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ANNO SCOLASTICO 2017/2018




DOCENTE: Matilde Delfino

DISCIPLINA: Diritto e Tecniche Amministrative
	
CLASSE: 3 A Accoglienza Turistica


	SITUAZIONE INIZIALE DELLE CLASSE 
La classe è composta da n.18 alunni (13 femmine e 5 maschi) provenienti dalle classi seconde dell’Istituto, un’alunna  proviene da altro Istituto. Frequenta la classe un ragazzo diversamente abile che segue una programmazione differenziata e individualizzata seguito dal suo docente di sostegno e dagli insegnanti di classe. L’alunno si è subito inserito nel nuovo ambiente grazie al suo carattere socievole e alla disponibilità dei compagni, nonostante le serie difficoltà di linguaggio che presenta.
Dall’analisi dei test d’ingresso somministrati è emerso che il livello di partenza è medio basso. 
Una minor parte degli alunni dimostra di essere in possesso di adeguate capacità e di un buon livello di apprendimento, mentre la maggior parte di essi manifesta difficoltà ed incertezze particolarmente nell’esposizione orale. Si rende necessario dedicare un po’ di tempo ad attività di rinforzo che saranno predisposte.
All’inizio del nuovo anno scolastico si è evidenziato una generale lentezza nel riprendere i tempi e i ritmi di lavoro che però, con il passare dei giorni, è stata pian piano superata. 
La maggior parte degli alunni possiede capacità organizzativa, esegue le consegne in modo sufficientemente corretto e produce lavori impostati autonomamente anche se, non sempre, in modo completo e ordinato; un gruppo non è sempre in grado di organizzare proficuamente i materiali e le informazioni, produce autonomamente lavori che solo in parte risultano corretti; pochi alunni eseguano le consegne in modo approssimativo, poco ordinato e producono lavori solo se guidati. Si rende necessario intervenire con diversi stimoli e sollecitazioni al fine di ottenere un maggiore e più costante coinvolgimento.  





ORGANIZZAZIONE DELLA  PROGRAMMAZIONE IN U.D.A




	
U.D.A. N° 1


	                                     
 x TRIMESTRE            PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  Gli strumenti di lavoro





	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico e algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica.
Individuare le strategie appropriate per la soluzione dei problemi.

CITTADINANZA Collaborare e partecipare/Risolvere problemi. Agire in modo autonomo e responsabile.


	Calcoli percentuali semplici, sopra e sotto cento.
Riparti proporzionali diretti.
Tabelle e grafici.




























	Applicare gli strumenti di calcolo percentuale e di riparto per risolvere i problemi che si presentano nella gestione delle imprese turistico – ristorative.
Interpretare e rappresentare con grafici e tabelle i dati.





	
U.D.A. N° 2 


	
                                     
X TRIMESTRE            □ PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  Il mercato turistico





	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.

CITTADINANZA Comunicare, acquisire e interpretare l’informazione, agire in modo responsabile, risolvere problemi, collaborare e partecipare.



	Il turismo.
La domanda e l’offerta turistica.
Il mercato turistico


















	Distinguere le caratteristiche del mercato turistico.
Identificare le dinamiche del mercato turistico.
Applicare gli strumenti di calcolo all’analisi della dimensione quantitativa della domanda e dell’offerta turistica di un territorio.
Elaborare i dati statistici e interpretare i risultati ottenuti.



	
U.D.A. N° 3


	

 X TRIMESTRE            □PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  La costituzione e la gestione dell’impresa.




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.



CITTADINANZA Individuare collegamenti e relazioni, agire in modo responsabile, risolvere problemi, collaborare e partecipare.


	Attività economica.
Azienda e sue tipologie.
Soggetti interni ed esterni all’azienda.
Forme giuridiche d’impresa.
Soggetto giuridico e soggetto economico.
Operazioni di gestione.
Equilibrio monetario ed economico.
 Patrimonio e situazione patrimoniale.






