COMPETENZE PROFESSIONALI

1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.

Per una più facile individuazione dei saperi essenziali attinenti ad ogni disciplina che caratterizzano le competenze professionali, qui di seguito un possibile inquadramento:

	Competenze
	Abilità 

Primo biennio

	Conoscenze

 Primo biennio

	1° 

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	· Individuare le interazioni tra turismo ed economia.

· Riconoscere le principali differenze  tra i vari tipi di strutture ricettive,enogastronomiche e dell’ospitalità, pubblici esercizi e figure professionali correlate.
· Identificare e distinguere le strutture enogastronomiche e dell’ospitalità.

· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature 

· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti.

· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.
· Rispettare le regole di pubblica sicurezza e del     trattamento dei dati personali.
	· Il fenomeno turistico, la    domanda e l’offerta.

· Principali strutture ricettive, pubblici esercizi e figure professionali.

· La suddivisione in settori dei reparti d’albergo e di altre aziende dell’ospitalità, le attrezzature presenti e le relative figure professionali.

· Le attrezzature di laboratorio.

· Utensili e attrezzature in uso nei reparti

· Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature 

· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro.
· Normative di pubblica sicurezza e di tutela della privacy per le aziende ricettive. 

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: strutture essenziali dei testi descrittivi, espositivi, regolativi, con riferimento alla competenza testuale attiva e passiva degli studenti. 

Lettura: lettura e comprensione di descrizioni, istruzioni, regole e procedure.

Strategie diverse di lettura: natura, funzione e scopi comunicativi di un testo.

Varietà linguistica: specificità dei linguaggi settoriali propri delle articolazioni alberghiere e ristorative.

Interazione comunicativa verbale: comprensione e produzione di messaggi orali e scritti adatti al contenuto, al contesto, al destinatario e allo scopo.

	Storia 


	Strutture e strumentazione, regole di lavoro in uso nel passato (specificare dove, quando) nell’ambito dei settori/di un settore/ di riferimento.

Analisi fonti e documenti per ricavare informazioni relative alla produzione enogastronomica, all’ospitalità e agli strumenti di lavoro in uso in un determinato momento storico, nella dimensione locale.

Riflessioni sul contributo apportato dalla tecnologia all’evoluzione delle condizioni di lavoro nei settori di riferimento. 

Aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente che influenzano il fenomeno turistico. 

Evoluzione nel tempo degli usi e costumi, delle abitudini del vivere quotidiano in rapporto all’oggi e  all’esperienza personale.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Cenni di evoluzione storica della cucina e delle principali tecnologie. Il Reparto di Cucina: principali caratteristiche costruttive dei locali di cucina, suddivisone in reparti, il magazzino. Le attrezzature (per la preparazione, la cottura e la finitura). Gli utensili di cucina.  La Cucina nelle diverse Strutture Organizzative. 

Prevenzione Antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi di primo soccorso. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	L’evoluzione storica della ristorazione sapendone cogliere gli aspetti  fondamentali che hanno portato all’attuale sistema  – Operare negli ambienti nel settore specifico di sala bar, muovendosi negli spazi rispettando le regole, riconoscendo e utilizzando con disinvoltura l’attrezzatura in uso.

Prevenzione Antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi di primo soccorso.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Il turismo di massa; le tendenze attuali del turismo italiano; le tipologie di turismo; la normativa in materia di turismo; le strutture ricettive alberghiere ed extralberghiere; nuove forme di ospitalità; l’azienda alberghiera: il settore room division; il front office: concetto di front office, layout, organizzazione del reparto e attrezzature; le agenzie di viaggio e turismo; vigilanza sulla moralità e sulla sicurezza dell’albergo.

	Lingua inglese
	Argomenti:  Travelling and leisure.  Jobs. 

Vocabolario: countries and nationalities, towns and villages, holidays, public transport and services; types of accommodation, rooms and furniture; time and dates, the weather, jobs. 

Funzioni linguistiche: chiedere e dire la propria nazionalità; descrivere un luogo; chiedere e dare indicazioni stradali; parlare di distanze e di quanto ci si impiega a coprirle; descrivere un locale con i vari componenti;  esprimere ora, data; chiedere e parlare della posizione di persone ed oggetti; chiedere e parlare del tempo atmosferico; chiedere la professione di altri e parlare del proprio lavoro; dare suggerimenti. Chiedere e parlare del tempo libero.

