CURRICOLO PER ASSI DELLE UNITA’ DI APPRENDIMENTO
TRIENNIO

ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO CLASSE TERZA CUCINA

Sc. E cultura dell’alimentazione

ANNO | UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di Periodo
verifica e ore
- . . Setembre
Utilizzare I'alimentazione per o " Domande ’
3° 1L VIAGSIO il benessere dell’individuor.) ¢ Criteri di Competenza n. 3 Utilizzare | 50 tg, Ottobre
SD:;:I’":% . classificazione degli alimenti ;ﬁfrgf;;’ure y (fr:'gjemzm'svolger:
: Individuare i principali * Nuovi prodotti compiti  specifici in conformita Qggg::ﬂdelrrgg'ﬁ
Modulo 1: principi nutritivi nei allmentarl _ con le norme HACCP e | aruppo
: rodotti alimentari ° alimentazione sana rispettando la normativa sulla - o
M . p - . . . | Verifiche orali
erceologia ed equilibrata sicurezza e la salute nei contesti | . o
. 1. . ) rofessionali (mterrogazmm,
degli alimenti ° calcolo calorico P ' intese anche come

ed elementi di
dietetica.

nutrizionale di un piatto,
delle bevande alcoliche e
dei cocktail.

° Ripasso dei principi
nutritivi

Competenza n. 4 Utilizzare,
allinterno delle macro aree di
attivita che contraddistinguono 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 n. 7 -Collaborare
alla realizzazione di eventi
enogastronomici, culturali e di
promozione del Made in Italy in
contesti professionali noti

discussioni, aperte
all'intero gruppo
classe oltre che
singolarmente)..




30

IL VIAGGIO
DEL MIO
SAPERE 4.1

Modulo 2:

La filiera
agroalimentar
e e la qualita
degli alimenti.

Saper distinguere i criteri
di certificazione e di
qualita delle bevande e
degli alimenti.
Individuare i prodotti
agroalimentari
sostenibili.

Individuare i prodotti
tipici di un territorio

Certificazioni europee: DOP,
IGP, STG.

Certificazioni nazionali.
Qualita degli alimenti.
Analisi sensoriale del cibo.

Competenza n. 3 Utilizzare
tecniche, strumenti e
attrezzature idonee a
svolgere compiti specifici in
conformita con le norme
HACCP e rispettando la
normativa sulla sicurezza e
la salute nei contesti
professionali.

Competenza n. 7 all. 2G
DM92/18-Collaborare alla
realizzazione di eventi
enogastronomici, culturali e
di promozione del Made in
Italy in contesti
professionali noti
Competenza n. 4 all. 2G
DM92/18 Utilizzare,
all'interno delle macro aree
di attivita iche
contraddistinguono la
filiera, procedure di base
per la predisposizione di
prodotti/servizi/menu coere
nti con il contesto e le
esigenze della clientela, in
contesti strutturati.

Domande
aperte
Approfondimen
ti personali e
lavori di
gruppo.
Verifiche orali
(interrogazioni,
intese anche
come
discussioni,
aperte all'intero
gruppo classe
oltre che
singolarmente).

Novembr
e,
Dicembr
e
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UDA 3.2
MADE IN

MATTEI ECO
SOSTENIBILE A
KM 0

° Applicare
modalita di trattamento e
trasformazione delle
materie prime tenendo
conto delle principali
tendenze e delle
esigenze del mercato

° Valorizzare I'olio
evo made in Italy

Tipologie di agricolture
possibili: biologica,
convenzionale,
sostenibile, biodinamica

- caratteristiche di un
appezzamento di terra che
puo essere

convertito in orto

- rigenerare un terreno
degradato e incolto

-OLIO EVO

- etichetta

certificazione della

qualita (Regolamento CEE
2081/1992 della

Comunita Europea e
Regolamento 1169/2011
che certifica etichetta)

- stagionalita

- filiera di produzione
(frangitura)

- frodi dell’olio e frodi dei
prodotti agroalimentari
conservazione dell’'olio
Questo argomento
rientra anche per la parte
di ed.civica e per il
progetto di Beni Comuni
Oliveta

Competenza N 2 all. 2G
DM92/18- Utilizzare
tecniche di gestione a
supporto dei processi di
approvvigionamento, di
produzione e di vendita di
prodotti e servizi
rispettando parametri di
qualita

Competenza n. 7 all. 2G
DM92/18-Collaborare alla
realizzazione di eventi
enogastronomici, culturali e
di promozione del Made in
Italy in contesti
professionali noti
Competenza n. 4 all. 2G
DM92/18 Utilizzare,
all'interno delle macro aree
di attivita iche
contraddistinguono la
filiera, procedure di base
per la predisposizione di
prodotti/servizi/menu coere
nti con il contesto e le
esigenze della clientela, in
contesti strutturati.
Competenza di
riferimento all.1 :
padroneggiare I'uso di
strumenti tecnologici con
particolare attenzione alla
sicurezza e tutela della
salute nei luoghi di vita e di

COMPITO DI
REALTA

TRIMESTR
E
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UDA 3.3
RACCONTI

ENO
GASTRONOMICI di

TOSCANA

lavoro, alla tutela della
persona, dellambiente e
del territorio

Applicare criteri di
selezione di menu in
funzione del contesto,
delle esigenze della
clientela, della
stagionalita e nel
rispetto della filiera
corta

Applicare modalita di
trattamento e
trasformazione delle
materie prime tenendo
conto delle principali
tendenze e delle
esigenze del mercato.

° Aspetti storici del
turismo

° Turismo e risorse
turistiche in Italia

° Enogastronomia del
Centro ltalia

° Enogastronomia del

territorio Toscano

° Alimentazione nella
cultura e nella societa (dal
passato al presente)

Competenza n. 4.all.2G
DM92/18 Utilizzare,
all'interno delle macro aree
di attivita che
contraddistinguono 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 N. 6 .all.2G
DM92/18 Competenzan. 6
Orientare i propri
comportamenti alla
realizzazione delle fasi del
ciclo cliente in contesti
professionali noti nel rispetto
delle diverse culture ed
esigenze della clientela.

Competenza n. 7.all.2G
DM92/18 -Collaborare alla
realizzazione di eventi
enogastronomici, culturali e
di promozione del Made in
Italy in contesti professionali
noti

Competenza di
riferimento all.1:
Padroneggiare I'uso di
strumenti tecnologici con

COMPITO DI REALTA

PENTAMESTR
E




particolare attenzione alla
sicurezza e alla tutela della
salute nei luoghi di vita e di
lavoro, alla tutela della
persona, dellambiente e
del territorio




CURRICOLO PER ASSI DELLE UNITA’ DI APPRENDIMENTO
TRIENNIO

ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO CLASSE ACCOGLIENZA TURISTICA

Sc. E cultura dell’alimentazione

ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di Periodo Metodologie
verifica e ore didattiche e
strumenti
4° | IL VIAGGIO Predisporre piatt Cgrtt;‘i’r'gat" COMPETENZA 1 all. 2G DM82/18: Eézftgz'one Sﬁéﬁ&?@ Lezione
DEL MIO scegliendo le materie Eipidi Collaborare attraverso I'utilizzo di secondo le frontale
SAPERE 4.1 prime in base alla qualita, Vitamine e  Sali tecniche tradizionali ed varie Lezione
' alla tipicita e al loro valore . . innovative, alla lavorazione, . . partecipata
nutrizionale m|_neral|. organizzazione e tlpologl_e Lavori di
Modulo 1: Identificare il legame dei T.ft'ad? delle | ;ommercializzazione di prodotti e Prg(;jutzmne gruppo
Principi prodotti e servizi con il \a/IrEEIr:lirali servizi allinterno delle macro aree | 94'9at@ Libri di testo
oo Yo ’ di attivita che contraddistinguono la . : Altro materiale:
nutritivi: territorio, molecole - . Colloqui orali -
Macronutrien riconoscendone la | anti-nutrizionali filiera, rlspor)der_]do adeguatamente Prove F|_Imat| o
) qualita di filiera e, | molecole alle mutevoli esigenze del contesto domande Videolezioni
ti, attraverso tecniche tossidanti produttivo di riferimento it
Micronutrient | tradizionali gi | ATOSRCEM | COMPETENZA 2 all. 2G| 9P€rE
i e Sostanze lavorazione/commerciali | Frincipali sviluppi | DM82/18::  Collaborare  alla
N - promuovere 1a | contemporanei in | pianificazione e alla gestione dei
bioattive valorizzazione. termini di: materie | processi di approvvigionamento, di
Riconoscere le principali prime e loro | produzione e di vendita di prodotti e
tendenze evolutive, | d€rvati, tecniche | servizi rispettando parametri  di
iecnologiche e di professionali, qualita e in un'ottica di sviluppo
9 . materiali € [ della cultura dellinnovazione.
mercato, relative  al atirezzature.




settore
dell’enogastronomia e
dell'ospitalita
alberghiera.
Identificare le risorse
necessarie per la
realizzazione del
prodotto/servizio
programmato.

* Applicare tecniche di
controllo della qualita
dell’offerta preventiva.

Elaborare, coordinando il
proprio lavoro con quello
degli altri, un’offerta di
prodotti/servizi sia
innovativi che
tradizionali, verificando
la qualita, il rispetto degli
standard di offerta in
relazione al target dei
clienti e alle loro
necessita e/o interessi
culturali e perseguendo
obiettivi di redditivita.

Favorire la diffusione di

abitudini e stili di vita
equilibrati attraverso
l'offerta di prodotti e
servizi tradizionali,

innovativi e sostenibili.

. Principi di
eco-turismo ed

elementi di
ecogastronomia.
. Gli stili

alimentari e le
diete moderne.

COMPETENZA 4 all. 2G
DM82/18:: Collaborare in contesti
noti alla predisposizione di prodotti,
servizi e menu allinterno delle
macro aree di attivita che
contraddistinguono la

filiera, adeguando il proprio operato
al processo decisionale e attuativo.
COMPETENZA 6 all. 2G DM82/18:
Orientare i propri comportamenti
alla

realizzazione delle fasi del ciclo
cliente in contesti professionali noti

nel rispetto i
delle diverse culture ed esigenze
della clientela
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IL VIAGGIO
DEL MIO
SAPERE 4.1

Modulo 2:
modifiche dei
principi nutritivi
a seguito della
cottura

Saper individuare
adeguate tecnica di
cottura degli alimenti in
modo da non alterare i
principi nutritivi in esso
contenuti

Effetti della cottura
sugli alimenti
Modificazione dei
glucidi a seguito
della cottura
Modificazione dei
protidi a seguito
della cottura
Modificazione dei
lipidi a seguito della
cottura
Modificazione dei
Sali minerali e
vitamine a seguito
della cottura

COMPETENZA 1: Collaborare
attraverso l'utilizzo di tecniche
tradizionali ed

innovative, alla lavorazione,
organizzazione e
commercializzazione di prodotti

e

servizi allinterno delle macro
aree di attivita che
contraddistinguono la filiera,
rispondendo adeguatamente

alle mutevoli esigenze del
contesto produttivo di riferimento
COMPETENZA 2: Collaborare
alla pianificazione e alla

gestione dei processi di
approvvigionamento, di
produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando
parametri di qualita e in un’ottica
di sviluppo della cultura
dell’innovazione.

COMPETENZA 3: Intervenire
nella realizzazione di attivita in
contesti noti adeguando i propri
comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della
sicurezza e della salute nei
luoghi di lavoro.

COMPETENZA 5:_Collaborare alla
realizzazione e presentazione di
prodotti dolciari e di panificazione
sulla base delle tradizioni locali,
nazionali, ed internazionali

Produzione
scritta
secondo le
varie
tipologie
Produzione
guidata

Colloqui orali
Prove
semistruttura
te

Novembr
e
Dicenbre

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni
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IL VIAGGIO
DEL MIO
SAPERE 4.1
Modulo 3:
Cottura degli
alimenti

Saper individuare
adeguate tecnica di
cottura degli alimenti in
modo da non alterare i
principi nutritivi in esso
contenuti
Utilizzare metodi,
attrezzature, mezzi, per
la gestione delle
produzioni ed assicurare

standard di qualita
appropriati. Applicare
procedure per la

segnalazione delle non
conformita

Identificare il legame dei
prodotti e servizi con |l
territorio,
riconoscendone la
qualita di filiera e,
attraverso tecniche
tradizionali di
lavorazione/commerciali
Zzzazione, promuoverne
la valorizzazione.

Predisporre preparazioni
dolciarie e di arte bianca
scegliendo le materie
prime in base alla
qualita, alla ipicita, al loro
valore nutrizionale,
bilanciandole in funzione
del prodotto finito.

Cottura:
trasmissione del
calore e materiali
utilizzati
Trasmissione del
calore

Materiali usati per
la cottura

Tecniche di cottura:

cottura per
concentrazione
cottura per
espansione
cottura mista

COMPETENZA 1: Collaborare
attraverso I'utilizzo di tecniche
tradizionali ed

innovative, alla lavorazione,
organizzazione e
commercializzazione di prodotti

e

servizi allinterno delle macro
aree di attivita che
contraddistinguono la filiera,
rispondendo adeguatamente

alle mutevoli esigenze del
contesto produttivo di riferimento
COMPETENZA 2: Collaborare
alla pianificazione e alla

gestione dei processi di
approvvigionamento, di
produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando
parametri di qualita e in un’ottica
di sviluppo della cultura
dell’innovazione.

COMPETENZA 3: Intervenire
nella realizzazione di attivita in
contesti noti adeguando i propri
comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della
sicurezza e della salute nei
luoghi di lavoro.

COMPETENZA 5: Collaborare
alla realizzazione e
presentazione di prodotti dolciari
e di panificazione sulla base delle
tradizioni locali, nazionali, ed
internazionali

Produzione
scritta
secondo le
varie
tipologie
Produzione
guidata

Colloqui orali
Prove
semistruttura
te

Gennaio
Febbraio

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni
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IL VIAGGIO
DEL MIO
SAPERE 4.1

Modulo 4:
Conservazio
ne degli
alimenti

Applicare tecniche di
conservazione degli
alimenti idonee alla
prevenzione di
tossinfezioni alimentari

Utilizzare metodi,
attrezzature, mezzi, per
la gestione delle
produzioni ed assicurare
standard di  qualita
appropriati. Applicare
procedure per la
segnalazione delle non
conformita

Tecniche di
conservazione degli
alimenti
Conservazioni con
metodi fisici
Conservazioni con
metodi chimici,
chimico -fisici,
biologici.
Conservazione
dell'Olio (parte che
rientra nel
progetto di Oliveta
Beni Comuni).

COMPETENZA 1: Collaborare
attraverso I'utilizzo di tecniche
tradizionali ed

innovative, alla lavorazione,
organizzazione e
commercializzazione di prodotti
e

servizi allinterno delle macro
aree di attivita che
contraddistinguono la filiera,
rispondendo adeguatamente
alle mutevoli esigenze del
contesto produttivo di riferimento
COMPETENZA 2: Collaborare
alla pianificazione e alla
gestione dei processi di
approvvigionamento, di
produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando
parametri di qualita e in un’ottica
di sviluppo della cultura
dellinnovazione.
COMPETENZA 3: Intervenire
nella realizzazione di attivita in
contesti noti adeguando i propri
comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della
sicurezza e della salute nei
luoghi di lavoro

Produzione
scritta
secondo le
varie
tipologie
Produzione
guidata

Colloqui orali
Prove
semistruttura
te

marzo

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni
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IL VIAGGIO
DEL MIO
SAPERE 4.1

Modulo 5

Etichettatur
a e marchi
di qualita

Identificare il legame di
prodotti e servizi con il
territorio,
riconoscendone la
qualita di filiera
Identificare le risorse
necessarie per la
realizzazione del
prodotto/servizio
programmato.

» Applicare tecniche di
controllo della qualita
dell’'offerta preventiva.

. Riconoscere le
principali tendenze
evolutive, tecnologiche
e di mercato, relative

al settore
dell’enogastronomia e
dell’ospitalita
alberghiera.

Etichettatura
alimenti.
I marchi di qualita.

degli

COMPETENZA 1: Collaborare

attraverso [I'utilizzo di tecniche
tradizionali ed
innovative, alla lavorazione,

organizzazione e
commercializzazione di prodotti
e

servizi allinterno delle macro
aree di attivita che
contraddistinguono la filiera,
rispondendo adeguatamente
alle mutevoli esigenze del
contesto produttivo di riferimento
COMPETENZA 2: Collaborare
alla  pianificazione e alla
gestione dei processi di
approvvigionamento, di
produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando
parametri di qualita e in un’ottica
di  sviluppo della cultura
dellinnovazione.
COMPETENZA 5: Collaborare
alla realizzazione e
presentazione di prodotti dolciari
e di panificazione sulla base delle
tradizioni locali, nazionali, ed
internazionali

Produzione
scritta
secondo le
varie
tipologie
Produzione
guidata

Colloqui orali
Prove
domande
aperte e
trattazione
guidata

aprile

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni
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Saper riconoscere le
principali qualita
organolettiche, chimico
fisiche di un prodotto del
territorio.