	Identificare la forma giuridica più adatta allo svolgimento di un’attività economica.
Individuare le operazioni della gestione aziendale.
Individuare e utilizzare gli strumenti di base per il controllo della gestione aziendale.







	
U.D.A. N° 4


	

  TRIMESTRE            □x PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  I documenti delle operazioni di gestione.




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Svolgere la propria attività integrando le proprie competenze con le altre figure professionali.
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela.
Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicandole tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico – alberghiere.
Documenatre le attività relative a situazioni professionali.

CITTADINANZA Individuare collegamenti e relazioni, agire in modo responsabile, risolvere problemi, collaborare e partecipare.


	Gestione amministrativa dell’impresa turistico-ristorativa.
Documentazione della compravendita.
Strumenti di regolamento della compravendita





	Individuare gli elementi procedurali delle strutture turistico – ristorative.
Applicare la normativa nei contesti di riferimento.
Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa  turistico – ristorativa.
Compilare la documentazione della compravendita e del relativo regolamento.




	
U.D.A. N° 5


	

  TRIMESTRE            x□PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A  Il Testo Unico sulla salute e la sicurezza sul lavoro.




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
	Diritti e doveri sulla sicurezza del lavoro. La formazione dei lavoratori sulla sicurezza. Dirigente, preposto e datore: definizioni, adempimenti,  obblighi e sanzioni. Chi è l’R.S.P.P.? Come diventare R.S.P.P.. Il R.L.S. e i suoi compiti. Il piano di emergenza e il primo soccorso.
Le certificazioni di qualità nel settore agro-alimentare. D.O.P. e I.G.P.  Il pacchetto Igiene e l’H.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical Control Points)





	
Conoscere e applicare la normativa sulla sicurezza sui posti di lavoro. Conoscere gli adempimenti e gli obblighi del dirigente, del preposto e del datore di lavoro. Conoscere le sanzioni in caso di violazione degli obblighi di legge. Conoscere e saper distinguere le certificazioni di qualità nel settore agro-alimentare.
[bookmark: _GoBack]Conoscere le procedure volte a prevenire le possibili contaminazioni degli alimenti.



	
U.D.A. N° 6


	

  TRIMESTRE            □ x PENTAMESTRE

	CLASSE
	SEZIONE
	INDIRIZZO

	3
	A
	ACCOGLIENZA TURISTICA

	TITOLO dell’ U.d.A.  Le caratteristiche organizzative e gestionali delle imprese turistico-ristorative.




	COMPETENZE
	CONOSCENZE
	ABILITÀ’


	Utilizzare le tecniche di commercializzazione, informazione e intermediazione turistico – alberghiera.
Documentare le attività relative a situazioni professionali.
Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alla e richieste della clientela.
Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche.
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico – alberghiera.



CITTADINANZA Individuare collegamenti e relazioni, agire in modo responsabile, risolvere problemi, collaborare e partecipare.


	L’organizzazione delle risorse umane dell’impresa turistico – ristorativa.
La gestione amministrativa ed economica dell’impresa turistico – ristorativa.
La documentazione delle operazioni di gestione.






	Riconoscere gli elementi della struttura organizzativa dell’impresa ristorativa e individuare il ruolo del personale nei diversi settori.
Applicare la normativa nei contesti di riferimento.
Individuare gli elementi procedurali delle strutture turistico- ristorative.
Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa turistico – ristorativa.
Redigere la contabilità di settore.







	
SEQUENZA IN FASI


	FASE 1 
PROGETTAZIONE
	Tempi di realizzazione (durata in ore e periodo)

	
	

	
	 X OTTOBRE x□ NOVEMBRE x□ DICEMBRE

	
	 x□ GENNAIO x□ FEBBRAIO □x MARZO

	
	 x□ APRILE  MAGGIO □ GIUGNO

	
	 Spazi : 

