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QUADRO DI RIFERIMENTO PER IL  I BIENNIO: dlg 61/2017. Decreto interministeriale 92/2018 attuativo riforma professionali.  D.M. N° 139 del 22/08/2007 ;D.P.R. N°122 art. 8 del 22/06/ 2009 D.M. N° 9 del 27/01/2010 PER LA CERTIFICAZIONE DELLE COMPETENZE QUADRO EUROPEO DEI TITOLI E DELLE QUALIFICHE (EQF


PROGRAMMAZIONE DIDATTICO EDUCATIVA DI INIZIO

 ANNO SCOLASTICO 2018/2019

INDIRIZZO: IPSSEOA
                                                            
ASSE Scientifico/Tecnologico
            
  
INSEGNAMENTO: Laboratorio dei Servizi di Ricettività Alberghiera
 

DOCENTE: VITOLO FABIO

CLASSI: Biennio
              

  ANALISI DELLA SITUAZIONE INIZIALE
             (Parziale capacità di ascolto e di attenzione, di comprensione, di esposizione e conoscenze pregresse ed apprese)

           
 METODOLOGIE DIDATTICHE - ORGANIZZATIVE - PROCEDURALI - OPERATIVE -

(Riguardano i rapporti docenti /alunni, le strategie necessarie per la realizzazione dell’insegnamento, la gestione della classe e del comportamento dell’allievo).
L’approccio a questa materia inizialmente si baserà sull'elaborazione e ricerca delle informazioni base della disciplina, e con quanto l’alunno è già a conoscenza.

Successivamente si passerà all’elaborazione delle informazioni, ad organizzare i contenuti e metodi, a contestualizzare, ad applicare le conoscenze in contesti nuovi e diversi.
Infine si procederà al riconoscimento del proprio stile di apprendimento, alla ricostruzione e al controllo attivo dei propri saperi.
I metodi che si utilizzeranno saranno:

· LEZIONE FRONTALE

· LEZIONE DIALOGATA

· DIDATTICA LABORATORIALE

· CONVERSAZIONE GUIDATA  

· LAVORI DI GRUPPO

· PROBLEM SOLVING

· APPUNTI DEL DOCENTE
     
           
            Strumenti
     
            Libri di testo - Testi di consultazione – Computer – Mezzi audiovisivi -  Schede didattiche.

            Verifiche

Le verifiche sistematiche saranno finalizzate ad accertare l’impegno, le conoscenze, le capacità e le competenze acquisite, i progressi compiuti o le carenze ancora presenti ed, eventualmente, a     predisporre nuove strategie perché il lavoro didattico proceda organicamente. Esse seguiranno criteri di gradualità e consisteranno in vari tipi: prove differenziate, colloqui, questionari, esercitazioni scritte in classe e a casa, lavori individuali e di gruppo, libere espressioni.

           Valutazione

La valutazione sarà basata  sul confronto tra gli obiettivi e i risultati. Essa dovrà accertare non solo il profitto di ogni allievo e il conseguimento degli obiettivi prefissati, ma registrare l’evoluzione della personalità considerando i livelli di partenza e il contesto soggettivo e socio-familiare.
	La valutazione terrà conto del comportamento , dell’attenzione, dell’impegno  in rapporto alla situazione di partenza e alle presenze/assenze registrate nonché alle competenze acquisite nelle varie osservazioni sistematiche.
Si veda apposita griglia allegata alla presente programmazione.
    
     Prerequisiti essenziali

	
 Capacità di mantenere un’attenzione adeguata almeno per un tempo limitato;
 Capacità di elaborare messaggi orali e scritti  di senso compiuto;
 Capacità di leggere e comprendere semplici testi di diversa tipologia;
 Conoscenze  morfo-sintattiche essenziali;



  LEZIONE DI POTENZIAMENTO /RECUPERO
Le attività di recupero potranno essere realizzate riprendendo gli argomenti durante le ore di pausa didattica e/o di compresenza, dividendo la classe in gruppi omogenei per livello di conoscenze ed   abilità.
In questo modo alcuni gruppi svolgeranno attività di recupero a vario livello, mentre gli studenti più bravi approfondiranno alcuni argomenti già svolti
stimolando le loro capacità soprattutto dal punto di vista laboratoriale.