Saper riconoscere
eventuali alterazioni
indesiderate di un alimento

Il pesce azzurro e il
pescato nel nostro
mare:

principi nutritivi;

le caratteristiche
organolettiche che
la raffinazione
rischia di
disperdere
conservazione
dell’'olio extra
vergine d’oliva;

la palamita;

le sostanze che
alterano la qualita
del pesce:
istamina, TMA.
Contaminazioni
da Anisakis

COMPETENZA 1: Collaborare
attraverso I'utilizzo di tecniche
tradizionali ed

innovative, alla lavorazione,
organizzazione e
commercializzazione di prodotti e
servizi all'interno delle macro aree
di attivita che contraddistinguono la
filiera,

rispondendo adeguatamente alle
mutevoli esigenze del contesto
produttivo di riferimento
>>Partecipare alla pianificazione di
attivitd promozionali e pubblicitarie
delle nuove tendenze alimentari ed
enogastronomiche utilizzando
tecniche e strumenti di
presentazione e promozione del
prodotto/servizio

COMPETENZA 2: Collaborare alla
pianificazione e alla gestione dei
processi di

approvvigionamento, di produzione
e di vendita di prodotti e servizi
rispettando

parametri di qualita e in un’ottica di
sviluppo della cultura
dell'innovazione.

COMPETENZA 3: Intervenire nella
realizzazione di attivita in

contesti noti adeguando i propri
comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della sicurezza
e della salute nei luoghi di lavoro.
>>Applicare procedure per la
segnalazione delle non conformita
COMPETENZA 4: Collaborare in
contesti noti alla predisposizione di
prodotti,

COMPITO DI
REALTA

TRIMES
TRE

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni




servizi e menu all’interno delle
macro aree di attivita che
contraddistinguono la

filiera, adeguando il proprio operato
al processo decisionale e attuativo.
>> Favorire la diffusione di abitudini
e stili di vita equilibrati attraverso
I'offerta di

prodotti e servizi tradizionali,
innovativi e sostenibili.
COMPETENZA 6: Orientare i propri
comportamenti alla

realizzazione delle fasi del ciclo
cliente in contesti professionali noti
nel rispetto

delle diverse culture ed esigenze
della clientela.




UDA 4.3
MARE
NOSTRUM

VIAGGIO
ENOGASTR
ONOMICO
NEL MAR
MEDITERRA
NEO

Identificare prodotti di

origine animale
nutrizionalmente
equilibrati nel rispetto
della sostenibilita
ambientale;

sapere individuare le
migliori  tecniche di

conservazione dei
prodotti ittici;

I pesci del
Mediterraneo che
meglio
identificano la
dieta
mediterranea.

| piatti tipici a

base di pesce del
nostro territorio.

COMPETENZA 1: Collaborare
attraverso I'utilizzo di tecniche
tradizionali ed

innovative, alla lavorazione,
organizzazione e

commercializzazione di prodotti e
servizi all'interno delle macro aree
di attivita che contraddistinguono la
filiera,

rispondendo adeguatamente alle
mutevoli esigenze del contesto
produttivo

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

COMPETENZA 2: Collaborare alla
pianificazione e alla gestione dei
processi di

approvvigionamento, di produzione
e di vendita di prodotti e servizi

rispettando
parametri di qualita e in un’ottica di
sviluppo della cultura

dellinnovazione.

COMPETENZA 3: Intervenire nella
realizzazione di attivita in

contesti noti adeguando i propri
comportamenti nel rispetto della
normativa HACCP, della sicurezza
e della salute nei luoghi di lavoro.
>>Applicare  procedure per la
segnalazione delle non conformita
COMPETENZA 4: Collaborare in
contesti noti alla predisposizione di
prodotti,

COMPITO DI
REALTA

PENTAM
ESTRE

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni




all'interno delle
attivita che

servizi e menu
macro aree di
contraddistinguono la

filiera, adeguando il proprio operato
al processo decisionale e attuativo.
>> Favorire la diffusione di abitudini
e stili di vita equilibrati attraverso

I'offerta di
prodotti e servizi
innovativi e sostenibili.

comportamenti alla

nel rispetto

della clientela

tradizionali,
COMPETENZA 6: Orientare i propri

realizzazione delle fasi del ciclo

cliente in contesti professionali noti

delle diverse culture ed esigenze

LABORATORIO DI ACCOGLIENZA TURISTICA

Modalita di verifica

ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Periodo Metodologie
eore didattiche e strumenti
4° IL VIAGGIO Esercitare i principi Strumenti di DM 92/2018 verifiche orali, Settembre Lezione frontale
DEL MIO della cittadinanza pubblicita e scritte, pratiche Ottobre
digitale, con comunicazione. Allegato 2G Lezione partecipata
SAPERE competenza e Principi e criteri di sommative, in p p

coerenza rispetto al
sistema integrato di
valori che regolano la

storytelling in campo
enogastronomico.

Competenza n. 2
Collaborare attraverso I'utilizzo di tecniche

itinere e formative

Lavori di gruppo




MODULO 1

La gestione
delle fasi del
ciclo cliente
nelle
imprese di
viaggio

Il target di
clientela

Il turismo

vita democratica.

Rispettare I'ambiente,
curarlo, conservarlo,
migliorarlo,
assumendo il
principio di
responsabilita

Partecipare alla
gestione dell’intero
processo del ciclo
cliente ay:g;licando
tecniche di
fidelizzazione e di
monitoraggio del
grado di
soddisfazione della

Tecniche per la
gestione
dei reclami.

Marchi di qualita e
sistemi di tutela dei
prodotti
enogastronomici di
eccellenza.

Risorse
enogastronomiche /
culturali territoriali e
nazionali.

tradizionali ed innovative, alla lavorazione,
organizzazione e commercializzazione di
prodotti e servizi all'interno delle macro
aree di attivita che contraddistinguono la
filiera, rispondendo adeguatamente alle
mutevoli esigenze del contesto produttivo di
riferimento.

Competenzan. 4

Utilizzare all’interno delle macro-aree di
attivita che contraddistinguono 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 n.8

Libri di testo

Altro materiale:

) Utilizzare le procedure di base per la
sostenibile clientela. predisposizione e la vendita di pacchetti di
offerte turistiche coerenti con i principi
dell’ecosostenibilita e con le opportunita
offerte dal territorio.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Miodalita di verffica Periodo Metodologie
o - . R ifi i eore idatti
4 IL VIAGGIO Individuare e Rispettare I'ambiente, | DM 92/2018 \s/cerril'ftlgher%rt.?chl"\e d dt'datt'd:? e
DEL MIO riconoscere beni curarlo, conservarlo, » P N b strumenti
SAPERE culturali, tipicita migliorarlo, Allegato 2G tive. i ovembre Lezione frontale
MODULO 2 enogastronomiche ed | assumendo il somma |¥e, n Dicembre
eventi che principiodi itinere e formative Lezione partecipata
Domanda e 'C'g‘z?ggltzlzjiggca del responsabilts S?irl?zgginazl?irr]{telrlno delle macro-aree di Lavori di gruppo
offerta gemat%gg:“za attivita che contraddistinguono la filiera di grupp
i PP : riferimento, idonee modalita di supporto alle Libri di test
turistica Individuare eventuali attivita di Destination Marketing secondo fori di testo
criticita nei principali procedure standard, in contesti professionali )
La proc%ssi di strutturati. Altro materiale:
: : pianificazione,
valor'lzz'azmn approvvigionamento,
e turistica grodugion_e e vendita
taori i prodotti e servizi.
del territorio | ¢ brocottie s
principali tecniche di
ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo Metodologie
. eore didattiche e
& Modulo di Realizzazione di Promozione di un Utilizzare all'interno delle macro-aree di gigﬁes/l\fle?ir}?ca scritta ) strumenti
b pacchetti di offerta turismo attivita che contraddistinguono la filiera, (realizzazione di un 2 ore primo




itinerario)

civica: turistica integrata, responsabile e a procedure di base per la predisposizione di periodo Lezione frontale,
seguendo i principi ridotto impatto prodotti/servizi/menu coerenti con il contesto dispense fornite dal
Turismo dell’ecosostenibilita ambientale, e le esigenze della clientela, in contesti docente.
or . ambientale e soggiorni in strutturati
sostenibile e | sociale. strutture ricettive
i principi ecosostenibili,
’ proposta di alimenti
d.el! 'etiOSOSte biologici, itinerari
nibilita rispettosi
ambientale e dell’ambiente,
sociale offerte a basso
impatto ambientale,
riscoperta di luoghi
vicini ed autentici.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo e Metodologie
o . . e . ore didattiche e
4 IL VIAGGIO Prefigurare forme Risorse ) verifiche orali, strumenti
DEL MIO comportamentali di enogastronomiche / DM 92/2018 scritte, pratiche .
SAPERE pre\(]enzione del cult_uralil_territoriali e Gennaio Lesione f |
rischio nazionali. Allegato 2G sommative, in ezione frontale
MODULO 3 Applicare i protocolli Tecniche di Competenza n. 2 itinere e formative Lezione partecipata
di autocontrollo rilevazione Collaborare alla pianificazione e alla gesti P P
tocontrs | allap caz gestione
relativi all'igiene e della customer dei processi di approvvigionamento, di Lavori di
La tutela alla sicurezza. satisfaction. produzione e di vendita dei prodotti e s,erv'[zi avori di gruppo
della salute Utilizzare tecniche Costituzione, diritto, rispettando parametri di quglllta e in un’ottica Libri di testo
e della per verg’ilcare la legalita e solidarieta. | disviluppo della cultura dell'innovazione
A tonibilie )
sicurezza sul Z‘c’éﬁg‘%i‘cgadd Competenza n. 3 Altro materiale:
lavoro prodotto/servizio. Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature
ido?ee a svolgeqe i compiti specifici in d
PR conformita con le norme HACCP e rispettando
L? modalita Essere consapevoli la normativa sulla sicurezza e la salute nei
di del vlal%re”e %Ile contesti professionali.
: regole della vita
collaborazio democratica anche Competenzan. 9
ne tra attraverso Applicare tecniche di Hospitality Management
imprese Idap ‘rolfondlm.ento all'interno delle macro-aree di attivita che
turistiche fegdl € emfr}ﬁ'(j | contraddistinguono la filiera di riferimento,
d?pitt%rgﬁz g' € adottando e modalita piu adeguate di
regolano, con c?fmynicazione in relazione ai principi di
particola’re efficienza.
riferimento al diritto
del lavoro.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo Metodologie
& ILVIAGGIO | Gestire in Costituzione, diritto, e o e eore didattiche e
DEL MIO C(IJtIIal:l)orazione congli | legalita e solidarieta. DM 92/2018 P Febbraio strumenti
SAPERE aitr, a._ sommative, in .
comunicazione Allegato 2G tinere e formative Lezione frontale

professionale con il




cliente, .
personalizzando il

Competenzan. 6

Lezione partecipata

onal Orientare i propri comportamenti alla
MODULO 4 servizio in base alle realizzazione delle fasi del ciclo cliente in Lavori di gruppo
esigenze speciali contesti professionali noti nel rispetto delle
La Applicare procedure diverse culture ed esigenze della clientela. Libri di testo
comuhicazio gotricunri(i:chaezi(gne nei Competenza n. 9 ; ol ;
ne i confront: del cliente Alplalphtcare tgcrﬁlche di H_osp|t;1l!tyt’lc\./latn\agﬁment Altro materiale:
professwnal anche straniero per a |? eégpt_e e maclrof.ail_ree dl'a'flv! ac te
e rilevare i bisogni e contraddistinguono la filiera di riferimento,
. anticipare possibili adottando le modalita piu adeguate di
intercultural soluzioni nel rispetto C(f)fmpnicazione in relazione ai principi di
ee della sua cultura. efricienza.
accessibile Tradurre i dati della
customer satisfaction
in proposte di
miglioramento del
prodotto/servizio
erogato.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo Metodologie
4 IL VIAGGIO Individuare i canali Sviluppo sostenibile verifiche orali, eore didattichg e
DEL MIO c?fmun.icati\ii pil edut)qazior}e DM 92/2018 scritte, pratiche Marzo strumenti
SAPERE cmeactper @ ampienta’e, sommative, in ;
promozione conoscenza e tutela Allegato 2G >0 ’ . Lezione frontale
dell'offerta turistica del patrimonio e del & itinere e formative
integrata con i territorio. Competenza n. 4 Lezione partecipata
MODULO 5 principi s . R Utilizzare all’interno delle macro-aree di P P
dell’ecosostenibilita. Rispettare 'ambiente, | Jttivita che contraddistinguono la filiera, L i di
. El)aobr%ﬁ;%do il lavoro %Jiraliré%fl%nservarlo, procedure di base per la predisposizione di avori di gruppo
| pacchettl con ali altri assgumendc; il prlodot.ti/servijzi/”r’ne?u cotfrepti con il contesto Libri di test
turistici un’offerta di principio di e le esigenze della clientela, in contesti tori di testo
prodotti/servizi sia responsabilita. strutturati. ,
innovativi che Rispettare e Altro materiale:
La . tradizionali, valorizzare il Competenzan.7 . . .
progettazion verificando la qualita, | patrimonio culturale Collaborare alla realizzazione di eventi
¢ il rispetto degli dei beni pubblici enogastronomici, culturali e di promozione
ediun petto gegll . i p ! : . 10zione
standard di offertain | comuni. del Made in Italy in contesti professionali noti,
evento r?Iazione ﬁ\l tlarget dei aff{}onéando (S:lltuaZIOHI mutlevoll che
clienti e alle loro richiedono adeguamenti al proprio operato.
?nniggaStrono necessita e/lo |
interessi culturalie Competenza n.8
perseguendo obiettivi Utilizzare le procedure di base per la
di redditivita. predisposizione e la vendita di pacchetti di
. offerte turistiche coerenti con i principi
Sg.uttqrg.re attivita dell’ecosostenibilita e con le opportunita
Sré?ﬁgziolne del offerte dal territorio.
Made in Italy.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo Metodologie
.. eore didattiche e
4° Modulo di Realizzazione di Promozione di un Utilizzare all’interno delle macro-aree di gigl?as/l\fle?’lr}?ca scritta strumenti
R R pacchetti di offerta turismo attivita che contraddistinguono la filiera, (realizzazione di un 2 ore
civica: turistica integrata, responsabile e a procedure di base per la predisposizione di itinerario) secondo Lezione frontale,




seguendo i principi ridotto impatto prodotti/servizi/menu coerenti con il contesto periodo dispense fornite dal
Studio del dell’gcosostenibilité ambi.entz?\lle, ele esigenze della clientela, in contesti docente.
AT ambientale e soggiorni in strutturati
sociale. strutture ricettive
Ecobnb. ecosostenibili,
Pacchetti proposta di alimenti
P biologici, itinerari
tul‘IStI(EI . rispettosi
sostenibili e dellambiente,
responsabili offerte a basso
impatto ambientale,
riscoperta di luoghi
vicini ed autentici
(Modello Ecobnb).
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di verifica Periodo Metodologie
& IL VIAGGIO Partecipare a eventi Sviluppo sostenibile verifiche orali, eore didattichg e
DEL MIO significgtivi del educg?ione ’ DM 92/2018 scritte, pratiche Aoril strumenti
SAPERE territorio curando gli | ambientale, sommative. in prile ]
aspetti che conoscenza e tutela Allegato 2G o ki Maggio Lezione frontale
riguardano la | del patrimonio e del itinere e formative
comunicazione, la territorio. Competenza n. 2 - -
MODULO 6 rc)g?nmngé:-gi?ﬁizigione Compiere | lte di Co]la%orare.alja pianificazione e alla gestione Lezione partecipata
piere le scelte di | dej processi di approvvigionamento, di i di
e . Raccogliere e eﬁgteﬁ'ggﬁgnsgi“a produzione e di vendita dei prodotti e servizi Lavori di gruppo
L immagine analizzgare cittaginanza rispettando parametri di qualita e in un’ottica o
del territorio | informazioni coerentemente agli di sviluppo della cultura dell'innovazione. Libri di testo
turistiche e obiettivi di

La qualita
del prodotto
turistico
alberghiero

condividerle anche
attraverso i social
media.

Collaborare alla
realizzazione di
campagne
pubblicitarie
cooperando con tutti
gli attori del
territorio.

Individuare eventuali
criticita nei principali
processi di
pianificazione,
approvvigionamento,
produzione e vendita
di prodotti e servizi.

sostenibilita sanciti a
livello comunitario
attraverso I'’Agenda
2030 per lo sviluppo
sostenibile.
Rispettare I'ambiente,
curarlo, conservarlo,
migliorarlo,
assumendo il
principio di
responsabilita.

Competenzan. 9

Applicare tecniche di Hospitality Management
all’interno delle macro-aree di attivita che
contraddistinguono la filiera di riferimento,
adottando le modalita piu adeguate di
comunicazione in relazione ai principi di
efficienza.

Competenza n. 11

Utilizzare all’interno delle macro-aree di
attivita che contraddistinguono la filiera di
riferimento, idonee modalita di supporto alle
attivita di Destination Marketing secondo
procedure standard, in contesti professionali
strutturati.

