Disciplina: SECONDA LINGUA STRANIERA

(I docente di “Seconda lingua straniera” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i risultati di
apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale; stabilire collegamenti fra Je tradizioni culturali locali, nazionai
ed intemazionali sia in una prospettiva inferculturale sia ai fini defla mobilita di studio e di favoro; utilizzare i linguaggi setforiali defle
lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti i studio e di lavoro; tilizzare e refi e gii
strumenti informatici nelle aftivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare,

Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e
agli interlocutori,

Strategie compensative nell'interazione orale,

Strutture morfosintattiche, ritmo € intonazione della frase
adeguate al contesto comunicativo.

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

Caratteristiche delle principali tipoldgie testuali, comprese quelle
tecnico-professicnali; fattori di coerenza e coesione del discorso.

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

Tecniche d'uso dei dizionari, anche settoriali, multimediali & in

Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti
la sfera personale e sociale, lo studio o il lavore, utilizzando
anche strategie compensative.

Identificare & utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle
principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,
scritte, orali 0 multimediali

Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
bravi testi relativamente complessi, riguardanti argomenti di
interesse personale, d'attualith o il settore d'indirizzo.

Produrre testi brevi, semplici & coerenti per esprimere
impressioni, opinioni, infenzioni & descrivere esperienze ed
eventi di interesse personale, d'attualita o di lavoro,

Utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni
concreli delta vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
avvenimenti e progetti.
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rete.

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

Conoscenze

Aspetti socioinguistici e paralinguistici della comunicazione, in
relazione ai contesti di studio e di lavoro fipici del settore dei
servizi enogastronomici,

Strategie di esposizione orale e dlinterazione in contesti di studio
& dilavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali ¢ ai
contestt d'uso, in particolare professionall,

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al
settore di indirizzo.

Madalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e/c orali, continui e non continui, anche con
Fausilio di strumenti multimediali ¢ per la fruizione in rete.

Lessico € fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e dilavoro; varieta di registro e di contesto.

Lessico e fraseologia di settore codificati da organismi
internazionali.

Aspetti socic-culturali della lingua e dei Paesi in cui & parlata, con
particolare riferimento all' organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghieri ed enogastronomici.

Modalita e problemi basitari della traduzione di testi tecnici.

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

Riconoscere la dimensione culturale ¢ interculturale della
lingua.

" Abii _
Esprimere & argomentare le proprie opinioni con relativa

spontaneita nellinterazione anche con madrelingua su
argomenti generali, di studio o dilavero.

Utilizzare strategie nell interazione e nellesposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti noti d'attualita, di studio e lavero,
cogliendone le idee principali ed elementi di dettagfio.

Comprendere giohalmente, utilizzande appropriate strategie,
messaggi radio-televisivi e brevi filmati divulgativi tecnico-
scientifici di settore.

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi riguardanti argementi di
attualita, di studio e di lavoro,

Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano.

Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore dei servizi per Faccoglienza turistico-
alberghiera e la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore dei servizi turistici,alberghieri,
enogastronomici, compresa la nomenclatura intemazionale
codificata, -

Trasporte in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
comunitatia relativi all'ambito di studio e di lavoro e viceversa,

Riconascere la dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale.

ISTITUTI PROFESSICONALI -Ssttore: Servizi Indirizzo: Servizi per 'snogastronomia e Fospitalita alherghiefa - MArticolazione Senvizi di sala e vendita




Disciplina: SéIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Il docente di “Scienza e cultura dell'alimentazions” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorse quinguennale, | sequenti
risuftati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: cogliere criticaments | mutamenti culturafi, sociafi, economici e
tecnologici che influiscono sullevoltizione dei bisogni e sulfinnovazions dei processi di servizio; svolgere la propria aftivita operando in équipe
e itegrando le proprie competenze con fe aftre figure professionali, al fing di erogare un seivizio df qualita; contribuire a soddisfare fe esigenze
del destinatario, nelfosservanza degli aspetli deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con
riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione delfambiente e del territorio;

ulilizzare i linguaggi setforiali defle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire in diversi ambiti e contesti df studio e di lavoro.