Corrispondenze: viaggiare in paesi diversi specialmente di lingua anglosassone, nazioni e nazionalità. Vacanze e tempo libero. Brochure di viaggio.

	Seconda lingua straniera

Francese


	Argomenti: Viaggiare, tempo libero e lavoro. 

Vocabolario: paesi e nazionalità; città e paesi; attività del tempo libero; mezzi di trasporto; orari e date; le professioni; gli edifici e/o monumenti di una città; attività svolte a casa .

Funzioni linguistiche: chiedere l’ora e rispondere; chiedere, dare e comprendere informazioni su ora e luogo di un incontro; orari e date; produrre e comprendere semplici testi scritti relativi ad azioni abituali e/o programmate; dare e chiedere informazioni su mezzi di trasporto, treni, orari e biglietti; interagire a una conversazione telefonica; leggere e comprendere brevi testi su città e regioni; utilizzare correttamente le nozioni di tempo e di spazio; comprendere specifiche informazioni contenute in testi scritti di carattere formale e/o informale, relative a orari, percorsi, viaggi.

	Matematica
	Gli insiemi N, Z, Q,R  : rappresentazioni, ordinamento, operazioni e loro proprietà.

Le regole del calcolo letterale.

	Diritto ed economia
	Economia: bisogni e beni (servizi); il consumo,  la produzione; il mercato, le forme di mercato.

Diritto: la norma giuridica, caratteri della norma giuridica, in particolare l’obbligatorietà.

Tutela del lavoro e tutela della salute nella Costituzione.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Ecologia e ambiente: l’atmosfera. Composizione, stratificazione e circolazione dell’atmosfera. Il buco dell’ozono. Temperatura dell’atmosfera ed effetti serra. Pressione atmosferica, venti. Precipitazioni atmosferiche, pioggia acida. 

I climi della terra. Habitat ed ecosistemi.

Biodiversità: la classificazione biologica. Biodiversità animale e vegetale e conservazione. Valorizzazione della biodiversità.

	Scienza degli alimenti
	Storia e cultura dell’alimentazione, educazione alimentare e abitudini alimentari;

Definizione di alimenti; i principi nutritivi e le loro funzioni, analisi qualitativa e quantitativa della nutrizione.

L’alimentazione equilibrata, i L.A.R.N. e la dieta.

Le malnutrizioni. Qualità degli alimenti e frodi alimentari.

	Scienze integrate (Chimica)
	Caratteri organolettici degli alimenti: odore, sapore, colore. Valutazione delle qualità organolettiche. 

Le biotecnologie, gli ogm, vantaggi e svantaggi.

Analisi chimica dei principali alimenti per la determinazione della qualità.

	Scienze integrate (Fisica)
	Termometro, bilancia, caraffa graduata,: La misura delle grandezze fisiche e l’incertezza della misura. Il Sistema Internazionale. Misure di peso, di temperatura e di capacità.  Caratteristiche degli strumenti di misura in cucina. 

Cucchiaio e cucchiaione obliquo, forchettoni, palette e spatole: Le forze e l’ equilibrio dei corpi rigidi; Lo schiaccianoci: il baricentro e le leve. 

Affettatrice, Tritacarne, Impastatrice a spirale, Planetaria, batticarne, vari tipi di coltelli: Forza peso e forza d’ attrito.

	Scienze motorie e sportive
	Tutela della salute: lo sport e l’attività motoria come mezzo per raggiungere e preservare un buono stato di salute psicofisica.

 Fitness, sport, movimento e cura di sé come attività trainanti per il settore turistico/alberghiero.

Alcune tra le possibili figure professionali collegate a queste attività: accompagnatore ciclo-turistico; intrattenitore/animatore/organizzatore di attività ludiche, motorie e sportive per la clientela di tutte le età; nuove figure professionali legate alla custodia, assistenza e manutenzione delle attrezzature o strutture sportive.

Infortuni: prevenzione, primo soccorso e aspetti legali relativi all’infortunistica nei locali dell’albergo o durante la partecipazione ad attività organizzate di carattere ludico o sportivo (richiesta di certificazioni mediche per la partecipazione alle attività, responsabilità civili e penali in caso di infortuni, sicurezza nelle piscine e nelle spiagge.


	Competenze
	Abilità 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	2° 

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
	· Applicare le principali tecniche di cottura. 

· Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti enogastronomici.

· Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici.