Altro materiale:




4.2

VIAGGIO DENTRO
L'ENOGASTRONO
MIA DELL
ARCIPELAGO
TOSCANO

Abilita

Lavorare con il
pubblico,
confrontandosi nei
momenti di criticita,
comprendere le
opportunita creative e
le difficolta gestionali
di una impresa
alberghiera e imparare
a gestire la
comunicazione con
l'ospite e la sua
soddisfazione.

Conoscenze

Conoscenza dei
saperi di base del
servizio
professionale
nell’accoglienza
ricettiva

Creativita e
organizzazione.

Conoscenza della
tradizione e cultura
dell’arcipelago
toscano.

Conoscenza della
Ecosostenibilita e
di Agenda 2030.

Il bene comune.

Il turismo
sostenibile.

Competenze
Competenze D.M. 92/2018 All 2G

COMPETENZA 1

Saper valutare fatti e orientare i propri
compor-

tamenti in situazioni sociali e professionali
soggette a cambiamenti che possono
richiedere un adattamento del proprio
operato nel rispetto di regole condivise e
della normativa specifica di settore.

COMPETENZA 3

Utilizzare criteri di scelta di dati che
riguardano il

contesto sociale, culturale, economico di un
territorio per rappresentare in modo
efficace le trasformazioni intervenute nel
corso del tempo.

COMPETENZA 4

Interpretare e spiegare documenti ed eventi
della propria cultura

e metterli in relazione con quelli di altre
culture utilizzando metodi e strumenti
adeguati.

COMPETENZA 7

Utilizzare strumenti di comunicazione visiva
e multimediale per

produrre documenti complessi, scegliendo le
strategie comunicative piu efficaci

rispetto ai diversi contesti inerenti alla sfera
sociale e all'lambito professionale di
appartenenza, sia in italiano sia in lingua
straniera.

COMPETENZA 10

Applicare i concetti fondamentali relativi
all'organizzazione aziendale e alla
produzione di beni e servizi per la soluzione
di

COMPITO DI
REALTA’

Elaborare una
proposta di itinerari
nell'arcipelago
toscano con
ispirazione
ecosostenibile con
tutte le info per
prenotazione dei
traghetti;

Periodo

TRIMESTRE
Meta
ottobre
Fine
dicembre
2021

80 H totali

Metodologie
didattiche e
strumenti

Lezione frontale:
visione dei video e
scelta dei
prodotti/luoghi
Lavoro di gruppo ed
individuale a scuola
ed a casa

Imparare facendo:
realizzazione della
performance live
sulla base delle
scelte

Scaffolding
Dibattito: riflettere
sull’esperienza




casi aziendali relativi al settore professionale
di riferimento anche utilizzando
documentazione tecnica e tecniche
elementari di analisi statistica e matematica.

COMPETENZA 11

Utilizzare in modo avanzato gli strumenti
tecnologici avendo

cura della sicurezza, della tutela della salute
nei luoghi di lavoro, della dignita

della persona, dell’'ambiente e del territorio,
rispettando le normative specifiche
dell’area professionale ed adottando
comportamenti adeguati al contesto.




4.3 MARE
NOSTRUM
(VIAGGIO
DENTRO
L'ENOGASTRON
OMIA DEL
MEDITERRANEO

)

Abilita

La prenotazione
traghetti nel
Mediterraneo.

dei
mare

Conoscenze

Conoscenza dei saperi di base
del servizio professionale
nell’accoglienza ricettiva.

Creativita e organizzazione.
Conoscenza della tradizione e
cultura del mare

Competenze

-Competenza intermedia n°1 all. 2g dm
92 del 2018

Utilizzare tecniche tradizionali di
lavorazione, organizzazione e
commercializzazione dei servizi e dei
prodotti all’'interno delle macro aree di
attivita che contraddistinguono la filiera,
secondo modalita di realizzazione
adeguate ai diversi contesti produttivi.
-Competenza intermedia n°2 all. 2g dm
92 del 2018

Utilizzare tecniche di gestione a
supporto dei processi di
approvvigionamento, di produzione e di
vendita di prodotti e servizi rispettando
parametri di qualita.

-Competenza intermedia n°3 all. 2g dm
92 del 2018

Utilizzare tecniche, strumenti e
attrezzature idonee a svolgere compiti
specifici in conformita con le norme
HACCP e rispettando la normativa sulla
sicurezza e la salute nei contesti
professionali.

-Competenza intermedia n° 4 all. 2g
dm 92 del 2018

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

-Competenza intermedia n° 5 all. 2g
dm 92 del 2018

Utilizzare procedure tradizionali per
'elaborazione di prodotti dolciari e di
panificazione in contesti strutturati,
con situazioni mutevoli che richiedono
una modifica del proprio operato.
-Competenza intermedia n° 6 all. 2g

COMPITO DI
REALTA’

Breve
descrizione e
modalita di
documentazion
ee
presentazione
(anche a
carattere
multimediale)

Presentazioni
multimediali e
brochure
cartacee
realizzati dai
ragazzi

Periodo

PENTAMESTRE
Marzo - Giugno

Metodologie
didattiche e
strumenti

Lezione frontale:
visione dei video
e scelta dei
prodotti/luoghi
Lavoro di gruppo
ed individuale a
scuola ed a casa
Imparare
facendo:
realizzazione
della
performance live
sulla base delle
scelte
Scaffolding
Dibattito:
riflettere
sull’esperienza




dm 92 del 2018

Curare le fasi del ciclo cliente
utilizzando  modalita comunicative
adeguate al raggiungimento dei
risultati previsti, in contesti strutturati,
con situazioni mutevoli che richiedono
un adeguamento del

proprio operato.

-Competenza intermedia n° 7 all. 2g
dm 92 del 2018

Collaborare alla realizzazione di eventi
enogastronomici, culturali e di
promozione del Made in Italy in
contesti professionali noti.
-Competenza intermedia n°8 all. 2g dm
92 del 2018

Utilizzare procedure di base per la
predisposizione e la vendita di pacchetti
di offerte turistiche coerenti con i
principi dell’eco sostenibilita e con le
opportunita offerte dal territorio.
-Competenza intermedia n° 9 all. 2g
dm 92 del 2018

Utilizzare idonee modalita di
collaborazione per la gestione delle fasi
del ciclo cliente all'interno delle macro
aree di attivita che contraddistinguono
la filiera di riferimento, secondo
procedure standard, in contesti
strutturati e con situazioni mutevoli
che richiedono modifiche del proprio
operato.

-Competenza intermedia n° 10 all. 2g
dm 92 del 2018

Utilizzare idonee modalita di supporto
alle attivita di budgeting-reporting
aziendale secondo procedure standard,
in contesti professionali strutturati.
-Competenza intermedia n° 11 all. 2g
dm 92 del 2018

Utilizzare all’interno delle macro aree
di attivita che contraddistinguono la
filiera di riferimento, idonee modalita




di supporto alle attivita di Destination
marketing secondo procedure
standard, in contesti professionali
strutturati.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita Periodo Metodologie
di e ore didattiche e
verifica strumenti
4° IL VIAGGIO DEL | - !nfjividgare le diyerse f9rme - Fabbisogno finanzia- |- Collaborare, attraverso Iutilizzo di tec- Prgstuzione g éﬂ?;\fov tez?one frontale
MIO SAPERE di finanziamento in funzione rio e fonti di niche tradizionali ed innovative, alla la- scritta secondo . : ezlone
delle finalita e dell’attivita di : ; ; P le varie partecipata
41 finanzia- mento. vorazione, organizzazione e commer- tipologie Lavori di gruppo
* estione .- . . . .. )
& - Interesse e sconto cializzazione di prodotti e servizi all'in- Produzione Libri di testo
Modulo 1 Capitale broprio e terno delle macro aree di attivita che guidata Altro materiale:
P . P .p . contraddistinguono la filiera, rispon- Filmati
ca- pitale di debito . . ) -
| o dendo adeguatamente alle mutevoli Colloqui Videolezioni
finanziamenti - Banca e sue funzioni | agigenze del contesto produttivo di ri- orali Prove
. - Finanziamenti bancari | ferimento. semi-
delle imprese strutturate

turistico-
ristorative.

- Prestito
obbligaziona- rio

- Collaborare alla pianificazione e alla
gestione dei processi di
approvvigionamento, di produzione e
di vendita di prodotti e servizi
rispettando parametri di qualita e in
un’ottica di sviluppo della cultura
dell’innovazione.




4° IL VIAGGIO DEL | - ' .Interpr('et?o\re i N -Sistema informativo | - Collaborare, attraverso I'utilizzo di tec- |  Produzione 30 ORE Lezione frontale
MIO SAPERE con:c.ab|I| e amministrativi aziendale. niche tradizionali ed innovative, alla la- lsecr\gtgesecondo ?IFCE'éGEN' :zzrltc:e:?pata
4.1 fcjlfrlilslt?lﬁt(:i-c;iorativa _ Scritture contabili v.or?zion.e, org.anizzazio.ne e c.o.mm,t-er— tipologie Lavori di gruppo
) Redigere |2 dell'impresa turistico- flallzzazmne di prodotti € servizl ‘aII In- Pr(?duzione Libri di testo
_ned ristorativa. erno delle macro aree di attivita che guidata Altro materiale:
Modulo 2: contabilita di settore - contraddistinguono la filiera, rispon- Filmati
- - Interpretare i dati del i Coﬁtabl!lta e!emen- dendo adeguatamente alle mutevoli Colloqui Videolezioni
!-a Font?blhta € | bilancio d'esercizio tari, sezionali e esigenze del contesto produttivo di | orali Prove Codice Civile
il bilancio delle com- plesse. rife- rimento. semi- Casi aziendali
imprese - Contabilita generale strutturate LIM e internet
turistico-
ristorative. - Bilancio Collaborare alla pianificazione e alla ge-
d’esercizio. stione dei processi di approvvigiona-

- Interpretazione
del
bilancio d’esercizio.

- Indici di bilancio e

margini patrimoniali.

mento, di produzione e di vendita di
prodotti e servizi rispettando parametri
di qualita e in un’ottica di sviluppo
della cultura dell’innovazione.

- Applicare tecniche di Hospitality]
management all’interno delle macro
aree di attivita che contraddistinguono
la filiera di riferimento, adottando le
modalita piu adeguate di comunicazione
in relazione ai principi di efficienza
aziendale.




IL VIAGGIO DEL
MIO SAPERE
4.1

Modulo

3: l'analisi

dei costi

delle

imprese
turistico-
ristorative

- Redigere la contabilita di settore
- Classificare i costi delle
imprese turistico-ristorative.

- Calcolare i costi delle
imprese turistico-ristorative.

- Determinare i costi delle
imprese turistico-ristorative.

- Determinare il prezzo di
vendita dei prodotti e dei servizi
delle imprese turistico-ristorative.
- Utilizzare le tecniche di
approvvigionamento.

- Interpretare i dati
contabili e amministrativi
dell’impresa turistico-ristorativa.

- Gestione
economica
dell'impresa
turistico- ristorativa.

- Metodi di
calcolo dei costi.

- Prezzo di
vendita nelle imprese
turistico- ristorative.

- Collaborare in contesti noti alla
predisposizione di prodotti, servizi e
menu all'interno delle macro aree di
attivita che contraddistinguono la filiera,

adeguando il proprio operato al
processo decisionale e attuativo.

- Applicare tecniche di
Hospitality management all’interno
delle macro aree di attivita che
contraddistinguono  la  filiera  di

riferimento, adottando le modalita piu
adeguate di comunicazione in relazione
ai principi di efficienza aziendale.

Produzione
scritta secondo
le varie
tipologie
Produzione
guidata

Colloqui
orali Prove
semi
strutturate

30 ore
MAR./APR.

Lezione frontale
Lezione
partecipata
Lavori di gruppo
Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni




40 IL VIAGGIO DEL | Utilizzare la terminologia - Mercato del lavoro - Collaborare attraverso ['utilizzo Prqduzione 20 ore . Lezione frontale
MIO SAPERE giu- ridica - Recluta di tecniche tradizionali ed innovative,| scritta secondo Mag./Giu. Lezione
a1 Applicare la normativa mento del alla lavorazione, organizzazione "? varie parte'C|p.ata
: vigente nei contesti di personalec tratti e commercializzazione di prodotti e Epo;og!e tak:m::lldtl g;uppo
- ontratti N, . roduzione ibri di testo
riferimento, con particolare di lavoro servizi all'interno delle macro aree di guidata Altro materiale:
Modulo 4: attenzione alle norme di subordinato e attivita che contraddistinguono la filiera, Filmati
sicurezza e alle certi- ficazioni | autonomo rispondendo adeguatamente  alle|  cojioqui Videolezioni
o Riconoscere i diritti e i - Retribuzione mutevoli esigenze del contesto| orali Prove
Icontrattidi | o~ = liivial rapporto di - Foglio paga produttivo di riferimento. semi
lavoro e le 1 - Norme in strutturate
avoro materia di sicurezza : : :
norme sulla Utilizzare i principali do! lavoro - I‘nt'ervenlre .nella. reahzzazmng
sicurezza del contratti di lavoro del settore di attivita in contesti noti adeguando i
lavoro turistico- ristorativo propri comportamenti nel rispetto della
“Riconoscere gli elementi della normativa HACCP, della sicurezza e della
retribuzione salute nei luoghi di lavoro
- Compilare il foglio paga
° IL VIAGGIO DEL | - !dentificare le competenze dello - Titolo V Compiere le scelte di partecipazione alla| Produzione 7 ore Lezione frontale;
4 MIO SAPERE Stato e degli enti territoriali; dellf'a C(.)sti.tuzione, vita pubblica e di cittadinanza scrittz? secondo Dispense fornite
a1 Regioni, Citta coerentemente  agli  obiettivi  di| levarie dal docente
. Metr.opolltane, . sostenibilita sanciti. t|po|og.|e Testt? de.IIa
Province e Comuni; Produzione Costituzione;
guidata Visita siti di
Modulo - analisi degli Regioni e province
5: enti che hanno la Colloqui che promuovono
. competenza sulla orali Prove il territorio;
Educazione regolamentazione e semi
civica promozione del strutturate

turismo




- Applicare, anche
collaborando con altri, tecniche]
standard di budgeting-reporting]
aziendale;

- Applicare  modalita di
calcolo dei margini di guadagno;

- Trasporre i costi di
erogazione dei servizi in dati
economici di fatturazione.

- Gestione
amministrativa del
menu e/o del
viaggio (business
plan);

- la Carta
Europea per il
Turismo Sostenibile;
- Anci
Toscana e Slow Food,
firmata l'intesa per il
mondo rurale;

- Nuove
economie
collaborative e
organizzate: Centro di
Economia

circolare di Gorgona,
(dal 1869 colonia
penale agricola) e
Cooperativa di
Comunita (promuove
sull’isola del Giglio le
attivita tradizionali
legate

all'olivicoltura e alla
pesca).

- Applicare
modalita di calcolo
dei margini di
guadagno e
Trasporre i costi di
erogazione dei
servizi in dati
economici di
fatturazione

- il lavoro in
rete tra
amministrazione del
territorio, imprese

di trasferimento
tecnologico, terzo

- Utilizzare criteri di scelta di
dati che riguardano il contesto sociale,
culturale, economico di un territorio
per rappresentare in modo efficace le
trasformazioni intervenute nel corso del
tempo.

- Applicare i concetti
fondamentali relativi all’'organizzazione
aziendale e alla produzione di beni e
servizi per la soluzione di casi aziendali
relativi al settore professionale di
riferimento anche utilizzando
documentazione tecnica e tecniche
elementari di analisi statistica e
matematica.

COMPITO DI
REALTA’

TRIMESTRE
14 ore

Lezione frontale
Lezione
partecipata
Lavori di gruppo
Dispense fornite
dal docente
Altro materiale:




settore, scuola.

UDA 4.3
MARE
NOSTRUM

VIAGGIO

ENOGASTRO
NOMICO NEL

MAR

MEDITERRA

N EO

Applicare, anche collaborando con|
altri, tecniche standard di
budgeting-reporting aziendale;

- Applicare modalita di calcolo dei
margini di guadagno;

- Trasporre i costi di
erogazione dei servizi in
dati economici di
fatturazione.

- Gestione
amministrativa del
menu e/o del
viaggio (business
plan);

- la Carta
Europea per il
Turismo Sostenibile;

Utilizzare criteri di scelta di dati che
riguardano il contesto sociale, culturale,
economico di un territorio per
rappresentare in modo efficace le
trasformazioni intervenute nel corso del
tempo.

- Applicare i concetti fondamentali relativi
all'organizzazione aziendale e alla
produzione di beni e servizi per la
soluzione di casi aziendali relativi al
settore professionale di riferimento
anche utilizzando documentazione
tecnica e tecniche elementari di analisi
statistica e matematica.