Conoscenze

Cancetto di alimentazione come espressione della cultura, delle
tradizioni e della storia locale e nazionale.

Funzione nufrizionale def principi nufritivi.

Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche & nutrizionali di
alimenti e bevande.

Risorse enogastronomiche del teritorio.
Principi di alimentazione equilibrata,

Criteri di qualita degli aliment, tracciabilita di un prodotto e sicurezza
alimentare,

Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura e modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti,

Conoécénze
Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.

Allergie, intolleranze alimentari & malattie correlate all’alimentazione.
Dieta razionale ed equilibrata nalle varie condizioni fisiologiche

4

Abilita

Porre in relazione epoche e fenameni storici con le tradizioni e le
culture alimentari.

Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi.

Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche ¢
nutrizionali di bevande e alimenti,

Individuare i prodotti tipici di un termitorio.
Utilizzare Falimentazione come strumento perta-cura-s il benessere
della persona.

Riconoscere la qualith di una bevanda o un alimento dal punto di
vista nutrizionale, merceclogico e organolettico.

Distinguere i criteri di certificazione di qualith delle bevande e degli
alimenti.

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

Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare.

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

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiclagiche o patologiche
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nelle principali patologie. della clientela.

Certificazioni di qualita e-sistema HACCP. Scegliere menu adatti al contesto territoriale & culturale.
Cansuetudini alimentari nelle grandi religioni. Formulare meru funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
della clientela.

Redigere un piano di HACCP.

Distinguere gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle
grandi religicni,
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Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Il docente di “Diritio € Tecniche amministrative della struttura ricettiva® concorre a far conseguire allo studente, at termine del percorso
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educative, culturale e professionale: riconoscere nellevoluzione dei
processi dei servizi, fe componenti culfural, sociali, economiche e fecnologiche che Ii caratferizzano, in riferimento ai diversi contesti, focali e
globali; cogliere crificamente | mutamenti culfurali, sociali, economici e fecnologici che influiscono sulfevoluzione dei bisogni e sulfinnovazione
dei pracessi di servizio, svolgete la propria attivita operando in équipe e infegrando fe proprie competenze con le aftre figure profossionali, at
fine di erogare un servizio di qualita; applicare le normative che disciplinanc | processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla
sicurezza e salute sui hioghi di vita ¢ di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione delfambiente e del territorio; intervenire, per la parfe di proptia
competenza e con I'utilizzo di strumenti techologici, nefie diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e
per Fesercizio del controflo di qualita.
IE 3

Conoscenze Abilita

Caratteristiche del mercato turistico. Distinguere le caratferistiche del mercato turistico con paiticolare
Costituzione dell'impresa turisticofristorativa. attenzione al settore ristorativo,

Organizzazione delle risorse umane dellimpresa Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture
turisticofristorativa, turisticoltistorative.

Normativa di seftore. Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa ristorativa e

individuare il ruolo del personale nei diversi settori,

Comprendere il linguaggio giuridico e applicare la normativa vigente nei
contesti di riferimento, con particolare attenzione alle norme di sicurezza,

Contratti di lavoro di settore.
Forme di finanziamento dellimpresa turisticofiistorativa.

Gestione amministrativa ed economica dellimpresa alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

tl.l.nstlc.o.-‘n’storatlf.*al\. " L Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavore e utilizzare i

Bilancio d'esercizio dell'azienda turistico/ ristorativa. principali contratti di lavoro del settore turistico/ristorativo.
Individuare le forme di finanziamento in funzione dellattivita di gestione.
Interpretare | dati  contabili e amministrativi  dell'impresa
turistico/ristorativa.

Redigere la contabilita di settore.