· Realizzare  bevande analcoliche e di caffetteria.

· Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.

· Compilare la modulistica di reparto.

· Utilizzare  software applicativi di  settore .

· Gestire l’intero processo del ciclo cliente a livello base.

· Effettuare registrazioni base di contabilità alberghiera-clienti.
	· Tecniche di cottura degli alimenti. 

· Tecniche di base di sala e di bar.

· Tecniche di base di cucina e di pasticceria.

· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.

· La modulistica di reparto.

· Software applicativi di settore.

· Il ciclo cliente e le sue fasi.

· Il front e back office:struttura del reparto, organigramma e mansioni.

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità:specificità dei testi di contenuto tecnico.

Variabilità linguistica:lessico tecnico/professionale, il frasario in uso nei contesti lavorativi. Aspetti distintivi dei registri sociali-contestuali; registro formale nelle situazioni che lo richiedono. 

Lettura: riconoscere, comprendere strutture e funzioni di descrizioni tecniche, procedurali; descrizioni di prodotti, servizi; modulistica di reparto; organigrammi, mansionari.

Scrittura: caratteristiche della comunicazione scritta e regole per la stesura di una lettera commerciale. Produzione di testi coerenti e adeguati alle diverse situazioni comunicative di reparto/servizio: modulistica di settore, appunti, ricette, note, descrizioni di procedure, anche col supporto informatico. Rielaborazione delle informazioni. 

Interazione comunicativa: regole della comunicazione verbale e non verbale.

Modalità di ascolto e di comunicazione con collaboratori e clienti, sia nell’interazione diretta in presenza, sia al telefono, o nella posta elettronica. Comprensione e formulazione di richieste, istruzioni, informazioni.  Differenti registri comunicativi in un testo orale. Il punto di vista dell’altro in contesti formali ed informali.

	Storia 


	L’evoluzione storica della ristorazione, dell’ospitalità, del turismo. Confronto di aree/ periodi diversi dal punto di vista dei processi di produzione, elaborazione, distribuzione, conservazione, consumo dei beni alimentari. 

Consuetudini di accoglienza dell’ospite nelle società antiche, nel Medioevo. Nascita ed evoluzione delle strutture ricettive.

Diversità dei tempi storici nel confronto fra sistemi  produttivi, abitudini di vita,  tradizioni.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	I Principali Sistemi di Cottura.  Gli Ortaggi e i Legumi.  Le Erbe Aromatiche. I Condimenti Vegetali e Animali. I Fondi di Cottura e le Salse di Base. Le Minestre. Il Riso. I Farinacei. Il Latte. Le Uova. Gli Ingredienti della Pasticceria di base. Le Carni Bianche, Rosse e Alternative.

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Operare nella preparazione degli spazi operativi risolvendo basilari problematiche che sottintendono alla predisposizione della Mise En Place. Utilizzo basilare della modulistica e dei Software in uso nel ristorante e al bar. Predisporre il luogo di lavoro “Bar” alla preparazione di bevande calde (Caffetteria) e analcoliche. Preparazione di basilari Bevande in uso al Bar.  Utilizzare i Vini del Territorio in Abbinamento alle pietanze preparate predisponendo il materiale di servizio necessario al suo utilizzo.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Il ricevimento; la portineria; la cassa; il centralino; il back office; gli addetti al front office e back office per le strutture alberghiere di piccole, medie e grandi dimensioni; mansioni delle varie figure professionali nei relativi reparti; organigrammi aziendali; le fasi del ciclo cliente: la fase ante, la fase di check in, la fase di live in, la fase di check out e post; la fase ante: lista arrivi, room rack, planning delle prenotazioni, notifica delle persone alloggiate e rilevazione statistica; la fase di live in: l’apertura del conto cliente, la registrazione degli addebiti del cliente.

	Lingua inglese
	Argomenti: food and beverages, technology, computers

Vocabolario: pasti, piatti, ingredienti, bevande; forme geometriche; misure (lungo, largo, spesso ecc.),  utensili di cucina,modi di cottura (fry, grill ,bake boil), preparazione dei cibi(cut, /pee, mix, blend, slice etc.); checked, striped, 

Funzioni linguistiche: descrivere e chiedere di abitudini alimentari; descrivere piatti, descrivere procedimenti in successione (preparazione di piatti);  esprimere grandezze e forme; descrivere oggetti e posizionarli nello spazio: preposizioni di stato; fare confronti;dire ciò che si preferisce e non si preferisce; operazioni aritmetiche.