Nel caso ci siano alunni per i quali gli insuccessi registrati siano numerosi si provvederà ad un supporto personalizzato seguendoli passo passo durante le esercitazioni in classe o in laboratorio.
Nel lavoro a gruppi si incentiverà l’aiuto reciproco in modo da imparare a collaborare e partecipare.
Si cercherà di individuare le difficoltà degli studenti, si forniranno consigli sul modo di impostare il lavoro aiutandoli ad acquisire un metodo di studio (imparare ad imparare).


         Attività extrascolastiche aggiuntive, uscite,  viaggi d'istruzione, che possano arricchire la formazione degli allievi, in relazione all’offerta del territorio.

   
       -Visite a Musei/Chiese/Aree archeologiche/Manifestazioni ed Eventi Settoriali
       -Visite aziendali: Strutture Ricettive/Agenzie di Viaggio/Cantine/Frantoi
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PROFILO PROFESSIONALE

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera“ possiede specifiche competenze tecnico pratiche, organizzative e gestionali nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico -ristorative, opera curando i rapporti con l'ospite, intervenendo nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse eno-gastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e del Made in Italy in relazione al territorio.


Blocchi tematici fondanti per il profilo professionale biennio:

                             
I  ANNO

            - IL FENOMENO TURISTICO;
             
            - LA DOMANDA E L'OFFERTA TURISTICA;
  
            - LE DIVERSE TIPOLOGIE DI STRUTTURE RICETTIVE;
  
           - LE FIGURE PROFESSIONALI;
 
           - LA DIVISA PROFESSIONALE, L'IGIENE E LA SICUREZZA DEGLI OSPITI IN ALBERGO;
  
           - L' ORGANIZZAZIONE DELLE IMPRESE TURISTICHE;
 
           - IL SOFTWARE GESTIONALE;
  
           - LE PRINCIPALI NORMATIVE TURISTICHE;

           - LE NORMATIVE DI PUBBLICA SICUREZZA E TUTELA DELLA PRIVACY;
 
           - LA COMUNICAZIONE NEL SETTORE TURISTICO – ALBERGHIERO;


                                                                  
                          
II  ANNO

        
· LA GESTIONE DEL CICLO-CLIENTE;

· LE APPLICAZIONI DELLE MIGLIORI TECNICHE DI ACCOGLIENZA E COMUNICAZIONE NEI RIGUARDI DELL'OSPITE;
 
· L'ASSISTENZA  DELL'OSPITE IN ALBERGO E/O NEI LUOGHI DI VACANZA;

· LA GESTIONE DELLA PARTENZA DELL'OSPITE: IL CHECK-OUT;

· LE ATTIVITA' DI POST CHECK- OUT: LA FIDELIZZAZIONE DELL'OSPITE




RISULTATI DI APPRENDIMENTO


A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue i risultati di apprendimento elencati al punto 1.1. dell’Allegato A) comuni a tutti i percorsi, oltre ai risultati di apprendimento tipici del profilo di indirizzo, di seguito specificati in termini di competenze:

Competenza n. 1
Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti eno-gastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico -alberghiera,promuovendo le nuove tendenze alimentari ed eno-gastronomiche.

Competenza n. 2
Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.

Competenza n. 3
Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.