Classificare e configurare i costi di un’azienda, analizzare il loro rapporto
con i ricavi, calcalare il costo del servizio e individuare il prezzo di
vendita.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food and
beverage cost).

Interpretare i dati del hilancio d'esercizio.
Interpretare il risultate economico d'esercizio.
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Conoscenze

Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e
internazionale.

Tecniche di marketing furistico e web-marketing.
Fasi e procedure di redazione di un Business plan.
Prodotti a chilometro zero.

Abitudini alimentari ed economia del temitorio.
Normativa di settore,

Norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.

Abilita

Analizzare il mercato turistico ¢ interpretarne le dinamiche.

Individuare le risorse per promuovere e polenziare il furismo
integrato.

Utilizzare le tecniche di marketing con particolare attenzione agli
strumenti digitali

Individuare fasi e procedure per redigere un Business plan.
Individuare i prodotti a chilometro zero come strumento di marketing.
Analizzare i fattori economici termitoriali che incidono sulle abitudini
alimentari.

Individuare norme & procedure relative a provenienza, produzione e
conservazione del prodotto,

Individuare norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.
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Disciplina; LABORATQRIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA
Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settere cucina” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale,
i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culiurale e professionale: riconoscere nelfevoluzione dei processi dei servizi, le
componenti culturafi, sociali, economiche e fecnologiche che I caralferizzane, in riferimenfo ai diversi confesli, iocali e globali; cogliere
criticamente | mutamenti culturali, sociafi, economici e tecnologici che infitiiscono sulfevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di
servizio; essere sensibili alle differenze di cuffura e di atfeggiamento dei destinatari, al fine di formire un servizio if pitt possibile personalizzato;
svolgere fa propria attivita operando in équipe e infegrando le proprie competenze con ke aifre figure professionafi, af fine di erogare un servizio di
quaiits; condribuire & soddisfare le esigenze del destinatario, nelfosservanza degli aspetli deonfologici del servizio; applicare le normative che
disciplinano | processi def servizi, con riferimento afla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla fulela e alla
valorizzazione delf'ambiente e del teriforio;intervenire, per fa parte di propria compelenza e con Fufilizzo di strumenti fechologici, nelle divetse fasi
e livelli del processo per la produzione de!fa documentaziong nch:esta @ per lesercizio det controfio oi qualita; padroneggiare fuso di strumenti

tecno 0gici 0o

Conoscenze
Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e societa

Caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed
internazionale.

Prodotti enogastronomici e tutela del marchio di qualita.
Criteri di elaborazione di menu e ‘carte’.

Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale
e collettiva.

Software di settore.

10, aﬂat te!a defia persona, deﬂamb;ente e def temtono

Abilita
Individuare le componenti culturali della gastronomia.

Individuare gli alimenti in base alle caratteristiche e alla provenienza
territoriale.

Individuare il contributo degli alimenti nelle diverse cucine territoriali.
Classificare gli alimenti in base alle qualita organolettiche ¢ alle
relative certificazioni di qualita.

Organizzare degustazioni di prodotti.

Riconoscere il ruolo del ments.

Rispettare le regole per I'elaborazione dei menu.

Elaborare menu e carte, in funzione della tipicita, stagionalita e
target dei clienti.

Costruive menu in relazione alle necessita distologiche e nutrizionali
della clientela.
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Conoscenze
Tecniche di cottura e presentazione del piatto.

Ristorazione tradizionale, commerciale e industriale.
Programmazione & organizzazione deila produzione,

Sicurezza e tutela della salute e delfambiente nel luogo di lavoro.

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

Abilita
Riconoscere, spiegare e “ raccontare” un piatto, dalla materia prima
alla realizzazione tecnica.

Definire menit adeguati alle tipologie di ristorazione.

Simulare nuove forme di tistorazione con Fofferta di prodotti food and
drink e fingerfood,

Progettare menut compatibili con le risorse a disposizione, elaborati
nel rispetto delle regole enogastronomiche, in relazione a tipicita e
stagionalith degli alimenti e tipologia di clienti.