Corrispondenze: qualche piatto particolare e pasti caratteristici dei paesi di lingua anglosassone; siti internet ; cataloghi; commercials (spot pubblicitari). Grafici.

	Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: l’abbigliamento , i negozi,  gli acquisti,il cibo, i pasti (piatti della cucina francese),i luoghi della ristorazione.

Vocabolario: abiti, negozi,piatti, pasti, ingredienti, mise en place; menù.

Funzioni linguistiche: interagire in modo semplice in situazioni relative ai pasti in casa e fuori; dare e chiedere informazioni su gusti e preferenze relative al cibo; sostenere un semplice dialogo al ristorante con il cameriere e con gli altri commensali; offrire qualcosa; leggere e comprendere un menu; leggere e comprendere le informazioni contenute in pubblicità di ristoranti e/o alberghi; esprimere preferenze, esprimere giudizi positivi o negativi,  fare acquisti in un negozio, indicare il susseguirsi di azioni; reagire negativamente, protestare, scusarsi e accettare le scuse.

	Matematica
	Gli enti fondamentali della geometria. Nozioni fondamentali di geometria del piano e dello spazio. Il piano euclideo. Le principali trasformazioni geometriche e loro invarianti.

	Diritto ed economia
	Economia: il sistema economico, gli operatori del sistema economico. Le imprese: flussi reali e flussi monetari.

Diritto: il rapporto giuridico, situazioni giuridiche soggettive attive e passive.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Ecologia e ambiente: l’idrosfera, le acque dolci superficiali, le acque salate. I movimenti delle acque oceaniche.

Il suolo:la superficie vivente della litosfera. Energie e materie negli ecosistemi.

Respirazione cellulare e fotosintesi-fermentazione.

Le relazioni fra gli organismi. Parassitismo. Mutualismo. Simbiosi.

	Scienza degli alimenti


	Distribuzione dei flussi operativi all’interno di una struttura ristorativa. 

La cottura degli alimenti: principali tecniche di cottura, modificazioni a carico dei principi nutritivi, modificazioni chimico fisiche che subiscono gli alimenti durante la cottura.

La conservazione degli alimenti: principali tecniche di conservazioni, modificazioni a carico dei principi nutritivi, modificazioni chimico fisiche che subiscono gli alimenti durante la conservazione.

Acqua, bevande alcoliche e analcoliche: aspetti generali e loro relazione con la salute.

	Scienze integrate (Chimica)
	La chimica in cucina. 

Analisi in laboratorio delle modificazioni dei principi nutritivi in seguito a trattamento mediante mezzi fisici e/o chimici

Le reazioni chimiche; le soluzioni; il pH, il pHmetro da laboratorio, misurazioni.

Gli acidi e le basi nell’alimentazione.

Le reazioni di ossidazione.

	Scienze integrate (Fisica)
	Piani di cottura, forni (statico, a convenzione, a bassa densità termica), Fry-Top, friggitrice: La temperatura e l’equilibrio termico; Il calore e la sua trasmissione. 

Le forme e i materiali  delle pentole, sauteuse, sautoir,casseruola, padella, pesciera, rostiera, tegame, brasiera: buoni e cattivi conduttori.

La pentola a pressione e la caffettiera: La pressione e le sue applicazioni a solidi, liquidi e gas. 

L’ energia e le sue forme. Conservazione dell’ energia. Il primo principio della termodinamica. 

Piani di cottura elettrici: Le cariche e fenomeni elettrostatici. Le correnti elettriche.

Il forno a microonde: Lo spettro delle radiazioni elettromagnetiche.

	Scienze motorie e sportive
	Sport e attività motorie in strutture turistiche/alberghiere  




	Competenze
	Abilità
Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	3°

Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi
	· Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

· Esporre in modo corretto le ricette/procedure di base.

· Effettuare semplici comunicazioni professionali in italiano e in lingua straniera.

· Redigere menu semplici in italiano e in lingua straniera.

· Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio.

· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del  proprio ruolo.
	· Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

· Lessico professionale di base in italiano e  in lingua straniera.

· I principali menu e la successione delle portate.

· Modulistica e tecniche di comunicazione in presenza e a distanza.

· Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.
· Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico e dell’ospitalità.
· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie.
· Codice deontologico  professionale.

