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ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE “E. FERRARI”
VIA ROSA IEMMA, 301 – 84091 - BATTIPAGLIA
FASCICOLO PERCORSO FORMATIVO
SETTORE: 
SERVIZI

INDIRIZZO: 
”Promozione ed Accoglienza”

OPERATORE: 
DELLA PROMOZIONE ED ACCOGLIENZA TURISTICA
CLASSE:
CODICE REGIONALE: CORSOIPQD

LIVELLO  EQF   3
ESAME DI QUALIFICA PROFESSIONALE
ANNO SCOLASTICO 2020/2021
INDICE DEL FASCICOLO DELL’ESAME

1. Presentazione del percorso formativo
2. Descrizione sintetica del profilo

3. Competenze tecnico professionali

4. Presentazione della classe e suo excursus storico
1. PRESENTAZIONE DEL PERCORSO FORMATIVO
L’Operatore alla Promozione e Accoglienza Turistica è una figura poliedrica che collabora con la direzione di strutture del settore per far conoscere agli operatori ed ai consumatori del prodotto tutto quello che il territorio turisticamente offre. Tale figura sarà in grado di promuovere l’offerta turistica, di fornire informazioni e suggerimenti per orientare la scelta dei consumatori e di gestire la relazione con gli ospiti di una struttura ricettiva. All’interno del settore turistico, l’operatore si occupa del ricevimento del turista con l’obiettivo di ottenere il gradimento da parte di quest’ultimo durante il soggiorno nella struttura/località turistica. Questa responsabilità rende attraente e notevolmente vario il lavoro, che lascia spazio alla creatività, all’iniziativa e all’autonomia, adeguatamente supportate da una solida preparazione tecnica. L’operatore all’accoglienza turistica e alberghiera è in grado di adattarsi ai diversi contesti e di operare in situazioni di supporto alle diverse attività turistiche e alberghiere svolgendo attività di accoglienza, organizzative e gestionali di settore. Possiede capacità comunicative generali e integrate anche in lingua straniera e abilità nell’utilizzo delle diverse tecnologie multimediali applicate al settore. È in grado di operare con margini contenuti di autonomia espletando mansioni a carattere prevalentemente esecutive. La sua professionalità trova occupazione principalmente come addetto al ricevimento alberghiero, addetto all’informazione turistica, hostess congressuale.

L’intervento formativo consente di acquisire una qualificazione in termini di conoscenze, competenze e abilità, per potersi inserire nel mercato del lavoro. Le azioni programmate mirano a fornire una risposta concreta ad elementi di criticità riscontrati in fase di analisi dei fabbisogni nei territori interessati, scaturita da una valutazione effettuata sulle possibilità che possono scaturire dall’acquisizione di una qualifica professionale e un aggiornamento in questo campo.

Le metodologie previste privilegiano la didattica attiva e l’apprendimento dall’esperienza, centrata sulle competenze e sul profilo educativo, culturale e professionale del destinatario. Il carattere interattivo delle metodologie attive e sul “learning by doing” si sono rilevate funzionali al processo di apprendimento per le fasce adolescenziali dove il percorso di crescita necessita di supporto che rafforzi l’autostima e sviluppi le capacità di autovalutazione, di conoscenze e competenze. Inoltre la formazione in atto porta in primo piano nuovi approcci metodologici all’educazione, che vengono oggi identificati in una concezione di formazione più flessibile e aperta tendenzialmente caratterizzata da: centralità dell’utente, pluralità metodologica, intercambiabilità e costruzione dell’apprendimento
2. DESCRIZIONE SINTETICA DEL PROFILO
L’operatore ai servizi di accoglienza turistica al termine del corso di qualifica: 

• E’ in possesso degli elementari strumenti di base per comprendere i fondamentali processi produttivi, organizzativi e amministrativi dell’azienda.

• Conosce i fondamenti dell’attività economica ed aziendale. 

• Possiede specifiche abilità relative alla compravendita e alla sua documentazione.

• Sa organizzare ed interpretare le linee generali di natura patrimoniale e reddituale. 

• Conosce e sa utilizzare le moderne strumentazioni di calcolo e di rielaborazione dati. 

• Ha una buona formazione culturale e professionale.

• Ha una valida preparazione linguistica in due lingue straniere, specie nel proprio settore
3- COMPETENZE TECNICO- PROFESSIONALI
1- Definire e pianificare la successione delle operazioni da compiere, sulla base delle istruzioni ricevute  e del sistema di relazioni

2-  Approntare materiali, strumenti e macchine necessari alle diverse fasi di attività, sulla base della tipologia delle indicazioni e procedure previste e del risultato atteso

3-  Monitorare il funzionamento degli strumenti e delle macchine

4-  Predisporre e curare gli spazi di lavoro al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali

5-  Acquisire ed archiviare informazioni sul prodotto/servizio offerto, secondo criteri dati di fruibilità

e aggiornamento

6-  Evadere le pratiche amministrativo--‐contabili relative al prodotto / servizio offerto In esito all’indirizzo “Strutture recettive”.
	