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e |a tutela della
salule.

Utilizzare Il lessico e Ja fraseclogia di setfore anche in lingua
straniera.
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Disciplina: : LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA
It docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita® concerre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profifo educativo, culturale e professionale; riconoscere neffevoiuzione del processi
dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e fecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi conlesti, locali e globai;
cogliete crificamente | mutamenti culfurali, sociali, economici e fecnologici che influiscono sulfevoluzione dei bisogni e sulfinnovazione dei
processi di servizio; essere sensibili alle differenze di culura e di atteggiamento dei destinafati, &l fine di fomire un servizio if piti possibile
personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie quaiité di relazione, comunicazions, ascofo, cooperazione e senso di responsabilita
nelfesercizio del proprio ruolo; svoigere ia propiia attivita operando in équiipe e integrando le proprie compelenze con le aifre figure professionafi,
al fine di erogare un servizio of qualita; confribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, neifosservanza degli aspetti deontologici def servizio;
applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alia sicurezza o saiute sui luoghi di vita e di favoro,
alla fufela e alla valorizzazione delfambiente e del ferviforio; infervenire, per la parte di propria competenza e con Futilizzo di sirumenti fecnologici,
nefle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per Fesercizio def confroflo di qualita; padroneggiare
fuso di strumenti tecnologici con particolare altenzione aila sicurezza nel kioghi df vita e di lavoro, alla tufela delia persona, delfambiente e def
tetritorio.

guelle linguistiche, utl
izio ¢ i coordinamentp

3 o :
azionali individitando

Conoscenze — Abilita
Caratieristiche delle aziende enogastronamiche.

Ctassificazione di alimenti e bevande analcoliche, akoliche, distillati, | Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle
Caratteristiche dell enografia nazionale caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento.

Modalita di produzione & utilizzo di vini & birre Classificare alimenti e bevande in base alle loro caratteristiche
o P » R organclettiche, merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali.

Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed alire bevande. Individuare Ia produzione enoica italiana,

Principi di enologia.

Classificare vini e birve in base al loro utilizzo e alle modalita di
Criteri di abbinamento cibe-vino & cibo-bevande produzione.
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Tecniche di miscelazione e preparazione di cockfail,
Tecniche avanzale di bar.

Tecniche avanzate di sala.

Software di settore.

Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

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

Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini
e altie bevande aftraverso 'esame gustativo & descriverle usando la
terminologia corretta,

Individuare i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande.

Classificare, propome e produie cocktall, applicando le corretle
tecniche di miscelazione,

Utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di
bevande a base di latte efo di frutta & infusi.

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

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

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

Qperare nel rigpetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e

IS

della tutela della salute

Conoscenze

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

Caratteristiche dell’ enagrafia estera.

Preparazioni tipiche della cucina regionale italiana e della cucina
internazionale.

Tecniche di valorizzazione dei pradotti tipici e di nicchia .
QOrganizzazione e programmazione della produzione
Software di settore. :

Proporre abbinamenti di vini e altre bevande ai cibi.
tndividuare la produzione enoica intemazionale.

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

Individuare Fimportanza delle produzioni locali come veicolo per Ja
promozione e la valorizzazione del temitotio,

Valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative.

Simulare la definizione di menu & carte che soddisfino le esigenze di
una specifica clientela e rispondano a criteii di economicits della
gestione.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food
and beverage cost).

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

Elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione .
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Disciplina: SECONDA LINGUA STRANIERA

Il docente di “Seconda lingua straniera” concome a far conseguire allo sfudente, al termine del percorso quinquennale, i risultati di
apprendimento relativi at profilo educativo, culturale e professionale:; stabifire collegarmenti tra le tradizioni culfurali focali, nazionak ed
infemazionali sia i una prospettiva inferculiurale sia ai fini della mobilita di studio e df lavero; utiiizzare | linguaggi sefforiali defle fngue
straniere previsfe dai percorsi di studio per inferagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavore; wtilizzate le refi e gl strumenti
informatici nelfe afivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

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

principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,

Strutture morfosintattiche, ritma e intonazione della frase X - I
scritte, orali o multimediali

adeguate al contesto comunicativa,
Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
brevi testi relativamente complessi, riguardanti argonenti di
interesse personale, d'attualita ¢ il settore d'indirizze.