	
	 X Aula

	
	     Laboratorio

	
	 □ Aula Magna

	
	 □ AUDITORIUM

	
	 □ Palestra

	
	 □ Spazio aperto

	
	 □ Altro

	FASE 2 
REALIZZAZIONE
	Metodologie per l’apprendimento

	
	 X Lezioni interattive 

	
	 X Problem solving 

	
	 X Lezioni frontali 

	
	 X Lavori in team 

	
	L X Cooperative learning

	
	 □ Pear to pear 

	
	     Role playing

	
	 □ Brain storming

	
	     Simulazione

	
	 □ Learning by doing

	
	 □ Flipped classroom

	
	 □ Altro

	
	Strumenti

	
	 X Libri di testo

	
	 X Altri testi

	
	 □ Software didattici

	
	  Dispense

	
	 X PC

	
	 □ LIM

	
	 X Risorse on line

	
	 □ Strumenti audiovisivi

	
	 □ Altro

	





FASE 3
MONITORAGGIO
DEGLI APPRENDIMENTI








	Tipologia di verifica

	
	 X Verifica orale  

	
	 X Elaborato 

	
	 X Simulazione di caso

	
	 X Risoluzione di problema

	
	 X Prova semi-strutturata 

	
	 □ Composizione  

	
	 □ Saggio breve

	
	 □ Articolo di giornale

	
	 □ Analisi del testo

	
	 □ Esercizio

	
	 □ Sintesi

	
	  Relazione

	
	 □ Questionario  

	
	 Prova pratica di laboratorio

	
	 □ Produzione e comprensione di grafici e tabelle

	
	  Realizzazione di lavori multimediali

	
	 X Realizzazione di schemi/mappe concettuali

	
	 □ Prodotto di lavoro in team

	
	 □ Altro:

	FASE 4
CONDIVISIONE 
	 □ Convegno

	
	 □ Mostra

	
	 □ Produzione di materiale cartaceo/digitale da distribuire alla
    comunità scolastica e/o al territorio 

	
	 □ Altro

	DISCIPLINE
COINVOLTE
	

	DOCENTI
COINVOLTI
	

	RISORSE PROFESSIONALI INTERNE

	  Assistenti Tecnici  

	
	 □ Docenti di altri corsi con competenze specifiche

	
	 □ Altro

	RISORSE PROFESSIONALI ESTERNE


	 □ Esperti del settore 

	USCITE DIDATTICHE


	Ci si riserva di effettuare uscite didattiche che possano arricchire formativamente gli allievi, in relazione  all’offerta del territorio.




	

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEI RISULTATI RAGGIUNTI



	Livello
EQF
	Descrittori
	N. alunni
	Voto in
decimi
	Grado di
Padronanza

	

3
	Comprende le informazioni principali e secondarie e sa rielaborare e collegare autonomamente, utilizzando varie fonti. Espone in modo corretto e linguisticamente appropriato. Esprime valutazioni personali e le argomenta.
	
	


9-10


	

AVANZATO

	
2
	Comprende le informazioni principali e le sa  rielaborare e collegare in modo pertinente alle richieste. Espone e utilizza i linguaggi specifici  in modo corretto. Esprime semplici valutazioni personali.
	
	
7-8
	
INTERMEDIO

	

1
	Comprende le informazioni principali di testi orali/scritti. Espone e utilizza i linguaggi specifici in modo semplice, se guidato.
	
	

6
	

BASE

	//
	

	
	

≤ 5
	
       NON RAGGIUNTO



         DATA
     27/11/2017                                                                                                               FIRMA      
											Matilde Delfino   
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Ministero dell"Istruzione, dell"Universita e della Ricerca
Ufficio Scolastico Regionale per la Campania
ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”

Istituto Professionale per i servizi_per I’Enogastronomia e 'Ospitalita Alberghiera cod. mece.

SARH02901B
Istituto Professionale.per I'Industria e I’Artigianato cod. mece. SARI02901V
Istituto Tecnico settore tecnologico - Agraria, Agroalimentare e Agroindustria cod. mecc.

SATF02901Q

Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.:
91008360652 - Codice Mecc. SAIS029007
Internet: wwiw.ipsiaferrari.it -post.cert. SAIS029007@pec.istruzione.it