COMPITO DI
REALTA’

PENTAMES
TRE

Lezione frontale
Lezione
partecipata
Lavori di gruppo
Libri di testo
Altro materiale:
Filmati
Videolezioni




CURRICOLO PER ASSI DELLE UNITA’ DI APPRENDIMENTO
TRIENNIO

ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO CLASSE QUINTA ACCOGLIENZA TURISTICA

LABORATORIO DI ACCOGLEINZA TURISTICA

ey ontenuti odalita di . .
ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze erifica Periodo Metodologie
e ore didattiche e strumenti
A;VNO %I:ElL"M\I/é)AGGIO - Diversificare il - Tecniche di - Modelli di gﬂ?getenze D.M. 92/2018 -Prove Tutto I'anno | - Lezioni
SAPERE prodotto/servizio promozione ;orlnportamento pratiche frontali e
in base alle nuove e vendita: N sulla partecipate con
Modulo 1 consumatore Competenzan. 1 Feti ; ioni
Turismo tend { modelli di et p . modulistica discussioni ed
endenze, al modefli di | mar eting - ' Utilizzare tecniche tradizionali | _simulazion interventi
con:umo, aIIIe prlaltlche operativo e comportamenti | ¢ jnpovative di lavorazione, di | i pratiche - Ricer
rofessionali, agli i turistici . . . -
P i it ’I & ici e di st;:;ltetgmf). di I organizzazione, di -Verifiche che
sviluppi tecnologici e di| - Strategie di - . i ) ; individuali
PP & esle « commercializzazione dei orali individuali e
mercato. comunicazione comportament . . . (programmat di gruppo
- . o d’acquisto servizi e dei prodotti
- Utilizzare tecniche e | del prodotto. q N . e per DSA, H - Esercitazi
strumenti di - Strumenti di T La er.mgastrf)nomla, 'rls.torat1v1 i - BES) one con la
presentazione e pubblicita e mo.t|v_a2|one di accoglienza turistico -Verifich modaulistica
promozione del comunicazione turistica . alberghiera, promuovendo le e scritte R Esercita
prodotto/servizio orientati alle T 4 |Irln nuove tendenze alimentaried | -pProve zione in
rispondenti alle varie tipologie di \rgii:‘; ela enogastronomiche. pratiche laboratorio
aspettative e agli stili | clientela. d’informatic d’informatica
utili aed - Libro di testo
) 1120 1 Competenza n. 6 esercitazioni - Slides
del Cloud Curare tutte le fasi del ciclo - Ricerche fornite dal
Computing di cliente nel contesto individuali d
Google professionale, applicando le Inaiviauall ocente




di vita del target
di riferimento.

- Progettare
attivita
promozionali e

- Strumenti e
tecniche di
costruzione e
utilizzo dei veicoli
comunicativi

- Utilizzo Canvas

tecniche di comunicazione piu
idonee ed efficaci nel rispetto
delle diverse culture, delle
prescrizioni religiose e delle

e/o di gruppo

- Fotocopie
-Lm
- Appunti

pubblicitarie secondo il

tipo di clientela e la

tipologia di struttura.

- Monitorare il grado di

soddisfazione della

clientela, applicando

tecniche di

fidelizzazione post

vendita del cliente.

- Utilizzare i software

applicativi di settore al

fine di

progettare/ideare

attivita di promozione e

valorizzazione di

prodotti e servizi per la

filiera

dell’enogastronomia e

I'ospitalita alberghiera.

- Utilizzare lessico e

fraseologia di settore

anche in lingua

straniera.

- Sostenere processi di

fidelizzazione del

cliente mediante la

realizzazione di

(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

- Principi di
fidelizzazione del
cliente.

- Tecniche
di rilevazione delle
nuove tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- Il sistema di
customer
satisfaction

- Tecniche
di problem
solving e gestione
reclami

- Principa
li tecniche di
comunicazione

specifiche esigenze dietetiche




e relazioni
interpersonali e

iniziative di
customer care.

- Usare
modalita di
interazione e codici
diversi a seconda
della tipologia di
clientela per
descrivere e
valorizzare i servizi
sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un
atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei confronti
del cliente straniero e
della sua cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

interculturali,
anche in

lingua

straniera.

- Tecniche
di rilevamento
della customer
satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.




- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di
customer care.

- Identificar
e e comprendere le
differenze gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

Contenuti

ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
° - L'ospitalita oggi
5.1 IL VIAGGIO _ : ] - Competenze D.M. 92/2018 _ Tutto 'anno | . "
ANNO DEL MIO . Diversificar - - Tecn - !.a . All 2G Proye - Lezioni
SAPERE eil iche di perspnallz.z.a\zmn pratiche frontali e
Modulo 2 prodotto/servizio in | promozione N dei ser\glzil sulla partecipate con
s base alle nuove e vendita: elementi Competenza n. 1 25:3::;'2: ﬁ':::l:j::?t?l ed
experienc tendenze, ai marketing della guest Utilizzare tecniche tradizionali | ; ..+ ;
e 11 di ) experience ' ' _ : _ i pratiche - Ricer
modelli di operativo e e innovative di lavorazione, di | -verifiche che
consumo, alle strategico. ;1el CIOUdUtIhZZO organizzazione, di orali individuali e
pratiche - Strate Computing di commercializzazione dei (programmat di gruppo
professionali, agli gie di Goolgle servizi e dei prodotti e per DSA, H - Esercitazi
. . PR - Utilizzo Canvas L .
sviluppi comunicazion enogastronomici, ristorativi e E BE?? one con I.a
tecnologici e di e del prodotto. di accoglienza -Verifich modulistica )
_ Strument o . e scritte - Esercita
mercato. turisticoalberghiera, -Prove zione in
- Utilizzare idi pul?bhcllta € promuovendo le nuove pratiche laboratorio
tecniche e strumenti comunicazione

di presentazione e
promozione del

orientati alle varie

d’informatic
aed

d’informatica
- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente




prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli stili
di vita del target di
riferimento.

- Progettare attivita
promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la
tipologia di
struttura.

- Monitorare
il grado di
soddisfazione della
clientela,
applicando tecniche
di fidelizzazione
post vendita del
cliente.

- Utilizzare i
software applicativi
di settore al fine di
progettare/ideare
attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi per
la filiera

tipologie di
clientela.

- Strumenti e
tecniche di
costruzione e
utilizzo dei veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

- Principi di
fidelizzazione del
cliente.

- Tecniche
di rilevazione
delle nuove
tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- Il sistema di
customer
satisfaction

- Tecniche
di problem
solving e
gestione reclami

tendenze alimentari ed
enogastronomiche.

Competenza n. 6

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

Competenzan. 9

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

esercitazioni

- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

- Fotocopie
-LMm
- Appunti




dell’enogastronomia
e l'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare lessico e
fraseologia di settore
anche in lingua

straniera.

- Sostenere
rocessi di
delizzazione del

cliente mediante la

realizzazione di

iniziative di

customer care.

- Usare

modalita di

interazione e codici

diversi a seconda

della tipologia di

clientela per

descrivere e

valorizzare i servizi

sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un

atteggiamento di

apertura, ascolto e

interesse nei confronti

del cliente straniero e

- Principa
li tecniche di
comunicazione e
relazioni
interpersonali e
interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche di
rilevamento
della customer

satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione delle
aspettative e di
analisi del
gradimento.

- Procedure e
tecniche di
organizzazione
e di redazione di
iniziative




della sua cultura.

- Assistere il
cliente nella
fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di

customer care.

- Identificar
e e comprendere le
differenze gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

- Assistere il
cliente nella
fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire

la fidelizzazione
del

finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Terminol
ogia di settore e
registri

linguistici, anche
in lingua

straniera.

- Metodol
ogie e tecniche di
diffusione e

romozione

elle diverse
iniziative, dei
progetti e delle
attivita.




cliente mediante la
programmazione
di iniziative di
customer care e di
customer

satisfaction.
- Informare

sui servizi disponibili
ed extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

- Applicare tecniche
di ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e
il target di clientela,
al fine di

garantire
I'immagine e lo
stile della struttura
e valorizzare il
servizio offerto.

- Rilevare il
grado di
soddisfazione della




clientela e tradurre
i risultati dei
rilevamenti in
proposte
migliorative del

prodotto/servizio.
ANNO UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
A:\INo B.ElLIIM\II(I)AGGIO - Applicarele | - Normativ ;;?nunicazion gﬂn;getenze D.M. 92/2018 -Prove Tutto I'anno | - Lezioni
SAPERE normative che arelativa alla e della pratiche frontali e
Modulo 3 disciplinano i tutela della :sicurezzaLa Competenza n. 3 sulla partecipate con
Sicurezza e processi dei servizi, | riservatezza dei sicurezza ﬂgﬁ?ﬁg‘{?\?ﬂﬁﬁglﬁil&rgzz_a e r\;odulhst‘lca f‘]lSCUSSIOI:\I ed
salute degli con riferimento alla | dati personali. alimentare sulla salute nei luoghi di ->imulazion interventi
ospiti in . . Normati | - La lavoro. i pratiche - Ricer
albergo riservatezza, alla va volta alla sicurezza -Verifiche che
sicurezza e salute tutela.e sicurezza b|0|0g|C3L orali individuali e
sui luoghi divitae del cliente. ;icurezza (E:I‘ei (programmat di gruppo
di lavoro, dati personali e per DSA, H - Esercitazi
dell’ambiente e del i Utilizzo E BE?) one con I.a
territorio. del Cloud -Verlflch modulistica .
_ Garantire la Computing di e scritte - Esercita
. Google -Prove zione in
tutela e la sicurezza -Utilizzo Canvas pratiche laboratorio
del cliente. d’informatic d’informatica
;if?rfir;?é?‘gfn%;%gosw aed - Libro di testo
delle soluzioni esercitazioni - Slides
organizzative /layout - Ricerche fornite dal
dell'ambiente di individuali docente
lavoro per evitare e/o di gruppo - Fotocopie
-LIM
- Appunti

fonti di rischio.




Contenuti

ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
i‘;\m o 5D-E1LILM\|/(|)AGGIO - Diversificare | - Tecn ) ta SCIA f\ﬂnzigetenze D.M. 92/2018 -Prove Tutto I'anno | - Lezioni
SAPERE il prodotto/servizio iche di L'accessibilita pratiche frontali e
in base alle nuove i della sulla partecipate con
Modulo 4 _ _ | promozione struttura dulisti discussioni ed
tendenze, ai modelli e vendita: > " C ¢ 1 modulistica iscussioni e
Apertura e di consumo. alle . regime di ompetenza n. .| -Simulazion interventi
cessazione : ’ marketing liberalizzazi Utilizzare tecniche tradizionali | ; , atiche R Ricer
di un’attivita h . iberalizzazion p
ricettiva pratiche operativo e e delle tariffe e innovative di lavorazione, di | |t che
professionali, agli i - La organizzazione, di :
_ : Sl strategico. chiusura commercializzazione dei orali individuali e
sviluppi tecnologicie | . Strate dellattivita servizi e dei pr.o(.:lot.ti o (programmat di gruppo
di mercato. gie di -La g?ggggg?e%m:m’ ristorativi e e per DSA, H - Esercitazi
. z
- Utilizzare tecniche | comunicazion (reeggilar?pepr:;c?tzilon turisticoalberghiera, E BES) one con la
e strumenti di e del prodotto. con il cliente-tipo proanuoveriSio le nupvg -Verifich modulistica
. _ La tendenze alimentari e e scritte . Esercita
presentazione e - Strumen enogastronomiche. P
romozione del i di pubblicita fase ante: Il -Prove zione in
P RS trdi pu fﬂta € | contratto di pratiche laboratorio
p.rodot'to/se.erzm comunicazione gb‘:]ﬁg' La Competenza nt 2 o d’informatic d’informatica
rispondenti alle orientati alle cap lafase | Supportarelapianificazionee | 5 ed - Libro di testo
aspettative e agli varie tipologie check-in: la la gestione dei processi di esercitazioni - Slides
stili di vita del target | di clientela. noti_:i_ca_\ldegli approvvigionamento, di - Ricerche fornite dal
ospiti, i , ) . . .
di riferimento. - Strumenti traF:ta'mento dei | produzione e di vendita in individuali docente
- Progettare e tecniche di dati personali un’ottica di qualita e di e/o di gruppo - Fotocopie
ttivita costruzione e " La fase sviluppo della cultura -LM
atvita live-in — Le fasi pp - Appunti

promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la

utilizzo dei veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

Check-out e
Post

- Uim
posta di
soggiorno

- 1l
modello Istat
C-59

Classificazione
alberghiera:
evoluzione
della normativa

dell'innovazione.

Competenzan. 3
il sistema HACCP, la




tipologia di struttura.

- Monitorare
il grado di
soddisfazione della
clientela,
applicando tecniche
di fidelizzazione
post vendita del
cliente.

- Utilizzare i
software applicativi
di settore al fine di
progettare/ideare
attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi
per la filiera
dell’enogastronomi
a e l'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare
lessico e fraseologia
di settore anche in
lingua straniera.

- Sostenere processi
di fidelizzazione del
cliente mediante la

- Principi di
fidelizzazione del
cliente.

- Tecniche di
rilevazione delle
nuove tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- Il sistema di
customer
satisfaction

- Tecniche
di problem
solving e
gestione reclami
- Tecniche
di realizzazione,
lavorazione ed
erogazione del
prodotto/servizio

- Tecnic
he di
organizzazione
del lavoro,
strumenti per
la gestione

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas

normativa sulla sicurezza e
sulla salute nei luoghi di
lavoro.

Competenzan. 6

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

Competenzan. 9

Gestire tutte le fasi del ciclo
cliente applicando le piu
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 attivita di
budgeting-reporting aziendale
e collaborare alla definizione
delle strategie di Revenue
Management,

perseguendo obiettivi di
redditivita attraverso
opportune azioni di
marketing.




realizzazione di
iniziative di customer
care.

- Gestire il
processo di
consegna, stoccaggio
e monitoraggio delle
merci/prodotti/servi
Zl.

- Identificare
qualiquantitativame
nte le risorse
necessarie per la
realizzazione del
prodotto/servizio
programmato.

- Applicare
criteri di
pianificazione del
proprio lavoro,
operando in équipe, e
interagendo con le
altre figure
professionali e i vari
reparti.

- Applicare
specifiche
procedure e
tecniche di

organizzativa.

- Met

odi per
identificare,
progettare e
controllare i
processi
gestionali e
operativi.

- Strategie
e tecniche per
ottimizzare i
risultati e per
affrontare
eventuali criticita.
- Tecniche di
programmazion
e e controllo dei

costi.

- Tecnich
e di rilevazione
della qualita
dell’offerta
preventiva.

- Normativ
arelativa alla
tutela della
riservatezza dei

dati personali.
- Normativa volta




gestione d’impresa.
- Controllare
la corrispondenza
del
prodotto/servizio ai
parametri
predefiniti e
formulare proposte
di miglioramento
degli standard di
qualita di prodotti e
servizi.

- Classificare e
configurare i

costi per

verificare la
sostenibilita
economica del
prodotto/servizio

- Rilevare i
mutamenti culturali,
sociali, economici e
tecnologici che
influiscono
sull’evoluzione dei
bisogni e
sull’'innovazione dei
processi di
produzione di
prodotti e servizi.

- Applicare le
normative
che
disciplinano i

alla tutela e
sicurezza del
cliente.

- Principa
li tecniche di
comunicazione e
relazioni
interpersonali e
interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche di
rilevamento
della customer
satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione delle
aspettative e di
analisi del
gradimento.




processi dei servizi,
con riferimento alla
riservatezza, alla
sicurezza e salute sui
luoghi di vita e di
lavoro, dell’ambiente
e del territorio.

- Garantire la tutela e
la sicurezza del

cliente.

- Formulare
proposte di
miglioramento

delle soluzioni
organizzative/layout
dell’'ambiente di
lavoro per evitare
fonti di rischio.

- Usare
modalita di
interazione e codici
diversi a seconda
della tipologia di
clientela per
descrivere e
valorizzare i servizi
sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un
atteggiamento di

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Terminologia di
settore e registri
linguistici,
anche in lingua
straniera.

- Metodol
ogie e tecniche di
diffusione e
promozione
delle diverse
iniziative, dei
progetti e delle
attivita.

- Elementi
di budgeting per
la
quantificazione
dell’entita
dell’investiment
0 economico e




apertura, ascolto e
interesse nei
confronti del
cliente straniero e
della sua cultura.
- Assistere il
cliente nella
fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di

customer care.

- Identificar
e e comprendere le
differenze gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

valutazione
della sua
sostenibilita.

- Element
i di diritto
commerciale,
organizzazione e
gestione
aziendale,
contabilita
analitica.

- Tecniche di
reportistic

a

aziendale.

- Tecniche di
analisi per indici.




- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione

di iniziative di
customer care e di
customer
satisfaction.

- Informare
sui servizi disponibili
ed extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

- Applicare tecniche
di ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di

garantire I'immagine
e lo stile della
struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il grado di




soddisfazione della
clientela e tradurre i
risultati dei
rilevamenti in
proposte migliorative
del
prodotto/servizio.

- Applicare
tecniche di
benchmarking,.

- Individuare
itargete gli
indicatori di

performance.

- Monitorare
periodicamente gli
indicatori attraverso
la rilevazione e
I’analisi dei costi e dei
risultati.