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

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle

tecnico-professionali; fattori di coerenza e coesione del discorso. Produrre testi brevi, semplict e coerenti per esprimere

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

espressive & di registro, Ulilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni

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

rete. Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelli

multimediali, ai fini di una scelta lessicale adeguata al
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Aspetti socio-culturali della lingua & dei Paesi in cui é parlata.

Conoscenze

Aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in
relazione ai contesti di studio e di lavoro tipici del settore dei
servizi enogastronomici,

Strategie di esposizione orale e d'interazione in coniesti di studio
e di lavaro, anche formali,

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai
contesti d'uso, in particolare professionali.

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al
sefiore di indirizzo,

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti efo orali, continui @ non continui, anche con
l'ausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete,

Lessico e fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavoro; varieta di registro & di contesto,

Lessico e fraseologia di settore codificati da organismi
internazionali,

Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui é parlata, con
patticolare riferimento all' organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghieri ed enogastronomici,

ifodalita e problemi basilari della traduzione di testi tecnici,

contesto.

Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
lingua.

P
Abiita
Esprimere e argomentare le proprie opinioni con relativa

spontaneita nell'intesrazione anche con madrelingua su
argomenti generali, di studio o dilavoro,

Utilizzare strategie nell’ interazione & nellesposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti noti d'attualita, di studio e lavoro,
cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio,

Comprendere globalmente, utitizzando appropriate strategie,
messaggi radio-televisivi e brevi filmati divulgativi tecnico-
scientitici di settore,

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di
attualita, di studio & di lavaro

Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano.

Produrre testi scritti e orali coerenti & coesi, anche tecnico
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi
relativi al settore dei servizi per 'accoglienza turistico-
alberghiera € la ristorazione.

Utilizzare il lessico del settore dei servizi turistici, alberghier,

enagdastronomici, compresa la nomenclatura internazionale
codificata.

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
straniera relativi all'ambito di studic e di lavoro e viceversa.

Riconossere la dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguisfica e della comunicazione interculturale.
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Disciplina: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Il docente di “Scienza & Cultura dell Aimentazione” congorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti
risultati di apprendimento relativi al profile educativa, culturale e professionale: cogliere ctiticamente i mufamenti culfurali, sociali, economici e
fecnologici che influiscono sullevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio; svolgere la propria aftivita operando in équipe
& integrando le proprie competenze con le alfre figure professionali, al fine di erogare un servizio i qualita; contribuire a soddisfare le esigenze
del destinatario, nelfosservanza degli aspetli deonfologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei sernvizi, con
niferimento afla riservalezza, alia sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione delfambiente e del temitorio;
utilizzare i inguaggi sefforiali defle ingue straniere proviste dai percorsi di studio per inferagire in diversi amhiti e contesti di studio e di lavoro.

:

Abilita
Storia dellalimentazione, defla gastronomia, dellindustria dellospitalita. | Collegare l'evoluzione dellaimentazione e la cultura del territorio.
Caratteristiche alimentari e culturali del cibo. Identificare i prodofii tipici e il koro kegame con il territorio, riconoscendone la
Marchi di qualita e sistemi di tutela def prodotti enogastronomici di qualita di filiera.
eccellenza. Riconoscere le nuove tendenze dell'enogastronomia e della domanda
Risorse enogastronamiche termitoriali @ nazionali, tutistica,
Qualita ed etichetiatura dei prodatii enogastronomidi, Contribuire allelaborazione di pacchetii turistici, in base alle risorse culturali
St alimentari, tutela della salute del consumatore, tracciabilita e | ©d enogastronomiche del teritorio.
sicurezza deghi alimenti, Identificare gli elementi di tracciabilita e sicurezza del prodotto.

