Risorse storico – culturali – naturalistiche ed

enogastronomiche; (42 h)

	UDA 2: Sua Maestà oro Bianco: la Mozzarella di Bufala Campana DOP 40h
	UDA 2:

LA
BIRRA...una
storia millenaria. 40 h
	UDA 2: La valorizzazione e la promozione del prodotto turistico – alberghiero a livello territoriale; (50 h)

	UDA 3: Energia e risparmio energetico

40 h
	UDA 3: International Breakfast: una colazione a Cinque Stelle 40 h
	

	Altre proposte: I Cereali: la tradizione a tavola 43 h
	
	


	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi III “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	UDA PCTO: Cucina a scarto Zero 30 h
	UDA PCTO: HACCP e

sicurezza alimentare 25 h
	UDA PCTO: Turismo ed Ospitalità alberghiera nel percorso PCTO 32 h


	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	UDA 1: La cottura a bassa temperatura - “Il Sottovuoto” 30 h
	UDA 1: Il pane e il vino nella storia, nell’alimentazione e nella religione. 32 h
	UDA 1: Bellezze e bontà dei comuni Campani; (44 h)

	UDA 2: Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP 22 + 4 h
	UDA 2: I cinque colore del benessere nell'arte del Flambage 40 h
	UDA 2: Alla scoperta dell’offerta turistica italiana: Analisi di riflessione per uno sviluppo

turistico sostenibile e responsabile; (40 h)

	UDA
3:
Bakery
Chef:
Il profumo del Pane.

“Le farine e i Grani del Cilento” 41 h + Visita ad un molino ed a unpanificio, incontro con esperti del mondo del lavoro.
	UDA 3: Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP 22 h
	


	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi IV “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	UDA PCTO: “I Presidi Slow Food della Regione Campania” 50 h
	UDA PCTO: “Wine & Food Pairing”. Principi, criteri e tecniche di abbinamento cibo- vino 30 h
	UDA PCTO: Il percorso PCTO: Consolidamento delle conoscenze ed arricchimento nella

formazione pratica; (32 h)


	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	Uda 1:

Autocontrollo, Prevenzione, Autoanalisi…il Sistema HACCP e l’elaborazione del Piano di Autocontrollo 22 h + 4
	Uda interdisciplinare: Banqueting day (40h circa)
	Uda interdisciplinare:

Italia: Scoprire, valorizzare e tutelare i tesori del “Bel Paese” (32 h)

	Uda 2:

Valorizzare chi siamo attraverso i colori della nostra terra: Marchi di Qualità e Made in Italy 80 h
*Argomenti della programmazione di classe
	Uda 2:

La sicurezza alimentare 40h
	Uda 2:

Organizzazione e gestione del prodotto turistico dei territori 30 h

	Uda 3:

Le esigenze della clientela: stesura ed elaborazione di un menu speciale con lavoro

multimediale 80 h
*Argomenti della programmazione di classe
	Uda 3:

La strada dei prodotti tipici e dei sapori della Campania (40h circa)
	Uda 3:

Il processo comunicativo nel marketing turistico integrato: strumento fondamentale di

sviluppo di un territorio. 30 h


	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” FPP
	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” BES
	Classi V “Enogastronomia e Ospitalità

Alberghiera” ASA

	Uda PCTO:

Nuove forme di Ristorazione: Catering e Banqueting. La simulazione di un evento di Banqueting 27 h
	Uda PCTO:

L’Universo del Vino. Geografia e cultura delle regioni vinicole in Italia e nel mondo. 30 h
	Uda PCTO:

Esperienza di crescita personale e professionale dello studente (44 h)
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