ANNO UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
° .. . - Le mansioni )
E\NNO 5D.ElLIIM\II(I)AGGIO - Gestire il - Tecniche | _|e competenze gﬂrggetenze D.M. 92/2018 Prove Tutto I'anno | . Lezioni
SAPERE processo di di realizzazione, | -Laformazione pratiche frontali e
Modulo 5 consegna, stoccaggio | lavorazione ed - la Competenza n. 2 sulla partecipate con
odtio i i . gestione delle Supportare la pianificazione e modulistica discussioni ed
L orofessione e monitoraggio delle erogazione del risorse umane: . . zlo ( : . ‘
del direttore | merci/prodotti/servi | prodotto/servizio | il personale la gestione dei processi di “Simulazion Intervent!
di albergo Zi come fattore approvvigionamento, di i pratiche - Ricer
: » competitivo duzi di dita i -Verifiche che
- Identificare _ Tecnic - Uoutsourcing produzione e di vendita in ) woe )
ottica di lith e di orali individuali e
qualiquantitativame | he di i Utilizzo un-lo 1ca d1 1?ua 1la edi (programmat di gruppo
nte le risorse organizzazione del Cloud sviluppo della cultura e per DSA, H - Esercitazi
del lavoro, Computing E BES) one con la
-Verifiche modulistica

strumenti per
la

- Esercitazione in




necessarie per la
realizzazione

del
prodotto/servizi

0 programmato.

- Applicare
criteri di
pianificazione del
proprio lavoro,
operando in
équipe, e
interagendo con le
altre figure
professionali e i
vari reparti.

- Applicare
specifiche
procedure e
tecniche di gestione
d’impresa.

- Controllare
la corrispondenza
del
prodotto/servizio ai
parametri
predefiniti e
formulare proposte
di miglioramento
degli standard di
qualita di prodotti e
servizi.

- Classificare e
configurare i costi per

gestione
organizzativa

- Metodi
per identificare,
progettare e
controllare i
processi gestionali
e operativi.

- Strategie e
tecniche per
ottimizzare i
risultati e per
affrontare
eventuali criticita.
- Tecniche di
programmazion
e e controllo dei
costi.

- Tecniche
di rilevazione
della qualita
dell’offerta
preventiva.

- Element
i di budgeting
perla
quantificazione
dell’entita

di Google
- Utilizzo Canvas

dell'innovazione.

Competenza n. 10
Supportare le attivita di
budgeting-reporting aziendale
e collaborare alla definizione
delle strategie di Revenue
Management,

perseguendo obiettivi di
redditivita attraverso
opportune azioni di
marketing.

scritte

-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni

- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

laboratorio
d’informatic

a

- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LIM

- Appunti




verificare la
sostenibilita
economica del

prodotto/servizio.

- Rilevare i
mutamenti
culturali, sociali,
economici e
tecnologici che
influiscono
sull’evoluzione dei
bisogni e
sull’innovazione
dei processi di
produzione di
prodotti e servizi.

- Applicare
tecniche di
benchmarking.

- Individuare
itarget e gli
indicatori di
performance.

- Monitorare

eriodicamente gli
indicatori
attraverso la
rilevazione e
I’analisi dei costi e
dei risultati.

dell’investimento
economico e
valutazione della
sua sostenibilita.
- Elemen
ti di diritto
commerciale,
organizzazione e
gestione
aziendale,
contabilita
analitica.

- Tecniche di
reportistic

a

aziendale.

- Tecniche di
analisi per indici.

ANNO

UDA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Competenze

Modalita
di verifica

Period
o e ore

Metodologi
e didattiche
e strumenti




50
ANNO

- Diversificar
eil
prodotto/servizio in
base alle nuove
tendenze, ai
modelli di
consumo, alle
pratiche
professionali, agli
sviluppi
tecnologici e di
mercato.

- Utilizzare
tecniche e strumenti
di presentazione e
promozione del
prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli
stili di vita del
target di
riferimento.

- Progettare
attivita
promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la
tipologia di
struttura.

- Monitorare il
grado di
soddisfazione della
clientela, applicando

- Tecn
iche di
promozione

e vendita:
marketing
operativo e
strategico.

- Strate
gie di
comunicazion

e del prodotto.

- Strumen
ti di pubblicita e
comunicazione
orientati alle
varie tipologie
di clientela.

- Strum
enti e tecniche
di costruzione

e utilizzo dei
veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

- Principi di
fidelizzazione del
cliente.

- Cos’eil
marketin

8

- I
business plan
della
destinazione
turistica

- I
business plan
alberghiero

- Gli elementi
del marketing
alberghiero

- il visual
marketin

g

- ]
marketing
plan

- ]
marketing
territoriale
- Il piano
di
marketing
territorial
e

- |
| web
marketin

8

Competenze D.M. 92/2018
All 2G

Competenzan. 1

Utilizzare tecniche tradizionali
e innovative di lavorazione, di
organizzazione, di )
commercializzazione dei
servizi e dei prodotti o
enogastronomici, ristorativi e
di accoglienza
turisticoalberghiera,
romuovendo le nuove
endenze alimentari ed
enogastronomiche

Competenza n. 6

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

Competenzan. 7

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

Competenza n. 8

Realizzare pacchetti di offerta
turistica integrataconi
principi dell’ecosostenibilita
ambientale, promuovendo la
vendita dei servizi e dei
prodotti coerenti con il
contesto territoriale,

-Prove
pratiche
sulla
modulistica
-Simulazion

i pratiche
-Verifiche
orali
(programmat
e per DSA, H
E BES)
-Verifich

e scritte
-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni
- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

Meta
Ottobre-
Meta
Novembr

- Lezioni
frontali e
partecipate con
discussioni ed
interventi

- Ricer
che

individuali e

di gruppo

- Esercitazi
one con la
modulistica

- Esercita
zione in
laboratorio
d’informatica

- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LIM

- Appunti




- |
| digital
marketin
g

-1 canali

distributivi
on line




tecniche di
fidelizzazione post
vendita del cliente.

- Utilizzare i
software applicativi
di settore al fine di
progettare/ideare
attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi
per la filiera
dell’enogastronomia
e l'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare
lessico e fraseologia
di settore anche in
lingua straniera.

- Sostenere processi
di fidelizzazione del
cliente mediante la
realizzazione di
iniziative di customer
care.

- Usare modalita di

- Tecnich
e di rilevazione
delle nuove
tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- 1l
sistema di
customer
satisfaction.

- Tecniche
di problem
solving e gestione
reclami

- Principa
li tecniche di
comunicazione e
relazioni
interpersonali e
interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche di
rilevamento della
customer

- ]
sito web
dell’alberg

o

- L
aweb
reputatio

n

- Il remarketing
- L
‘email
marketin

g

- La
digitalizzazion
e degli eventi

- La
Customer
Satisfaction

-lLa
comunicazione
di impresa

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas

utilizzando il web.

Competenza n. 9

Gestire tutte le fasi del ciclo

cliente applicando le piu

idonee tecniche professionali
di Hospitality Management,
rapportandosi con le altre aree

aziendali, in un’ottica di

comunicazione ed efficienza

aziendale.

Competenzan. 11

Contribuire alle strategie di

Destination Marketing

attraverso la promozione dei
beni culturali e ambientali,

delle tipicita
enogastronomiche, delle

attrazioni, degli eventi e delle
manifestazioni, per veicolare
un'immagine riconoscibile e
rappresentativa del territorio.




interazione e codici
diversi a seconda
della tipologia di
clientela per
descrivere e
valorizzare i servizi
sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un
atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei confronti
del cliente straniero e
della sua cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di

customer

satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.

- Teniche,
metodi e tempi
per
I'organizzazione
logistica di
catering/eventi.
- Tecnich
e di analisi, di
ricerca e di
marketing
congressuale e
fieristico.

- Strum
enti digitali

per la gestione
organizzativa

e promozione

di eventi.

- Procedur
e per la gestione
delle situazioni
conflittuali o
eventi imprevisti.




care.
- Identificar
e e comprendere le
differenze gestualli,
prossemiche e di
valori culturali.

- Attuare
I’informazione e la
promozione di un
evento
enogastronomico,
turisticoculturale
in funzione del
target di
riferimento e
nell’ottica della
valorizzazione del

Made in Italy.

- Definire le
specifiche per
I'allestimento degli
spazi e per le
operazioni di

banqueting/ catering.

- Applicare tecniche
di allestimento di

strumentazioni,

- Metod
ologie e
strumenti di
marketing
turistico e web
marketing.

- Normativa
sulla tutela
ambientale,
applicata al settore
di riferimento.

- Norme ISO e
fattori di scelta,
criteri per il
riconoscimento
della
certificazione
Ecolabel.

- Strument
i e metodi per la
gestione
dell’offerta
turistica integrata
secondo i principi
di sostenibilita
ambientale.

- Modalita di
calcolo dei
margini di




accessori e
decorazioni in base al
servizio da erogare e
rispondente a
principii estetici.

- Determinare le
modalita e i tempi
di erogazione delle
singole attivita per
la realizzazione
dell’evento.

- Valutare lo
stato di avanzamento
dell’evento in
funzione del
programma stabilito
e, in presenza di
anomalie, attuare
azioni finalizzate a
correggere e
migliorare il piano di
lavorazione.

- Applicare
metodi e procedure
standard per il
monitoraggio delle
attivita post evento.

guadagno.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione
delle aspettative
e di analisi del
gradimento.

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Terminologia di
settore e registri
linguistici, anche
in lingua
straniera.

- Metodologie e
tecniche di
diffusione e
promozione delle
diverse
iniziative, dei
progetti e




- Posizionare
I'offerta turistica
identificando
servizi primari e
complementari per
una proposta
integrata coerente
con il contesto e le
esigenze della
clientela.

- Valutare la
compatibilita
dell’offerta turistica
integrata con i
principi
dell’ecosostenibilita

- Realizzare
azioni di promozione
di Tourism
Certification.

- Determinar
e gli indicatori di
costo per la
realizzazione del
servizio turistico.

- Organizzare
e pianificare offerte
turistiche integrate, in

delle attivita.

- L’infor
mazione
turistica:
dall’on
all’online.

site

- Tecniche
di
organizzazione
di attivita
culturali,
artistiche,
ricreative in
relazione alla
tipologia di
clientela.

- Metodi di
selezione
dell’offerta
turistica di un
territorio in
relazione a tempi,
costi, qualita.




italiano e in lingua
straniera, utilizzando
anche strumenti di
marketing e web
marketing.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione

di iniziative di
customer care e di
customer
satisfaction.

- Informare
sui servizi disponibili
ed extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

- Applicare tecniche




di ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di

garantire I'immagine
e lo stile della
struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre i
risultati dei
rilevamenti in
proposte migliorative
del
prodotto/servizio.

- Progettare
attivita/iniziative di
varia tipologia atte a
valorizzare le
tipicita del
territorio.

- Attuare
I'informazione e

la




ANNO

promozione di
itinerari
enogastronomici,
artistici,
naturalistici, eventi,
attrazioni riferiti al
territorio di
appartenenz

a.

- Predisporre
azioni a supporto
della domanda
potenziale di
prodotti e servizi
turistici.

- Collaborare alla
realizzazione di
attivita innovative di
pubblicizzazione di
itinerari
enogastronomici,
artistici, naturalistici
per promuovere
I'immagine e la
valorizzazione del
territorio.

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Competenze

Modalita
di verifica

Period
o eore

Metodologi
e didattiche
e strumenti
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ANNO

- Diversificar
eil
prodotto/servizio in
base alle nuove
tendenze, ai
modelli di
consumo, alle
pratiche
professionali, agli
sviluppi
tecnologici e di
mercato.

- Utilizzare
tecniche e strumenti
di presentazione e
promozione del
prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli
stili di vita del
target di
riferimento.

- Progettare
attivita
promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la
tipologia di
struttura.

- Monitorare il
grado di
soddisfazione della
clientela, applicando

- Tecn
iche di
promozione

e vendita:
marketing
operativo e
strategico.

- Strate
gie di
comunicazion

e del prodotto.

- Strumen
ti di pubblicita e
comunicazione
orientati alle
varie tipologie
di clientela.

- Strume
nti e tecniche di
costruzione e
utilizzo dei
veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video,
telematici ecc.).
- Principi
di fidelizzazione
del cliente.

- La
destinazione
turistica

- La
pianificazione
strategica di una
destinazione

- Levoluzi
one della
destinazione

- Il
distretto
turistico

-Le
caratteristiche
distintive di un
distretto turistico
- ]
destination
management

- Cont
enuti del DM

- Svil
uppo e
governo

delle
destinazioni

- |
problemi di
governo

delle localita

- Il
significato di
qualita per una

Competenze D.M. 92/2018
All 2G

Competenzan. 1

Utilizzare tecniche tradizionali
e innovative di lavorazione, di
organizzazione, di )
commercializzazione dei
servizi e dei prodotti o
enogastronomici, ristorativi e
di accoglienza
turisticoalberghiera,
romuovendo le nuove
endenze alimentari ed
enogastronomiche.

Competenza n. 2

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

Competenza n. 6

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

Competenza n. 8

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

-Prove
pratiche
sulla
modulistica
-Simulazion

i pratiche
-Verifiche
orali
(programmat
e per DSA, H
E BES)
-Verifich

e scritte
-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni
- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

Meta
Ottobre-
Meta
novembr
e

- Lezioni
frontali e
partecipate con
discussioni ed
interventi

- Ricer
che

individuali e

di gruppo

- Esercitazi
one con la
modulistica

- Esercita
zione in
laboratorio
d’informatica

- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LIM

- Appunti




destinazione
turistica

-La gestione del

tecniche di
fidelizzazione post
vendita del cliente.

- Utilizzare i
software applicativi
di settore al fine di
progettare/ideare
attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi
per la filiera
dell’enogastronomia
e I'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare lessico e
fraseologia di
settore anche in
lingua straniera.

- Sostenere processi
di fidelizzazione del
cliente mediante la
realizzazione di
iniziative di customer
care.

- Gestire il processo

- Tecniche
di rilevazione
delle nuove
tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- Il sistema di
customer
satisfaction.

- Tecniche di
problem solving e
gestione reclami

- Tecniche
di realizzazione,
lavorazione ed
erogazione del
prodotto/servizio

- Tecnich
edi
organizzazione
del lavoro,
strumenti per la
gestione

destinatio
n
marketing
-lLa

visione
strategica

- Im
magine e
identita

- ]

posizionament

o
- ]
destination
brand

- |
ciclo di vita
della
destinazione
turistica

- La
brand image
della
destinazione
- L
aweb
reputatio

Competenzan. 9

Gestire tutte le fasi del ciclo
cliente applicando le pit
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 attivita di
budﬁetmg-reportlng aziendale
e collaborare alla definizione
delle strategie di Revenue
Management, perseguendo
obiettivi di redditivita
attraverso opportune azioni
di marketing.

Competenzan. 11

Contribuire alle strategie di
Destination Marketing
attraverso la promozione dei
beni culturali e ambientali,

delle tipicita

enogastronomiche, delle
attrazioni, degli eventi e delle
manifestazioni, per veicolare
un'immagine riconoscibile e
rappresentativa del territorio.




organizzativa.

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas




di consegna,
stoccaggio e
monitoraggio delle
merci/prodotti/servi
ZI.

- Identificare
qualiquantitativame
nte le risorse
necessarie per la
realizzazione del
prodotto/servizio
programmato.

- Applicare
criteri di
pianificazione del
proprio lavoro,
operando in équipe, e
interagendo con le
altre figure
professionali e i vari
reparti.

- Applicare specifiche
procedure e tecniche
di gestione
d’'impresa.

- Controllare la
corrispondenza del
prodotto/servizio ai

- Met

odi per
identificare,
progettare e
controllare i
processi
gestionali e
operativi.

- Strategie
e tecniche per
ottimizzare i
risultati e per
affrontare
eventuali
criticita.

- Tecniche
di
programmazione
e controllo dei
costi.

- Tecniche di
rilevazione
della qualita
dell’offerta
preventiva.

- Principa
li tecniche di
comunicazione e
relazioni




parametri predefiniti
e formulare proposte
di miglioramento
degli standard di
qualita di prodotti e
servizi.

- Classificare e
configurare i costi per
verificare la
sostenibilita
economica del
prodotto/servizio.

- Rilevare i
mutamenti
culturali, sociali,
economici e
tecnologici che
influiscono
sull’evoluzione dei
bisogni e
sull’innovazione
dei processi di
produzione di
prodotti e servizi.

- Usare
modalita di
interazione e codici
diversi a seconda

interpersonali

e interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche di
rilevamento della
customer
satisfaction.

- Meccanismi di
fidelizzazione del
cliente.

- Metod
ologie e
strumenti di
marketing
turistico e web
marketing.

- Normativa
sulla tutela
ambientale,
applicata al settore
di riferimento.

- Norme ISO e
fattori di scelta,
criteri per il
riconoscimento
della certificazione
Ecolabel.




della tipologia di
clientela per
descrivere e
valorizzare i servizi
sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un
atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei confronti
del cliente straniero e
della sua cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e richieste
e rilevandone il grado
di soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di customer
care.

- Identificare e
comprendere le

- Strument
i e metodi per la
gestione
dell’offerta
turistica integrata
secondo i
principi di
sostenibilita
ambientale.

- Mod

alita di

calcolo dei
margini di
guadagno.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione

delle aspettative
e di analisi del
gradimento.