Conoscenze

Abilita
Caratteristiche del territorio & risorse artistiche, culturali ed Individuare e promuovere i prodotti locali, nazionali e intemazionali e le
enogastronomiche. fisorse artistiche, culturali ed enogastronomiche del temitorio.
Principi di dietologia e dietoterapia, intolleranze alimentari e malattie | Riconoscere le nuove tendenze del setiore dellospitalita e del turismo a
connesse all'alimentazione, livedlo intenazionale.
Salute, sicurezza e henessere nei luoghi di lavoro. Predisporre ment unzionali alle esigenze dietologiche: della centela,

Gestire i rischi connessi al lavoro e applicare misure di prevenzione.
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Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Il docente di “Diritto e Tecniche amministrative della strutfura ricettiva® concorre a far conseguire allo studente, al termine def percotso quinquennale,
i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale; riconoscere nelf'evoiuzione dei processi dei servizi, fe
companenti culturali, sociali, economiche e tecriologiche che Ii caratferizzano, in riferimento af diversi contesti, locali & globali: cogliere crificamente i
mutamenti cufturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sullevoluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio: svolgers Ia
propria attivita operando in équipe e integrando le proprie compelenze con le alftre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualits;
applicare le normative che disciplinana i processi def senvizi, con riferimento afla riservatezza, afla sicurezza e salule sui fuoghi di vita e di lavoro, afla
tutela e alia valorizzazione deifambiente e del territorio;intervenire, per la parte di propria competenza e con Futilizzo di strumenti tecnologici, nelfle
diverse fasi e fivelli del processo per la produzione defla documentazione richissta e per Fesercizio def controlie di qualita.

Conoscenze ' Abilité "
Caratteristiche del mercato turistico. Individuare le caratteristiche del mercato turistico con particolare
Costituzione dellimpresa turistica. attenzione al seftore dell'accoglienza e ospitalith alberghiera.
Qrganizzazione delle risorse umane nell'impresa turistica. Individuare gli elementi fondamentali e procedurali delle strutture
turistiche.

Normativa di settore anche relativa alla sicurezza e alla futela | — L . »
ambientale. Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa turistica e

individuare il ruole del personale nel settore di appartenenza.

Contratti di lavoro del settore turistico-alberghiero. c derell o giuridico ed applicare | i
e . L omprendere il linguaggio giuridico ed applicare la normativa

Fon'r!e d fman.zn::\men'to el |mpresa‘ tunsht,:a\. L vigente nei contesti di riferimento con particolare attenzione alle

Gestione amministrativa ed econamica dellimpresa turistica. norme di sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie.

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

Individuare le diverse forme di finanziamento in funzione delle
finalita.

Utilizzare i dati contabili ed amministrativi delfimpresa turistica,
Redigere la contabilith di settore,

Classificare & configurare i costi di un'impresa, analizzare il loro
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Conoscenze
Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e
intemazionale

Tecniche di marketing turistico e web-marketing .
Fasi e procedure di redazione di un Business plan.
Nome internazionali e comunitarie di settore,
Contrati di viaggio e di trasporto.

rapporto con i ricavi, calcolare il costo del servizio e individuare il
prezzo di vendita,

Interpretare i dati del bilancio di esercizia,
Analizzare il risultato economico d'esercizio.

Abilita
Analizzare il mercato furistico e interpretame le dinamiche.

Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo
integrato.

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

Redigere un business plan.

Individuaie la normativa intemazionale/comunitaria di riferimento per
il funzionamento dellimpresa turistica.