	Denominazione

dell’indirizzo 
	SERVIZI ENOGASTRONOMICO -Operatore Accoglienza
	

	
	Descrizione sinteticadell’indirizzo


	Organizzare la promozione delle strutture alberghiere e dei servizi di accoglienza

· Conoscere e applicare le leggi relative alla gestione dei servizi enogastronomici a dei servizi alberghieri, tenendo conto della normativa sulla qualità e sulla sicurezza nei luoghi di lavoro

· Conoscere 2 lingue straniere

· Saper comunicare e sapersi relazionare con gli altri allo scopo di migliorare i servizi offerti

· Utilizzare il computer e i programmi informatici per analizzare i dati relativi alla gestione dei servizi.

· Favorire l'integrazione delle strutture di accoglienza e ospitalità con i servizi enogastronomici mettendo in luce le risorse e le caratteristiche tipiche di un determinato territorio, anche attraverso l'ideazione e la promozione di specifiche attività.

· Preparare menù adeguati a differenti contesti e diversi tipi di clientela.

· Mettere in evidenza i prodotti tipici,le tradizioni locali individuando le nuove tendenze.

· Applicare la normativa rispetto alla sicurezza, trasparenza e tracciabilità (possibilità di ricostruire la storia dei prodotti e di seguirne l'uso) dei prodotti


	

	
	Processi di lavoro

caratterizzanti l’indirizzo
	E.1 Servizio del cliente
	

	PROCESSO DI LAVORO-ATTIVITA’
	COMPETENZE

	E.1 A. PIANIFICAZIONE E ORGANIZZAZIONE DEL PROPRIO LAVORO 
Attività: 

· Pianificazione delle fasi di lavoro assegnato.

· − Predisposizione e cura degli spazi di lavoro.


	1.Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e delsistema di relazioni.

2.Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispettodelle norme igieniche e di contrastare affaticamento emalattie professionali.

	COMPETENZA N. 1

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività 

• Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarità delle attività da eseguire e dell'ambiente lavorativo -organizzativo 

• Applicare modalità di pianificazione e organizzazione delle attività nel rispetto delle norme di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale specifiche di settore 

• Applicare metodiche e tecniche per la gestione dei tempi di lavoro 

• Adottare procedure di monitoraggio e verifica della conformità delle attività a supporto del miglioramento continuo degli standard di risultato


	• Attrezzature di servizio

• Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia

ambientale di settore

• Principali terminologie tecniche di settore

• Tecniche di comunicazione organizzativa

• Tecniche di pianificazione

	COMPETENZA N. 4

	ABILITA’
	CONOSCENZE

	Applicare procedure, protocolli e tecniche di

igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro

• Adottare soluzioni organizzative della

postazione di lavoro coerenti ai principi

dell’ergonomia

• Utilizzare strumenti e procedure di igiene

personale
	•Elementi di ergonomia

• Procedure, protocolli, tecniche di igiene,

pulizia e riordino

• Prodotti per la sanificazione la disinfezione e

la disinfestazione igienico-sanitaria


4- PROFILO DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO
La classe si presenta abbastanza vivace dal punto di vista disciplinare , non sempre (per un gruppetto di alunni) rispettosa delle regole scolastiche  e non sempre pronta a recepire gli stimoli educativi provenienti dagli insegnanti. Dal punto di vista culturale la classe non risulta abbastanza omogenea ed il livello di preparazione iniziale è risultato, nel complesso sufficiente anche se, alcuni alunni, si sono distinti per partecipazione, impegno ed interesse in base all’analisi di partenza, il C.d.C. ha elaborato una programmazione che desse chiarezza ed unità di riferimenti, validità e flessibilità operativa all’azione didattica da realizzare. Si è cercato di stabilire una sana e positiva relazione docente-discente, di facilitare il dialogo costruttivo, di favorire lo sviluppo delle capacità individuali, valorizzando le inclinazioni e le abilità, di responsabilizzare gli alunni e di approfondire le capacità critiche e decisionali e di potenziare le abilità tecnico professionali. Quindi in base alla situazione di partenza, alla partecipazione al dialogo educativo, all’impegno, alla frequenza, e soprattutto il coinvolgimento alle attività laboratori ali e di stage, la classe può essere divisa in tre fasce di livello: la prima è costituita da un gruppo di allievi che, partendo già da una preparazione adeguata, ha partecipato attivamente allo svolgimento delle lezioni, si è impegnato costantemente nello studio ed ha raggiunto un livello di preparazione ottimo, la seconda fascia è rappresentata da alunni che , pur mostrando una sufficiente preparazione di base hanno migliorato di poco il livello iniziale raggiungendo risultati più che sufficienti; la terza fascia infine è rappresentata da alunni pur mostrando una certa discontinuità nella frequenza, hanno comunque partecipato costruttivamente al dialogo educativo migliorando le conoscenze iniziali ed hanno raggiunto risultati sicuramente positivi. Le attività didattiche si sono svolte con lezioni dialogiche, confronti collettivi e verifiche individuali dell’apprendimento. Gli allievi hanno partecipato agli incontri con gli esperti e agli stage aziendali, consolidando le conoscenze e le competenze relative al proprio indirizzo che corredano in modo positivo l’acquisizione dei contenuti. La figura professionale di questo tipo di indirizzo è di “Operatore della promozione ed accoglienza turistica”.