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione
dei clienti.




differenze gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

- Posizionare
I'offerta turistica
identificando servizi
primari e
complementari per
una proposta
integrata coerente
con il contesto e le
esigenze della
clientela.

- Valutare la
compatibilita
dell’offerta turistica
integrata con i
principi
dell’ecosostenibilita.
- Realizzare azioni di
promozione di
Tourism Certification.
- Determinare gli
indicatori di costo
per la realizzazione
del servizio
turistico.

- Organizzare e

- Terminol
ogia di settore e
registri
linguistici, anche
in lingua
straniera.

- Metodologie e
tecniche di
diffusione e
promozione delle
diverse iniziative,
dei progetti e delle
attivita.

- Elementi
di budgeting per
la
quantificazione
dell’entita
dell’investiment
0 economico e
valutazione della
sua sostenibilita.
- Element
i di diritto
commerciale,
organizzazione

e gestione
aziendale,




pianificare offerte
turistiche integrate, in
italiano e in lingua
straniera, utilizzando
anche strumenti di
marketing e web
marketing.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestirela
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione di
iniziative di customer
care e di customer
satisfaction.

- Informare sui
servizi disponibili ed
extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

contabilit

a

analitica.

- Tec
niche di
reportistica
aziendale.

- Tecniche
di analisi per
indici.

- L’infor
mazione
turistica:
dall’on
all’online.

site

- Tecniche
di
organizzazione
di attivita
culturali,
artistiche,
ricreative in
relazione alla
tipologia di
clientela.

- Metodi di
selezione
dell’offerta
turistica di un
territorio in
relazione a tempi,
costi, qualita.




- Applicare
tecniche di
ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di

garantire I'immagine
e lo stile della
struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre i
risultati dei
rilevamenti in
proposte migliorative
del
prodotto/servizio.

- Applicare
tecniche di
benchmarking.

- Individuare
itarget e gli
indicatori di
performance.

- Monitorare




periodicamente gli
indicatori attraverso
la rilevazione e
I'analisi dei costi e dei
risultati.

- Progettare
attivita/iniziative di
varia tipologia atte a
valorizzare le
tipicita del
territorio.

- Attuare
I'informazione e la
promozione di
itinerari
enogastronomici,
artistici,
naturalistici, eventi,
attrazioni riferiti al
territorio di
appartenenza.

- Predisporre azioni a
supporto della
domanda
potenziale di
prodotti e servizi
turistici.




ANNO

ANNO

- Collaborare alla
realizzazione di
attivita innovative di
pubblicizzazione di
itinerari
enogastronomici,
artistici, naturalistici
per promuovere
I'immagine e la
valorizzazione del
territorio.

Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
L - Gli X
- Usare - Principa eventi: gﬂrggetenze D.M. 92/2018 -Prove M:J:mbre - Lezioni
modalita di li tecniche di caratteristich pratiche - Metd frontali e
. . . . icazi e generali Competenza n. 6 sulla Dicembre artecipate con
comunicazione e .
nTteraz.lone e codici relaziont - . Gli Curare tutte le fasi del ciclo modulistica ZiSCUSS?ONi ed
diversi a seconda organizzatori cliente nel contesto Simulazi . .
. .. interpersonali e professionali di rofessionale, applicandole | -Simulazion interventi
della tipologia di ] ) evento tecniche di comunicazione pit | i pratiche - Ricer
lientel interculturali, ) I idonee ed efficaci nel rispetto ifich h
clientela per he in li iclo di vit delle diverse culture, delle -Verifiche che
descrivere e anche in fingua cico di vita prescrizioni religiose e delle orali individuali e
' dell’evento specifiche esigenze .
. ) . straniera. g g ( t d
valorizzare i servizi ) ) - Gli ietetiche. programma i gruppo
siain forma orale che |~ Tecniche di eventi nelle e per DSA, H - Esercitazi
. - i strutture .
scritta anche in lingua rilevamento della Iberghiere FC)ompetenza nh7 E BE?) one con I.a
. customer rogettare, anche con -Verifich modulistica
straniera. tecnologie digitali, eventi itt ) Esercita
- Adottare un - Utilizzo | enogastronomici e culturali e scritte rci
che valorizzino il patrimonio -Prove zione in
del Cloud : .
o pratich laboratorio
Computing di e d’informatica
Google - Libro di testo

- Utilizzo Canvas




atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei confronti
del cliente straniero e
della sua cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di
customer care.

- Identificar

e e comprendere le
differenze gestualli,
prossemiche e di
valori culturali.

- Attuare
I'informazione e
la promozione di
un

satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.

- Teniche,
metodi e tempi
per
I'organizzazione
logistica di
catering/eventi.
- Tecnich
e di analisi, di
ricerca e di
marketing
congressuale e
fieristico.

- Strum
enti digitali

per la gestione
organizzativa

e promozione

di eventi.

- Procedur
e per la gestione
delle situazioni
conflittuali o
eventi
imprevisti.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione delle

delle tradizioni e delle tipicita
locali, nazionali anche in
contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy.

Competenza n. 9

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

d’informatic
aed
esercitazioni

- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
Y

- Appunti




evento
enogastronomico,
turisticoculturale in
funzione del target
di riferimento e
nell’ottica della
valorizzazione del
Made in Italy.

- Definire le
specifiche per
l'allestimento degli
spazi e per le
operazioni di
banqueting/
catering,.

- Applicare
tecniche di
allestimento di
strumentazioni,
accessori e
decorazioni in base
al servizio da
erogare e
rispondente a
principii estetici.

- Determinare
le modalita e i
tempi di erogazione
delle singole attivita
per la realizzazione

aspettative e di
analisi del
gradimento.

- Procedure e
tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Termino
logia di settore e
registri
linguistici,
anche in lingua

straniera.

- Metodolo
gie e tecniche di
diffusione e
promozione delle
diverse iniziative,
dei progetti e delle
attivita.




dell’evento.

- Valutare lo
stato di
avanzamento
dell’evento in
funzione del
programma stabilito
e, in presenza di
anomalie, attuare
azioni finalizzate a
correggere e
migliorare il piano
di lavorazione.

- Applicare
metodi e procedure
standard per il
monitoraggio delle
attivita post evento.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione
di




iniziative di
customer care e

di customer
satisfaction.

- Informare
sui servizi disponibili
ed extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

- Applicare tecniche
di ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di

garantire I'immagine
e lo stile della
struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre i
risultati dei

rilevamenti in
proposte migliorative
del

prodotto/servizio.




ANNO

ANNO

Contenuti

Abilita Conoscenze Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
. Usare . Principa |~ Tipologi gﬂnz'lgetenze D.M. 92/2018 Prove Febbraio . Lezioni
modalita di li tecniche di e di evento pratiche frontali e
interazione e codici comunicazione e enogastronomic | Competenza n. 6 sulla partecipate con
diversi a seconda relazioni o Cll_lrare tutlte le fasi del ciclo modulistica discussioni ed
cliente nel contesto ; : : :
della tipologia di interpersonali e - La Frof_ession_ale, applicando le .-Slmu.IaZ|on mterventl.
i 1 . lturali progettazione di tecniche di comuhicazione piu | i pratiche - Ricer
clientela per Interculturali, idonee ed efficaci nel rispetto | _yverifiche che
descrivere e anche in lingua un evento delle diverse culture, delle . s
) i o i ] prescrizioni religiose e delle orali individuali e
valorizzare i servizi straniera. enogastronomic | specifiche esigenze dietetiche (programmat di gruppo
sia in forma orale che | - Tecniche di o Competenza n. 7 e per DSA, H R Esercitazi
scritta anche in lingua | rilevamento - La Progeltta!’e'dan.‘?hf. con E BE?) X onedccim la
straniera. fattibilita di un tecnologie digitali, eventi -Verific modaulistica
della customer enogastronomici e culturali e scritte _ Esercita
- Adottare un satisfaction. evento 8hﬁ valoaizzino il galtlrimonio
; : . . elle tradizionj e delle tipicita | -Prove zione in
atteggiamento di - Meccanis | enogastronomic | | o nazionali anche in atiche laboratorio
apertura, ascolto e mi di o contesti internazionali per la p ‘ ) - )
) . f | fideli . del promozione del Made in Italy. d’informatic d’informatica
1ntere.sse nei cor.1 ronti 1.e izzazione de - Progett aed - Libro di testo
del cliente straniero e | cliente. azione di un gorilpetenza nilStt- offert esercitazioni ) Slides
) ealizzare pacchetti di offerta . .
della sua cultura. . evento: turistica integrata coni - Ricerche fornite dal
- Assistere il cliente | - Teniche, | operativita prlrkl)(_,‘lplt dlell ecosostenltglltla individuali docente
. . . ambientale, promuovendo la . ) .
nella fruizione metodi e tempi - i Ven(cihta dei servizi e d_ell e/o di gruppo Fotocopie
del servizio per partner e lo prodotti coerenti con i -LIM .
'organizzazione | sponsor - Appunti
- La

comunicazion
e dell’evento




interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di
customer care.

- Identificar
e e comprendere le
differenze gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

- Attuare
I'informazione e la
promozione di un
evento
enogastronomico,
turisticoculturale
in funzione del
target di
riferimento e
nell’ottica della
valorizzazione del
Made in Italy.

logistica di
catering/eventi

- Tecnich
e di analisi, di
ricerca e di
marketing
congressuale e
fieristico.

- Strum
enti digitali

per la gestione
organizzativa

e promozione

di eventi.

- Procedur
e per la gestione
delle situazioni
conflittuali o
eventi
imprevisti.

- Metod
ologie e
strumenti di
marketing
turistico e web
marketing.

- Normativa
sulla tutela
ambientale,
applicata al settore

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas

contesto
territoriale,
utilizzando il web.

Competenzan. 9

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




- Definire le
specifiche per
l'allestimento degli
spazi e per le
operazioni di
banqueting/
catering,.

- Applicare
tecniche di
allestimento di
strumentazioni,
accessori e
decorazioni in base
al servizio da
erogare e
rispondente a
principii estetici.

- Determinare
le modalita e i
tempi di erogazione
delle singole attivita
per la realizzazione
dell’evento.

- Valutare lo
stato di
avanzamento
dell’evento in
funzione del
programma stabilito
e, in presenza di
anomalie, attuare

di riferimento.

- Norme
ISO e fattori di
scelta, criteri
peril
riconosciment

o della
certificazione
Ecolabel.

- Strument
i e metodi perla
gestione
dell’offerta
turistica integrata
secondo i
principi di
sostenibilita
ambientale.

- Mod
alita di

calcolo dei
margini di
guadagno.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione delle
aspettative e di
analisi del
gradimento.




azioni finalizzate a
correggere e
migliorare il piano di
lavorazione.

- Applicare metodi e
procedure standard
per il monitoraggio
delle attivita post
evento.

- Posizionare
I'offerta turistica
identificando servizi
primari e
complementari per
una proposta
integrata coerente
con il contesto e le
esigenze della
clientela.

- Valutare la
compatibilita
dell’offerta turistica
integrata con i
principi
dell’ecosostenibilita.
- Realizzare azioni di
promozione di

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione
dei clienti.

- Terminol
ogia di settore e
registri
linguistici, anche
in lingua
straniera.

- Metodologie e
tecniche di
diffusione e
promozione delle
diverse iniziative,
dei progetti e delle
attivita.




Tourism Certification.
- Determinar
e gli indicatori di
costo per la
realizzazione del
servizio turistico.

- Organizzare
e pianificare offerte
turistiche integrate, in
italiano e in lingua
straniera, utilizzando
anche strumenti di
marketing e web
marketing.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione di
iniziative di customer
care e di customer
satisfaction.

- Informare sui




servizi disponibili
ed extra di vario
tipo, finalizzati a
rendere gradevole la
permanenza presso
la struttura ricettiva.
- Applicare
tecniche di ricettivita
e accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di garantire
I'immagine e lo stile
della struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il
grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre i
risultati dei
rilevamenti in
proposte migliorative
del
prodotto/servizio.

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Competenze

Modalita
di verifica

Period
o e ore

Metodologi
e didattiche
e strumenti




50
ANNO

- Diversificar
eil
prodotto/servizio in
base alle nuove
tendenze, ai
modelli di
consumo, alle
pratiche
professionali, agli
sviluppi
tecnologici e di
mercato.

- Utilizzare
tecniche e strumenti
di presentazione e
promozione del
prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli stili
di vita del target di
riferimento.

- Progettare attivita
promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la
tipologia di struttura.
- Monitorare il grado

- Tecn
iche di
promozione

e vendita:
marketing
operativo e
strategico.

- Strate
gie di
comunicazion

e del prodotto.

- Strument
i di pubblicita e
comunicazione
orientati alle varie
tipologie di
clientela.

- Strumenti e
tecniche di
costruzione e
utilizzo dei veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

- Principi di

- Con
cetti
fondamental
i

- I

| Ciclo di
Deming
- La
certificazione di
qualita

- La
Customer
Satisfaction

- |
questionari di
soddisfazione

- Gli

enti di
accreditament

o

- Le
norme
riguardanti i
sistemi di
qualita

- Le
norme
riguardanti

i sistemi di
gestione
ambientale

- 1l
turismo
sostenibile e
responsabile; la
valorizzazione
del territorio

- |
marchi di
qualita

- Il mystery guest

La qualita del
prodotto
turistico
alberghiero

- La
qualita
professional

Competenze D.M. 92/2018
All 2G

Competenzan. 1

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

Competenza n. 6

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

Competenzan. 8

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

Competenzan. 9

Gestire tutte le fasi del ciclo
cliente applicando le pit
idonee tecniche professionali

-Prove
pratiche
sulla
modulistica
-Simulazion

i pratiche
-Verifiche
orali
(programmat
e per DSA, H
E BES)
-Verifich

e scritte
-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni
- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

Febbraio
- Marzo

- Lezioni
frontali e
partecipate con
discussioni ed
interventi

- Ricer
che

individuali e

di gruppo

- Esercitazi
one con la
modulistica

- Esercita
zione in
laboratorio
d’informatica

- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LIM

- Appunti




e

nell'impresa
alberghiera
- Siste di TR
; ; i :deli ; . e i Hospitality Management,
di soddisfazione della | fidelizzazione del mi certificati rapporgan dg};i con l% en 2 ree
clientela, applicando | cliente. di gestione aziendali, in un'O'étinaf_ di
. . . . it3 comunicazione ed efficienza
tecniche di - Tecniche di ?:Glla)quallta aziendale.
fidelizzazione post rilevazione delle - Le

vendita del cliente.

- Utilizzare i software
applicativi di settore
al fine di
progettare/ideare
attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi per
la filiera
dell’enogastronomia
e l'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare lessico e
fraseologia di settore
anche in lingua

straniera.

- Sostenere
rocessi di
idelizzazione del

cliente mediante la

realizzazione di

iniziative di

customer care.

- Usare modalita di

nuove tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e
attrezzature.

- Il sistema di
customer
satisfaction.

- Tecniche di
problem solving
e gestione reclami

- Principa
li tecniche di
comunicazione e
relazioni
interpersonali e
interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche di

certificazioni
per le imprese
turistiche

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas




interazione e codici
diversi a seconda
della tipologia di
clientela per
descrivere e
valorizzare i servizi
sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

- Adottare un
atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei confronti
del cliente straniero e
della sua cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di customer

rilevamento della
customer
satisfaction.

- Meccanismi di
fidelizzazione del
cliente.

- Metod
ologie e
strumenti di
marketing
turistico e web
marketing.

- Normativa sulla
tutela
ambientale,
applicata al
settore di
riferimento.

- Norme
ISO e fattori di
scelta, criteri
peril
riconosciment
o della
certificazione
Ecolabel.

- Stru
menti e
per
la gestione

metodi




care.
- Identificar
e e comprendere

le differenze
gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

- Posizionare
I'offerta turistica
identificando servizi
primari e
complementari per
una proposta
integrata coerente
con il contesto e le
esigenze della
clientela.

- Valutare la
compatibilita
dell’offerta turistica
integrata con i
principi
dell’ecosostenibilita.
- Realizzare azioni di
promozione

di Tourism
Certification.

- Determinare
gli indicatori di costo
per la realizzazione
del

dell’offerta
turistica integrata
secondo i
principi di
sostenibilita
ambientale.
- Mod
alita di
calcolo dei
margini di
guadagno.

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione
delle aspettative
e di analisi del
gradimento.

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Terminologia di
settore e registri
linguistici, anche




servizio turistico.

- Organizza
re e pianificare
offerte turistiche
integrate, in
italiano e in

lingua straniera,
utilizzando anche
strumenti di
marketing e web
marketing.

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione di
iniziative di customer
care e di customer
satisfaction.

- Informare sui
servizi disponibili ed
extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

in lingua
straniera

- Metodologie e
tecniche di
diffusione e
promozione delle
diverse
iniziative, dei
progetti e delle
attivita.