Predisporre contratfi di viaggio e di trasporto.
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Disciplina: TECNICHE DI COMUNICAZIONE

Il docente di “Tecniche di Comunicazione” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorse quinquennale, i seguenti risultati
di apprendimento relativi al profile educativo, culturale e professionale: riconoscere nelfevoluzione dei processi dei servizi, le componenti
culturall, sociali, economiche e tecnologiche che i caratferizzano, in riferimento ai diversi confesti, locali e globali; cogliere criticamente i
mutamenti cullurali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sulfevoluzione dai bisogni & sulfinnovazione def processi di servizio;
essere sensibili alle differenze di culfra e df afteggiamento def destinafari, af fine di fornire un servizio if pitr possibile personafizzato;
sviluppare ed esprimere le proprie quality di relazione, comunicazione, ascolfo, cooperazione e senso i responsabilita nellesercizio del
proprio ruolo; svoigere la propria atfivita operando in équipe e infegrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di
erogare un servizio di qualita; contribuire a soddisfare le esigenze def destinatario, nelfosservanza degli aspetli deontologici del servizio,

Conoscenze
Tecniche di comunicazione per la promozione e pubblicizzazione del
prodotto turistico.

Strumenti e stili comunicativi.

Principi & tecniche di marketing.

Procedure e modalita di vendita di pacchetti turistici personalizzati in
relazione alle caratteristiche della clientela.

Software di settore,

Conoscenze

Tecniche di marketing turistico- alberghiero.
Strategie di comunicazione e pubblicizzazione orientate al cliente,

Lessico e fraseologia specifica di settore, anche in lingua straniera.

Riconoscere procedure di comunicazione efficaci per la promozione
di prodotti turistici in relazione al contesto e ai destinatari.

Utilizzare tecniche di comunicazione, con particolare attenzione agli
strumenti digitali.

Promuovere la vendita di pacchetti turistici per valorizzare il territorio
& suoi pradotti enogastronomici.

Promuovere la vendita di pacchetti turistici in relazione alle
caratteristiche della clientela,

Utilizzare le tecniche di marketing nella comunicazione dei
servizifprodotti turistici

Abilita

Utilizzare tecniche di comunicazione verbale e non verbale per
promuovere servizie prodotti turistic,

Individuare strategie per la vendita di servizi & prodotti
turisticofalberghieri funzionali alla tipologia di clienti.

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

Utilizzare lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZ! DI ACCOGLIENZA TURISTICA

I docente di “Laboratorio di servizi di Accoglienza Turistica” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, i seguenti risultati
di apprendimento relativi al profilo educative, culturale & professionale: riconoscere neffevoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali
economiche ¢ tecriologiche che I caratierizzano, in riforimento ai diversi contest, locall e globali; cogliere criicamente | mutamenti cufturali, sociali, economici
e lecnologici che influiscono sulfevoluzione dei bisogni e sullinnovazione del processi di senvizio; essere sensibili alle differenze di culfura e di atteggiamento
dei destinatari, al fine di fomire un sevizio # pitt possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere lo proprie qualita i relazione, comunicazione, ascoffo,
coaperazione e sense di responsabilita nelfesercizio del proprio tuolo; svolgere la propria affivitd operando in équipe e infegrando fe proprie compelenze con
ke altre figure professionall, al fine i erogare un senvizio di qualitd; contribuire a soddisfare fe esigenze del destinatario, nelfosservanza degli aspeffi
deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alta sicurezza e sahite suf luoghi di vita
e di favoro, alla tulela e alla valorizzazione dellambiente e del terriforio; infervenire, per ia parte di proptia compelaniza e con fufilizzo di strumenti tecnologici,
nelle diverse fasi e fivelli def processo per la produzione della documentazione richiesta e per Fesercizio del controlio di qualita; padroneggiare fuso di

strumenti tecnologici con particolare affenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, aﬂa rute.'a della persona delfambiente e del femtono

i ldl agcmylenzaturisﬁca inm
melteeompiute ndl’ambtb

Conoscenze

Tecniche di gestione del cliente individuale & dei gruppi.
Organizzazione dellimpresa individuale e delle catene alberghiere.