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

Competenza n. 5
Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative

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

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

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

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

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

Competenza n. 11
Contribuire alle strategie di Destination Marketing attraverso la promozione dei beni culturali ed ambientali, delle tipicità eno-gastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per veicolare un'immagine riconoscibile e rappresentativa del territorio
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	Competenze
	Abilità/Capacità
	Conoscenze
	Contenuti Essenziali


	TEMPI DI REALIZZAZIONE
Durata in periodo

	

C1 Utilizzare tecniche tradizionali ed innovative di lavoro, di organizzazione, gestione e commercializzazione del prodotto/turistico e dei servizi di accoglienza turistico-alberghiera,promuovendo le nuove tendenze culturali ed enogastronomiche.



C2 Applicare correttamente la normativa sulla sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro.









C3 Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture.








C4 Gestire le fasi del ciclo cliente applicando idonee tecniche professionali, rapportandosi con altre aree di reparto, in un'ottica di efficienza aziendale.









	

Riconoscere il Turismo ed il sistema turistico Italiano quale settore strategico per lo sviluppo economico-sociale-culturale del paese.
Il prodotto/servizio dovrà essere utilizzato,diversificato in base alle nuove tendenze, allo sviluppo tecnologico e di mercato ed al target di riferimento.

Applicare le normative che disciplinano il settore.

Applicare le normative che disciplinano la riservatezza, la sicurezza e salute sui luoghi di lavoro.

Garantire la tutela e sicurezza dell'ospite (in particolare di bambini, anziani e diversamente abili).

Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto ed interesse nei confronti dell'ospite italiano e straniero circa la sua cultura.

Assistere l'ospite nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste.

Applicare le tecniche di accoglienza, sistemazione ed assistenza dell'ospite, al fine di garantire l'immagine e lo stile della struttura.

Rilevare i risultati del grado di soddisfazione dell'ospite, riuscendo a recepire proposte migliorative del prodotto/servizio.

Gestire la fidelizzazione dell'ospite mediante tecniche di customer care.



	

-Il Sistema Turistico Italiano;

-Mercato Turistico;

-Le Imprese Turistiche;

-Il Sistema di Classificazione delle Imprese Turistiche

-Il Prodotto Turistico ed il ciclo di produzione;

Tecniche di rilevazione Professionale di documenti-materiale ed attrezzature settoriale;

-Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro ed antinfortunistica;

Normativa relativa alla tutela della riservatezza dei dati personali;

Normativa volta alla tutela ed alla sicurezza degli ospiti;

Principi di Fidelizzazione dell'ospite;

Principali tecniche di comunicazione e relazioni interpersonali e culturali;

Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale;

Tipologie di servizi offerti dalle Imprese  Turistiche:aspetti gestionali e flussi informativi;

Rilevazione delle aspettative e di analisi di gradimento;

Le procedure e le tecniche di organizzazione per la fidelizzazione dell'ospite;

	LABORATORIO ACC. TUR.
Il fenomeno turistico, la domanda e l'offerta;
-Principali strutture ricettive, pubblici esercizi e figure professionali;
-La suddivisione in settori dei reparti d'albergo e di altre aziende dell'ospitalità;
-Le principali normative turistiche;
-Le attrezzature presenti e le relative figure professionali;
-La suddivisione in settori dei reparti d'albergo e di altre aziende dell'ospitalità;
-Le documentazione e le attrezzature di reparto;
-Software di gestione alberghiera;
-Corrette operazioni di funzionamento delle attrezzature;
-Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro;
-Normative di Pubblica sicurezza e ti tutela della privacy nelle imprese turistiche;
-La Comunicazione in ambito Turistico: Tipologie – Elementi - Stili
-Il lavoro in gruppo e in ambito professionale. Le operazioni del ciclo cliente: fase ante o della prenotazione.
-Gli arrangiamenti alberghieri, la differenziazione dei prezzi (tipologia di camera,stagionalità, ecc.);
La scheda di prenotazione, la ricevuta di caparra, il planning, la rooming list
-La fase in. La fase di check-in.
L’accoglienza: L’arrivo del cliente prenotato e non prenotato.
-La scheda di notifica. Il modello Istat C/59.
-Il soggiorno del cliente.
-La maincourante o giornale d’albergo
-La fase check-out. La partenza dell'ospite
(La ricevuta fiscale e la fattura).
-Lo Scorporo dell’Iva.
-Le diverse modalità di pagamento.
-Calcolo della commissione sui vari tipi di voucher.
-La fase post e la fidelizzazione dell'ospite;