ANNO

50
ANNO

- Applicare
tecniche di ricettivita
e accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di garantire
I'immagine e lo stile
della struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il
grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre
irisultati dei
rilevamenti in

proposte
migliorative del
prodotto/servizio.
Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita Period Metodologi
di verifica oeore e didattiche
e strumenti
versificare i i - Leadership Competenze D.M. 92/2018 Marzo - April oni
- Diversificare il - Tecni . Le A(I)Inz‘ge enze L.Vl -Prove arzo - Aprile | . Lezioni
prodotto/servizio in che di tecniche di pratiche frontali e
base alle nuove promozione e pr?!?:‘em sulla partecipate con
tendenze. ai modelli vendita: f%F‘(I:Vlge Competenzan. 1 modulistica discussioni ed
. ; fidelizzazione Utilizzare tecniche tradizionali | -Simulazion interventi
di consumo, alle marketing del cliente e innovative di layorazione, di | ; pratiche . Ricer
pratiche operativo e organizzazione, di , e
fessionali acli strategico Utili comm_erc&al_lzzaﬁlon_e dei -Verifiche che
professionali, agli - - tizzo | servizi e dei prodotti . orali individuali e
i} o enogastronomici, ristorativi e )
Strategie di del Clou-d ‘ (programmat di gruppo
Computing di e per DSA, H - Esercitazione con
Google

E




sviluppi tecnologici e
di mercato.

- Utilizzare tecniche e
strumenti di
presentazione e
promozione del
prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli stili
di vita del target di
riferimento.

- Progettare attivita
promozionali e
pubblicitarie
secondo il tipo di
clientela e la
tipologia di struttura.
- Monitorare il grado
di soddisfazione
della clientela,
applicando
tecniche di
fidelizzazione post
vendita del cliente.
- Utilizzare i
software applicativi
di settore al fine di
progettare/ideare

comunicazione del
prodotto.

- Strumenti di
pubblicita e
comunicazione
orientati alle varie
tipologie di
clientela.

- Strumenti e
tecniche di
costruzione e
utilizzo dei veicoli
comunicativi
(cartacei, audio,
video, telematici
ecc.).

- Principi di
fidelizzazione del
cliente.

- Tecniche di
rilevazione delle
nuove tendenze in
relazione a
materie prime,
tecniche
professionali,
materiali e

- Utilizzo Canvas

di accoglienza
turisticoalberghiera,
promuovendo le nuove
tendenze alimentari ed
enogastronomiche.

Competenza n. 6

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

BES)
-Verifich

e scritte
-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni
- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

la modulistica
- Esercita
zione in
laboratorio
d’informatica
- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LMm

- Appunti




attivita di
promozione e
valorizzazione di
prodotti e servizi per
la filiera
dell’enogastronomia
e l'ospitalita
alberghiera.

- Utilizzare lessico e
fraseologia di settore
anche in lingua

straniera.

- Sostenere
rocessi di
delizzazione del

cliente mediante la

realizzazione di

iniziative di

customer care.

- Usare

modalita di

interazione e codici

diversi a seconda

della tipologia di

clientela per

descrivere e

valorizzare i servizi

sia in forma orale che
scritta anche in lingua
straniera.

attrezzature.
- I1
sistema di
customer

satisfaction.

- Tecniche
di problem
solving e
gestione reclami
- Principa
li tecniche di
comunicazione
e relazioni
interpersonali e
interculturali,
anche in lingua
straniera.

- Tecniche
di rilevamento
della customer

satisfaction.

- Meccanis
mi di
fidelizzazione
del cliente.




ANNO

- Adottare un
atteggiamento di
apertura, ascolto e
interesse nei
confronti del cliente
straniero e della sua
cultura.

- Assistere il cliente
nella fruizione del
servizio
interpretandone
preferenze e
richieste e
rilevandone il
grado di
soddisfazione.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante
tecniche di

customer care.

- Identificar
e e comprendere
le differenze
gestuali,
prossemiche e di
valori culturali.

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Competenze

Modalita
di verifica

Period
o e ore

Metodologi
e didattiche
e strumenti
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ANNO

- Assistere il
cliente nella fruizione
del servizio
interpretandone
preferenze e
richieste.

- Gestire la
fidelizzazione del
cliente mediante la
programmazione

di iniziative di
customer care e di
customer
satisfaction.

- Informare
sui servizi disponibili
ed extra di vario tipo,
finalizzati a rendere
gradevole la
permanenza presso la
struttura ricettiva.

- Applicare tecniche
di ricettivita e
accoglienza in linea
con la tipologia di
servizio ricettivo e il
target di clientela, al
fine di garantire

- Tecnich
e e strumenti di
rilevazione
delle aspettative
e di analisi del
gradimento.

- Procedur
e e tecniche di
organizzazione e
di redazione di
iniziative
finalizzate alla
fidelizzazione dei
clienti.

- Terminologia di
settore e registri
linguistici,
anche in lingua

straniera.

- Metodol
ogie e tecniche di
diffusione e
promozione
delle diverse
iniziative, dei
progetti e delle
attivita.

- Element
i di budgeting
perla
quantificazione

- Eleme
ntie
applicazione
del revenue
management

- Il ruolo
del front office
nel revenue
management

- Utilizzo
del Cloud
Computing di
Google

- Utilizzo Canvas

Competenze D.M. 92/2018
All 2G

Competenzan. 9

Gestire tutte le fasi del ciclo
cliente applicando le pit
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 attivita di
budgeting-reporting aziendale
e collaborare alla definizione
delle strategie di Revenue
Management, perseguendo
obiettivi di redditivita
attraverso opportune azioni
di marketing.

-Prove
pratiche
sulla
modulistica
-Simulazion

i pratiche
-Verifiche
orali
(programmat
e per DSA, H
E BES)
-Verifich

e scritte
-Prove
pratiche
d’informatic
aed
esercitazioni
- Ricerche
individuali
e/o di gruppo

Aprile

- Lezioni
frontali e
partecipate con
discussioni ed
interventi

- Ricer
che

individuali e

di gruppo

- Esercitazi
one con la
modulistica

- Esercita
zione in
laboratorio
d’informatica

- Libro di testo
- Slides
fornite dal
docente

- Fotocopie
-LIM

- Appunti




ANNO UDA

I'immagine e lo stile
della struttura e
valorizzare il servizio
offerto.

- Rilevare il grado di
soddisfazione della
clientela e tradurre
i risultati dei
rilevamenti in
proposte
migliorative del
prodotto/servizio.

- Applicare
tecniche di
benchmarking,.

- Individuare
itargete gli
indicatori di
performance.

- Monitorare
periodicamente gli
indicatori
attraverso la
rilevazione e
I'analisi dei costi e
dei risultati.

dell’entita
dell’investimento
economico e
valutazione della
sua sostenibilita.
- Element

i di diritto
commerciale,
organizzazione e
gestione
aziendale,
contabilita
analitica.

- Tecniche di
reportistic

a

aziendale.

- Tecniche
di analisi per
indici.

Competenze

Conoscenze/Abilita

Contenuti

Obiettivi

Modalita
di verifica

Period
oeore

Metodologi
e didattiche
e strumenti




SC. E CULTURA DELLALIMENTAZIONE

ANNO UDA Abilita Conoscenze Competenze Modalita di Periodo Metodologie
verifica eore didattiche e
strumenti
5e IL VIAGGIO DEL | Diversificare il| Dieta equilibrata [ COMPETENZA 1: Utilizzare | Produzione | dicembr | Lezione
MIO SAPERE prodotto/servizio in | in particolari tecniche tradizionali e | scritta e- frontale
5.1 base alle nuove | condizioni innovative di lavorazione, di| secondo le febbrai | Lezione
tendenze, ai modelli di| fisiologiche; organizzazione, varie 0 partecipata
Modulo 1: consumo, alle pratiche | L'alimentazione | di tipologie Lavori di
Dieta professionali, agli | In gravidanza; in | commercializzazione dei | Produzione gruppo
equilibrata sviluppi tecnologici e di allattamento; servizi e dei guidata Libri di testo
dieta equilibrata rodotti enogastronomici, Altro
nella mercato. q p g
ristorazione . Utilizzare in particolari ristorativie di accoglienza Colloqui materiale:
X . . fasce di eta; dieta | turistico- alberghiera, orali Filmati
1] tecniche e strumenti 8
selEe di del lattante lo promuovendo le nuove Prove Video-lezioni
presentazione e | svezzamento; tendenze alimentari ed domande
. I'alimentazione | enogastronomiche aperte
rom &
o Jservizio | Nellaseconda | COMPETENZA 4:
e'p denti 1 infanzia; la dieta | Predisporre prodotti, servizi e
rispondentl . ..2"¢ | dalreta scolare menu coerenti con il contesto e
ttati li stili di
aspetiative e agll s all’adolescenza; |le esigenze della clientela
vita del target

di riferimento.

. Predisporre
servizi enogastronomici
atti a promuovere uno
stile di vita equilibrato
dal punto di vista
nutrizionale e

I'alimentazione
nella terza eta

(anche in relazione a specifici
regimi  dietetici e  stili
alimentari), perseguendo
obiettivi di qualita, redditivita
e favorendo la diffusione di
abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati.




sostenibile dal punto di
vista ambientale.

. Predisporre e
servire prodotti

enogastronomici in base
a specifiche esigenze
dietologiche e/o
disturbi e limitazioni
alimentari.

. Apportare
innovazioni personali

alla
produzione
enogastronomica
fornendo  spiegazioni
tecniche e motivazioni
culturali, promuovendo
la diffusione di abitudini
e stili di vita sostenibili
e equilibrati.
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IL VIAGGIO DEL
MIO SAPERE
5.1

Modulo 2:
dieta razionale
ed equilibrata
nella principali
patologie

Diversificare il
prodotto/servizio in
base alle nuove

tendenze, ai modelli di
consumo, alle pratiche
professionali, agli
sviluppi tecnologici e di
mercato.

. Utilizzare
tecniche e strumenti

di

presentazione e
promozione

del prodotto/servizio
rispondenti alle
aspettative e agli stili di

Dietoterapia e

obesita; malattie
cardiovascolari,
diabete e
sindrome
metabolica;
allergie e
intolleranze
alimentari;
tumori;
Alcolismo e
disturbi della
nutrizione e

dell’alimentazion
e

COMPETENZA 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.

COMPETENZA 4.
Predisporre prodotti, servizi e
menu coerenti con il contesto e
le esigenze della clientela

Produzione
scritta
secondo le
varie tipologie
Produzione
guidata

Colloqui orali
Prove
semistruttura
te

marzo-
maggio

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori di
gruppo

Libri di testo
Altro
materiale:
Filmati
Video-lezioni




vita del target
di riferimento.

Predisporre e servire
prodotti
enogastronomici

in base a specifiche
esigenze dietologiche
e/o disturbi e
limitazioni alimentari.

. Apportare
innovazioni personali
alla
produzione
enogastronomica
fornendo  spiegazioni
tecniche e motivazioni
culturali, promuovendo
la diffusione di abitudini
e stili di vita sostenibili
e equilibrati.
. Definire
offerte gastronomiche
qualitativamente e
economicamente
sostenibili, adeguando
le scelte alle mutevoli
tendenze del gusto, dei
regimi dietetici, degli
stili alimentari del
target di clientela.

(anche in relazione a specifici
regimi  dietetici e  stili
alimentari), perseguendo
obiettivi di qualita, redditivita
e favorendo la diffusione di
abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati.




50

UDA 5.2
AVANGUARDI
A GOURMET
& SOCIAL

Elaborare un’offerta di
prodotti e

servizi enogastronomici
attia

promuovere uno stile di
vita

equilibrato dal punto di
vista

nutrizionale e sostenibile
dal punto di vistg
ambientale

Posizionare |'offerta
turistica

identificando servizi
primari e
complementari per una
proposta

integrata coerente con il
contesto e le esigenze
della clientela.

Applicare le normative
che disciplinano i
processi dei servizi, con
riferimento alla
riservatezza, alla

sicurezza e salute sui
luoghi di vita e di lavoro,

dell’ambiente e del
territorio.
. Applicare

efficacemente il sistema
di autocontrollo per la

qualita
alimentare,
frodi,
tracciabilita e
rintracciabilita,
nuovi

prodotti
alimentari,
marchi

di qualita,
ECOLABEL,
sostenibilita
ambientale;
dieta
mediterranea
dieta sana ed
equilibrata.
Dieta
vegetariana,
vegana e
eubiotuca.

Normativa
igienicosanitaria
e procedura di
autocontrollo
HACCP.

) Normativ

a volta alla tutela
e sicurezza del
cliente.

Tecniche, metodi
e tempi per
'organizzazione

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

nei luoghi di lavoro.

COMPETENZA 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

qualita, redditivita

e favorendo la diffusione di
abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati.

COMPITO DI
REALTA

TRIME
STRE

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori

di gruppo
Libri di testo
Altro
materiale:
Filmati
Videolezioni




COMPETENZA 7: Progettare,
anche con tecnologie digitali,




sicurezza dei prodotti
alimentari in conformita
alla

normativa regionale,
nazionale e comunitaria
in materia di HACCP.

. Garantire la
tutela e la sicurezza del
Cliente.

Attuare l'informazione e
la promozione di un
evento
enogastronomico,
turistico-culturale

in funzione del target di
riferimento e nell’ottica
della valorizzazione del
Made in Italy. Definire le
specifiche

per

I'allestimento degli spazi
e per le operazioni

di banqueting/catering.

Posizionare I'offerta
turistica  identificando
servizi primari e

complementari per una
proposta integrata
coerente con il contesto
e le esigenze della
clientela

Diversificare il

logistica
di
catering/eventi

Strumenti e
metodi per la
gestione
dell’offerta
turistica
integrata
secondo

i

principi

di sostenibilita
ambientale..

. Strategie
di

comunicazione

del prodotto.

) Strumenti
di
pubblicita e
comunicazione
orientati alle
varie tipologie di
clientela.

eventi  enogastronomici e
culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e
delle tipicita locali, nazionali
anche in contesti
internazionali per la
promozione del Made in Italy
COMPETENZA 8: Realizzare
pacchetti di offerta turistica
integrata con i principi dell’eco
sostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei
servizi e dei prodotti coerenti
con il contesto

territoriale, utilizzando il web.




prodotto/servizio
base alle nuove

in




sicurezza dei prodotti
alimentari in conformita
alla

normativa regionale,
nazionale e comunitaria
in materia di HACCP.

. Garantire la
tutela e la sicurezza del
Cliente.

Attuare l'informazione e
la promozione di un
evento
enogastronomico,
turistico-culturale

in funzione del target di
riferimento e nell’ottica
della valorizzazione del
Made in Italy. Definire le
specifiche

per

I'allestimento degli spazi
e per le operazioni

di banqueting/catering.

Posizionare I'offerta
turistica  identificando
servizi primari e

complementari per una
proposta integrata
coerente con il contesto
e le esigenze della
clientela

Diversificare il

logistica
di
catering/eventi

Strumenti e
metodi per la
gestione
dell’offerta
turistica
integrata
secondo

i

principi

di sostenibilita
ambientale..

. Strategie
di

comunicazione

del prodotto.

) Strumenti
di
pubblicita e
comunicazione
orientati alle
varie tipologie di
clientela.

eventi  enogastronomici e
culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e
delle tipicita locali, nazionali
anche in contesti
internazionali per la
promozione del Made in Italy
COMPETENZA 8: Realizzare
pacchetti di offerta turistica
integrata con i principi dell’eco
sostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei
servizi e dei prodotti coerenti
con il contesto

territoriale, utilizzando il web.




prodotto/servizio in
base alle nuove

tendenze, ai modelli di
consumo, alle pratiche
professionali, agli
sviluppi tecnologici e di
mercato.

. Utilizzare
tecniche e strumenti

di

presentazione e
promozione

del prodotto/servizio
rispondenti alle

aspettative e agli stili di
vita del target
di riferimento.

. Utilizzare lessico
e fraseologia di settore
anche in lingua
straniera.




SCHEDA UDA
5.3

MATTEI
OUTDOOR
STREET
FOOD,
PROJECTS &
LIFELONG
LEARNING

Applicare le normative
che disciplinano

i processi dei servizi,
con riferimento alla
riservatezza, alla
sicurezza e salute sui
luoghi di vita e

di lavoro,
dell’ambiente e del
territorio.

Applicare
efficacemente

il

sistema di
autocontrollo per Ia
sicurezza dei prodotti
alimentari

in

conformita alla
normativa regionale,
nazionale e
comunitaria in materia
di HACCP.

Garantire la tutela e la
sicurezza del cliente.

Posizionare

I'offerta

turistica  identificando
servizi primari e

complementari per una
proposta integrata
coerente con il contesto
e le esigenze della

Lo street food:
dalla nascita ai
cibi da strada piu
famosi in Italia.

Approfondiment
o sullo street
food in Toscana.

1l

turismo
enogastronomic
o: focus sui
piatti tipici delle
regioni [taliane.

Risorse
turistiche e
risorse
gastronomiche
delle Regioni
Iberica,
Francese,
Britannica e
Germanica.

COMPETENZA 3: Applicare
correttamente il sistema
HACCP, la normativa sulla
sicurezza e sulla salute

nei luoghi di lavoro.
COMPETENZA 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

qualita, redditivita

e favorendo la diffusione di
abitudini e stili di vita
sostenibili e equilibrati.
COMPETENZA 8: Realizzare
pacchetti di offerta turistica
integrata con i principi dell’eco
sostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei
servizi e dei prodotti coerenti
con il contesto
territoriale, utilizzando il web.