Canaii di distribuzione del prodotto tusistico e iniziative promozionali
delie strutture turistico-alberghiere.

Sistema di gestione del servizio alberghiero.
Ecoturismo.
Software di seltore.

Nonmative nazionali e comunitarie di settore relative a!la sicurezza ¢
alla tutela ambientale.

Abilita
Simulare le procedure connesse alle fasi del ciclo dlienti, ufilizzando
strumenti digitali e applicativi specifici.
Simulare la costituzione e Forganizzazione di imprese individuali e
societarie,
Simulare il funzionamento in rete di imprese turistico-alberghiere.

Elaborare progeti per la distribuzione del prodotto turistico
attraverso canali diversi,

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

Realizzare un pacchetto turistico valotizzando I'ambiente e le risorse
culturali del temitorio,

Gestive i rischi connessi d lavoro e applicare misure di prevenzione
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Conoscenze
Piano di marketing,

Vendita del prodatto turistico,
Fasi operative dellimpresa turistico-ricettiva..
Software di seftore,

Lessico e fraseclogia di settore anche in lingua straniera,

Abilits :
Progettare piant di marketing ipotizzando casi significativi riferiti ad
imprese turistico-ricettive,
Progettare pacchetti turistici utilizzande coerenti strategie di vendita.
Progettare laberatori d'impresa con riferimento alle fasi di
costituzione, organizzazione ¢ funziehamento di significative realta
aziendali.

Utilizzare il lessico & fraseclogia di settore, anche in lingua straniera.
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ISTITUTI PROFESSIONALI

Settore Industria e Artigianato

Indirizzo “Manutenzione e assistenza tecnica”

Nell'indirizzo Manutenzione e assistenza tecnica sono confluiti gli indirizzi del previgente ordinamento
professionale che maggiormente attenevano alla meccanica, alleletirotecnica, all'elettronica. Onde evitare
possibili interpretazioni che costituiscano sovrapposizione con altri indirizzi dellistruzione tecnica, si ribadisce
per il secondo biennio e per il quinto anno il carattere politecnico del profile di competenza del manutentore,
che agisce su sistemi e apparati complessi, che non sono di tipo esclusivamente meccanico, elettrico od
elettronico.

La struttura politecnica dellindirizzo viene esaltata proprio nella determinazione del contesto tecnologico nel
quale si applicano le competenze del manutentore, rispetto alla grande varieta di casi, poiché I'organizzazione
del lavoro, lapplicazione delle normative, la gestione dei servizi e delle relative funzioni, pur seguendo
procedure analoghe, mobilitano saperi tecnici enormemente differenziati, anche sul piano della responsabilita
professionale.

La formazione ad operare su sistemi complessi (sia essi impianti 0 mezzi) richiede pertanto una formazione
sul campo affidata a metodologie attive che & opportuno riferire precocemente a contesti e processi reali o
convenientemente simulati nel laboratorio degli apprendimenti. per di pil in condizioni di conoscenza anche
parziale degli oggetti sui quali si inferviene (diagnostica, analisi del guasto e delle sue cause, modalita di
manifestazione, riparazione),

Questa osservazione metodologica implica, sul piano didattico, percorsi di apprendimento che vanno dal
particolare al generale, e approfondiscone sul piano cuiturale l'iniziale specializzazione delle attivita,

Gli istituti scolastici, in armonia con la pianificazione dellofferta formativa regionale, programmeranno le
attivita didattiche autonomamente o ricorrendo alla flessibilita, e isfituiranno i percorsi di apprendimento
dellindirizzo tenendo conto delle risorse a disposizione e delle opportunita offerte dal tertitorio.

Nelle classi quinte, a conclusione dei percorsi, potranno essere inoltre organizzate fasi cerificate di
approfondimento tecnologico, congruenti con la specializzazione effettiva dell'indirizzo, tali da costituire crediti
riconosciuti.
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