	Da Ottobre a Giugno
















Strategie Operative


Ogni docente delle discipline afferenti ai relativi assi culturali avrà cura di adottare le strategie operative per permettere allo studente di acquisire le competenze di base con riferimento alle seguenti  competenze chiave di cittadinanza (all.2):    

RAV       Area Competenze chiave di cittadinanza

• competenza multilinguistica;
• competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria;
• competenza digitale;
• competenza personale, sociale e capacità di imparare ad imparare;
• competenza in materia di cittadinanza;
• competenza imprenditoriale;
• competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali.


	                COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA

	AMBITO DI RIFERIMENTO
	COMPETENZE CHIAVE
	CAPACITA’ DA CONSEGUIRE A FINE OBBLIGO SCOLASTICO

	

COSTRUZIONE DEL SE’
	· Imparare a imparare
· Imprenditoriale
· competenza in materia di cittadinanza
	Essere capace di:
· organizzare e gestire il proprio apprendimento
· utilizzare un proprio metodo di studio e di lavoro
· elaborare e realizzare attività seguendo la logica della progettazione


	

RELAZIONE CON GLI ALTRI
	· Competenza sociale
· Consapevolezza
· Competenza digitale
	Essere capace di :
· comprendere e rappresentare testi e messaggi di genere e di complessità diversi, formulati con linguaggi e supporti diversi.
· Lavorare, interagire con gli altri in precise e specifiche attività collettive.

	

RAPPORTO CON LA REALTA’ NATURALE E SOCIALE
	· Risolvere problemi
· Individuare collegamenti e relazioni
· Acquisire e interpretare l’informazione ricevuta
	Essere capace di :
1. comprendere, interpretare ed intervenire in modo personale negli eventi del mondo
2. costruire conoscenze significative e dotate di senso
3. esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle operazioni, gli eventi dalle congetture, le cause dagli effetti



	STRATEGIE DI RECUPERO
	
	· Valutazione ed analisi dei test d’ingresso, di quelli intermedi del I e II periodo
· Corsi di recupero e rafforzamento
· Rallentamento didattico
· Studio assistito in classe
· Sportello didattico

	BES (Bisogni Educativi Speciali)
	
	Saranno individuati Piani Educativi Personalizzati dai Consigli di classe, così come definito nel Piano di Inclusione previsto dal dlg 66/2017

	

Misure dispensative/compensative
Ove dovesse occorrere un caso di DSA  L.170
	


	Si adotteranno (a seconda del caso )le seguenti misure:
· Dispensare dai compiti a casa o in classe;
· Dispensare dalla lettura in classe ad alta voce;
· Dispensare dall’esercizio scritto;
· Dispensare da test a tempo;
· Compensare assegnando un maggior tempo per lo svolgimento di una prova;
· Compensare con materiale predisposto dal docente;
· Compensare con l’ausilio del compagno affidabile e generoso (peer to peer);
· Compensare esigendo solo  risposta orale;
· Compensare con adeguati mezzi multimediali:
sintonizzatore vocale, domande con  risposte a scelta o vero/falso, mappe concettuali, utilizzo delle altre applicazioni di cui la scuola è in possesso.



            
         





               

	

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



N.B. La presente programmazione disciplinare, include contenuti connessi alle nuove competenze (declinate in abilità e conoscenze) presenti nel piano di lavoro interdisciplinare articolato in UDA da ogni singolo Consiglio di classe Prima (Allegato alle relative programmazioni di classe).
 
            DATA 03- 12- 2018                                                                                                                                                                      FIRMA                                                                                                                          

                                                                                                                                                             Prof. Vitolo Fabio
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