COMPITO DI
REALTA

PENTA
MESTR

Lezione
frontale
Lezione
partecipata
Lavori

di gruppo
Libri di testo
Altro
materiale:
Filmati
Videolezioni




clientela.

Saper  descrivere le
risorse turistiche ed
elencare quelle

enogastronomiche degli

Stati  europei.
Indicare i punti di forza
e debolezza delle linee
guida nutrizionali degli
Stati europei.




DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE

Analizzare il mercato
turistico e iterpretarne
le dinamiche,
identificare le
caratteristiche del
mercato turistico,
individuare la norma di
riferimento

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

A | UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita | Periodo | Metodolog
N di . e ore e
verifica didattiche
N e
0) strumenti
\Y Adottare Ul | Caratteristiche e | I mercato turistico | Competenze declinate secondo all. 2 | Produzion | TRIMES | Lezione
atteggiamento di | dinamiche del mercato | internazionale Gn6en.7 e scritta TRE frontale
UDA apertura,  ascolto ¢ [ yyristico nazionale Colloqui settemb | Lezione
. . interesse nei confronti | jnternazionale, Gli organismi e le fonti ) . . orali re partecipat
Il viaggio del del cliente straniero € | pormativa nazionale. | normative Predisporre  prodotti, servizi e menu | p.ove ottobre | a
mio saper della sua cultura internazionale e | internazionali coerenti. con il contesto e le es@genze semi ore 20 Lavori di
comunitaria di settore della clientela (anche in relazione a strutturat aruppo
Posizionare  ’offerta Il mercato turistico specifici regimi dietetici e stili R Libri di
turistica  identificando nazionale alimentari), perseguendo obiettivi di
.. . . cx e en testo
servizi  primari e qualita, redditivita e favorendo la
complementari per una Gli oraanismi e le fonti | diffusione di abitudini ¢ stili di vita Altro
proposta integrata norma%ive interne sostenibili e equilibrati. rr?aterl'ale:
Modulo 1 coerente con il contesto F|.I(;nat|| .
e le esigenze della . . . Videolezio
Il Mercato clientela Le nuove tendenze del Partec1par§: alla progettazione, in ni
turistico turismo collaborazione con il territorio, di esercizi
u Adattare  la oropria pacchetti di offerta turistica integrata, simulazioni
interazione al rI()) ﬁlI:) o promuovendo la vendita di servizi e studi di
alle P attese prodotti coerenti con 1 principi .
dell’interlocutore dell’ecosostenibilita ambientale. cast
straniero




A | UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalit | Periodo Metodol
N a dl. e ore ogie
verifica didattich
N ee
(0] .strument
i
Vv Diversiﬁcare. o il Tecniche . di |1 Marlfeting: aspetti Competenze declinate secondo all. 2 G del decreto Produzio | TRIMESTR | Lezione
A prodotto/s(eirvmo in beﬁeﬂ{il(lf markegng stralt.eglcoei generali n.92/2018n. 1 n. 2 n. 11 ne E frontale
nuove tendenze, ai modelli di | operativo applicate a . . . .| scritta Ottobre Lezione
consumo, alle  pratiche | settore 11 marketing Suppoﬁarg la p1aglﬁca210ne ¢ .la gestione de% Colloqui | novembre artecipa
[ viaggio del L P . g . : processi di approvvigionamento, di produzione e di q P P
professionali e agli sviluppi | turistico-ristorativo, strategico . o . o S orali ta
. tecnologici e di mercato. tecniche  di web vendita in un’ottica di qualita e di sviluppo della o
mIO saper marketing 1 marketing cultura dell’innovazione Prove Lavori di
e . . semi ruppo
Utilizzare tecniche e strumenti operativo struttura 1 prova fib rFi)‘():Ii
di presentazione e promozif)r}e Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto | 4o | testo
Modulo B: del prodotto/servizio Il web marketing professionale,  applicando le  tecniche di orale Altro
; rispondente alle aspettative e comunicazione pil idonee ed efficaci nel rispetto materiale
11 Marketlng agh .Stlll di vita del target di Il marketing plan delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e )
riferimento delle specifiche esigenze dietetiche. . .
Filmati
Applicare  criteri  di o ) Videolezi
pianificazione del proprio Progettare, agche con tecnqlogle dlgltal'l, .even'tl oni
lavoro, operando in équipe e enogastronomici e c'u'ltur'ah che V.al.()I:I%ZIHO 1'1 esercizi
interagendo con le altre figure patr‘lmon.lo delle .'[I‘adIZlOIll .e.delle tl.plCltia locali, simulazio
professionali e di reparto nazionali anche in contesti internazionali per la ni
promozione del Made in Italy. studi di
Progettare  attivitd/iniziative casi
di varia tipologia atte a Partecipare alla progettazione, in collaborazione
valorizzare le tipicita del con il territorio, di pacchetti di offerta turistica
territorio integrata, promuovendo la vendita di servizi e
prodotti coerenti con i principi dell’ecosostenibilita
ambientale.
A | UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita di Periodo Metodolo
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UDA . . o Supportare la pianificazione ¢ la Produzione PENTAMEST | Lezione
Ascoltare, applicando tecniche | Apalisi dell’ambiente ¢ | L@ Pianificazione e la | gegtione dei processi di | scritta RE frontale
Il viaggio di supporto .alla comprens.ionef scelte strategiche, | Programmazione approvvigionamento, di produzione ¢ | Colloqui orali Febbraio Lezione
del mio testi prodottl da una plurgllte‘} ql pianificazione e di vendita in un’ottica di qualita e di | Prove semi Marzo partecipata
canali comunicalivi, | proorammazione sviluppo della cultura | strutturate Lavori di
Sape cggliendone I diversi pupti di | aziendale, vantaggio | Il budget dell’innovazione gruppo
vista ) e e dlversle competitivo, business 1 prova Libri di testo
argomentazioni e riconoscere la ; :
Modulo C: tipologia testuale, la fonte lo ?;?11110,1 ;l?)rlll(;gii rg;?:{ Predisporre prodotti, servizi ¢ menu scritta '::\:Zriale'
Pianificazio scopo, I’argomento, le Il business plan coerentl. con il contestol ele esigenze Filmati :
informazioni della clientela (anche in relazione a ’ o
nhe specifici regimi dietetici e stili Videolezioni
Programmaz | . . licare gli elementi di alimentari), perseguendo obiettivi di esercizi
lone e budgeting per la qualitd, redditivita e favorendo la simulazioni
controllo di | ,,antificazione della quantita diffusione di abitudini e stili di vita studi di casi
gestione dell’investimento economico e sostenibili e equilibrati.
per la valutazione della sua
sostenibilita Supportare le attivita di
budgeting-reporting  aziendale e
Applicare le tecniche di analisi collaborare alla definizione delle
SWOT strategie di Revenue Management,
perseguendo obiettivi di redditivita
Definire offerte gastronomiche attraverso ~ opportune  azioni  di
e servizi qualitativamente ed marketing.
ecomicamente sostenibile
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ta  di| ¢ ore didattiche e
verifica strumenti




Vv UDA Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di
I viaggio PO?IZ.IOH?.I‘G l’pfferta Norr.natl.va relativa alla | Le ~ norme sulla | lavorazione, di organizzazione, di | Produzi | PENTAM | Lezione
del mio turls'tlc':a 1§1ent1.ﬁcandol cost’lj[uzmne o cost}?uzmne commercializzazione dei servizi e dei prodotti | one ESTRE frontale
S servizi primari e dqll impresa, all'igiene | dell’impresa enogastronomici, ristorativi e di accoglienza | scritta
complementari per una alimentare e  alla turistico-alberghiera, promuovendo le nuove Aprile | Lezione
proposta integrata tracciabilita dei prodotti, | | contratti delle | tendenze alimentari ed enogastronomiche. Colloqui partecipata
coerente con il contesto e | contratti delle imprese | imprese ricettive e orali Maggio
le esigenze della clientela. | turistico ricettive, | ristorative o ) . ) Lavori di
responsabilita degli Suppo@arg la plan}ﬁ.cazmne e lq gestione dei p
operatori di  settore, [ | conmrarti  delle | PTOSSSSE di approvvigionamento, di produzione rove 1 prova | 8ruppo
et I rapporti tra  imprese imprese di viaggio di vendita in uI}Tottlca (.11 qualita e di sviluppo S'fmltt orale o
odulo D: Valutare la compatibilita turistico-ricettive ¢ ADV della cultura dell’innovazione thu ur Libri di testo
La fietll offt'erta turistica 1rapp0rt1 tra TO,’ ADV Predisporre prodotti, servizi € menu coerenti con Altro
normativa lln lelc’gra a cotn l.g?ﬁ?lpl Imprese .rlcettlve € [ il contesto ¢ le esigenze della clientela (anche in materiale:
del settore e ecosostenibritta imprese di trasporto relazione a specifici regimi dietetici e stili
turistico alimentari), perseguendo obiettivi di qualita, Filmati
redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e
) . stili di vita sostenibili e equilibrati. Videolezioni
Informare sui servizi
disponibili ed axtra di o
vaio tip, finalizzati a esercizl
rendere gradevole la
permanenza presso la simulazioni
struttura ricettiva
studi di casi
A | UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalita Periodo Metodolo
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0 strument
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Saper esercitare una nuova | Relazione Trimestre Metodolo
V |51 Utilizzare  la  rete [ Conoscenze trimestre | Organizzazione struttura e | cittadinanza orientata al | jhdividuale gie
. ) internet per ricercare funzionamento dell’ONU pluralismo, ai valori | «on 3 ore didattiche:
“Educazione fonti e dati. Lo Stat(? e gli enti o democratici € a un nuovo | esposizione Lezioni
Civica” sovranazionali, ONU, | La costituzione ART 10 e 11 modello di sviluppo | orale Pentamestre | frontale;




© Z z »

Confrontare documenti | EU, organizzazioni | Agenda 2030 economico sanciti lezione
di vario tipo | non governative nell’ Agenda 2030 3 ore partecipat
selezionando le a.
Lo sviluppo informazioni  ritenute | Conoscenze Gestire forme di interazione
sostenibile: Agenda piu affidabili pentamestre Agenda 2030 : obiettivi oralg secondo sp.eciﬁc'i Strumenti
2030, le migrazioni , scopi _comunicativi. libri di
economiche e la Saper . anall;zare Agenda 203’03 8 lavoro dignitoso e Utll}zzare il patr.lmomo testo;
. . fenomeni complessi UNESCO, tutela dei : : lessicale ed espressivo e le ;
globalizzazione . . crescita economica . appunti
patrimoni  culturale strutture  della  lingua forniti dal
Saper riconoscere i | materiale e . . . italiana secondo le esigenze .
. . . . 9 imprese innovazione e Lo docente;
valori comuni e le | immateriale . comunicative del contesto .
. . . infrastrutture, p materiale
differenze nei sistemi di di riferimento . .
. . multimedi
nazione diverse .
12 consumo e produzione Imparare ad imparare ale
Argomentare una responsabili.
propria idea su una ) ] ) Stabilire collegamenti tra le
tematica specifica, con Gl.o.be.ihzzazmne effetti © tradizioni culturali locali,
motivazioni valide C¥1t1°1ta, Ecqnomla nazionali e internazionali, e
circolare, sviluppo individuare ~strategie di
Saper cogliere sostenibile, carta della valorizzazione del
I’importanza di una Terra patrimonio culturale
tutela del patrimonio nazionale
culturale di un paese e
del concetto di sviluppo
responsabile
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di e ore didattiche e
verifica strumenti




Vv o . ‘ TRIMES | Lezione
Progettqre - attivita Tecnlche di . Competenze secondo all. 2 G n. 10 Compito TRE frontale
UDA 5.2 promozionali e | marketing web marketing . . . . . . di realta ORE Lezione
AVANGU | pubblicitarie secondo il | strategico e | turistico integrato Ut_lhzzare concett ¢ mofielh relgtlw alll’orgamzza.lz?one artecipata
tino di cli : : oo aziendale, alla produzione di beni e servizi e P ; p
po di clientela e la | operativo di un viaggio legato , . ” Lavori di
ARDIA tipologia di struttura applicate al | a eventi fieristico | all’evoluzione del mercato del lavoro per affrontare casi 17
GOURM settore individuando ;1 | pratici relativi all’area professionale di riferimento. ottobr firl:l)‘lr’ijzti)testo
ET & Applicare criteri di | turistico-ristorativ | target, = compresa e-19 | Ao
pianificazione del | o, tecniche di web | campagna Competenze secondo all.2Gn. 1 . .
SOCIAL . . pag dice materiale:
proprio -~ lz?voro, marketing COMUNICAZION Saper valutare fatti e orientare i propri comportamenti Filmati
lavoro a Qperando In equipe ¢ E ?00131 € | personali, sociali e professionali per costruire un progetto mbre Videolezioni
X interagendo con le altre promozione del | i vita orientato allo sviluppo culturale, sociale ed ORE 10 o
coppie figure professionali e di viaggio con | economico di sé esercizi
i i i ’ simulazioni
Cam pag reparto inserimento in Compit s:cu:i d?lcasli
> pagina di agenzia ) ) ) ) ) ) o di
na social Progettare tour operator locale | Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le pit .
di attivita/iniziative di idonee  tecniche  professionali di  Hospitality realta
¢ varia tipologia atte a Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in
evenio valorizzare le tipicita un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale.
fieristico | del territorio
per Supportare le attivita di budgeting-reporting aziendale e
i collaborare alla definizione delle strategie di Revenue
promozi . stategle vem
del Management, perseguendo obiettivi di redditivita
one de attraverso opportune azioni di marketing.
Made in
[ta[y Contribuire alle strategie di Destination Marketing
attraverso la promozione dei beni culturali e ambientali,
delle tipicita enogastronomiche, delle attrazioni, degli
eventi e delle manifestazioni, per veicolare un’immagine
riconoscibile e rappresentativa del territorio
UDA Abilita Conoscenze Contenuti Competenze Modalit | Periodo Metodolog
adi e ore ie
verifica didattiche
(¢

strumenti




. Lezione
Elaborare un’offerta di | Normativa relativa alla I contratti delle Realizzare pacchetti di offerta turistica inteerata con i Compito | PENTAME | frontale
prodotti e servizi | costituzione imprese ricettive e -alizzare p orlerta turis & di realta STRE Lezione
) enogastronomici atti a | dell’impresa, all'igiene ristorative principi dell’eco sostenibilita ambientale, i i
MATTE promuovere uno stile di | alimentare e’alla promuovendo la vendita dei servizi ¢ dei prodotti h apnle- partE_Clp_ata
. . ey 1 . . coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web. 17 maggio | Lavori di
| vita equilibrato dal punto | tracciabilita dei prodotti, | [ contratti delle gruppo
di vista nutrizionale e | contratti delle imprese imprese di viaggio Libri di testo
ouTD sgstenibﬂe dal punto di | turistico ri.c.ettive, . Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le piu Altro
OOR - vista ambientale responsabilita degli I rapporti tra TO, | idonee tecniche professional e di Hospitality materiale:
PROJE o ) operato'ri di settore, ADV imprese | Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, Filmati '
Individuare e applicare la | rapporti tra imprese ricettive e imprese | in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale Videolezioni
CTS & normativa di riferimento | turistico-ricettive e ADV | ; trasporto iaeolezion
LIFELO per il  funzionamento ) o ] esercizi
dell’impresa turistica. Progettare, apghe con tecnf)logle dlgltal.l, _eventi simulazioni
NG enogastronomici e culturali che valorizzino il studi di casi
LEARNI patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali,
Posizionare un offerta naziona}i anche in lcontesti internazionali per la
NG turistica identificando promozione del Made in Italy.
Elevato servizi pr.imari e
. complementari per una Contribuire alle strategie di Destination Marketing
r PltCh proposta integrata coerente attraverso la promozione dei beni culturali e
per il con il contesto e le ambientali, delle tipicitda enogastronomiche, delle
mio esigenze della clientela attrazioni, degli eventi e delle manifestazioni, per
veicolare un’immagine riconoscibile e rappresentativa
futuro del territorio
Metodologi
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Impresa

simulata

Contribuire  alla
redazione di un

bilancio
d’esercizio
analizzarne
principali indici

c
1

Conoscere i sistemi
informativi aziendali e gli
strumenti di comunicazione
integrata ~ d’impresa, ~ per
realizzare attivita comunicative
con riferimento a diversi
contesti

Ruolo e significato del bilancio
d’esercizio

Elementi_ del bilancio
d’esercizio

Pacchetto office e software per
la gestione contabile

Bilancio in forma
abbreviata

Chiusura del bilancio

Analisi per indici

Applicare le metodologie e le
tecniche della gestione per
progetti

Individuare le tendenze dei
mercati  locali, nazionali e
internazionali

Svolgere  attivita ~ connesse
all’attuazione delle rilevazioni
aziendali con [lutilizzo di
strumenti tecnologici e software
applicativi di settore

Prodotto
finale che
documenta
la
realizzazione
del percorso

Pentamestr
e

ore 15

Lezione
frontale

Lezione
partecipat
a

Lavori di
gruppo

Libri di
testo

Laboratorio
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