	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: concetti di coerenza e coesione del testo. Produzione di testi descrittivi, narrativi, argomentativi, espositivi di contenuto tecnico/professionale in uso nel settore di servizio. Testi letterari in prosa e in versi.

Variabilità linguistica: il lessico tecnico/professionale, il frasario in uso nei contesti lavorativi. Gli aspetti distintivi dei registri sociali-contestuali; uso del registro formale nelle situazioni che lo richiedono.

Interazione comunicativa: comunicazione verbale e non verbale, nozioni di segno, codice, significante, significato, contesto, scopo. Funzioni del linguaggio verbale, atti linguistici.

Ascolto: l'intenzione comunicativa del parlante;  il ruolo psicologico e sociale che il parlante ha o si attribuisce, il suo punto di vista. L'intenzione comunicativa attraverso gli indicatori: intonazione; enfasi, scelta dei lessemi; selezione delle informazioni, spazio dato alle singole informazioni; uso di particolari espressioni di contatto, di inizio e conclusione del discorso, di collegamento; uso delle formule di cortesia; elementi non verbali (espressione del volto, gesti). 

Comprensione dei messaggi espliciti; operare semplici inferenze.

Orientare il discorso del parlante attraverso reazioni non verbali (gestuali, espressive) e verbali (brevi domande, esclamazioni, parole-contatto). 

Selezione di informazioni significative per porre domande durante o alla fine del discorso. 

Parlato: elementi della comunicazione (centrale e di supporto). 

La comunicazione mirata allo scopo, agli interlocutori e al loro ruolo psicologico e sociale. Individuazione ed uso della varietà contestuale (sottocodice) in relazione all' oggetto della comunicazione. Attenzione agli interlocutori con l’uso delle parole-contatto, brevi domande, variazioni del tono.

Riferimento verbale (elementi deittici) e non verbale (gesti) al contesto non linguistico. 

Scrittura: appunti, note e verbali.

	Storia 


	Conquista del linguaggio verbale nel processo di ominazione. Origini, diffusione delle lingue in uso nell’Europa odierna. 

Origini della scrittura. 

Confronto tra aree geografiche e periodi diversi; evoluzione nel tempo degli usi e costumi, delle abitudini del vivere quotidiano in rapporto all’oggi e  all’esperienza personale.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Il personale di cucina: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli altri reparti (cucina – economato, cucina – sala, cucina – ricevimento). 

L’etica professionale.

Il menu: definizione ed evoluzione storica, i pasti della giornata, i diversi tipi di menu (fisso e à la carte); principali aspetti tecnici e gastronomici per la stesura di un menu.

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Il personale di sala: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli altri reparti (cucina – ricevimento –bar – economato). L’etica professionale.

Le regole basilari per lavorare in gruppo, riuscendo a inserirsi in un gruppo di lavoro predisposto. Accogliere il cliente utilizzando modalità e terminologie corrette al contesto. Approcciarsi in maniere corretto al cliente utilizzando le corrette tecniche comunicative  

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	L’importanza della micro lingua di settore; la comunicazione telefonica: il contatto telefonico, le principali regole della comunicazione telefonica, tipologie di telefonate in entrata e in uscita; la comunicazione in fase di check in; le importanti regole della comunicazione; l’uso dei titoli durante un colloquio o l’accoglienza del cliente; l’arrivo, la registrazione, l’accompagnamento del cliente in camera; le attività professionali riconosciute nel settore del turismo: le figure professionali classiche e le figure emergenti; opportunità e sbocchi professionali; regole e modalità della comunicazione scritta: gli elementi essenziali della lettera commerciale, principali abbreviazioni commerciali.

	Lingua inglese
	Argomenti:  shopping, promotion, guest and customers, money and conversion,  

Vocabolario:  vari tipi di negozi e di articoli (musica, vestiario, gioielli, gadget, ecc.) , vari tipi di servizi. 

Funzioni linguistiche: chiedere ed offrire in modo formale ed informale; leave a tip, pay the bill; lay the table; dare suggerimenti; offrirsi di fare qualcosa; trattare il cliente al ristorante, bar, negozio ecc. in modo formale; essere clienti al ristorante, bar ecc. ; invitare, esortare, accettare, rifiutare; riportare conversazioni; espressioni formali ed informali. Parlare al telefono; presentarsi e presentare qualcuno.

Corrispondenze: monete e cambi; monete dei paesi di lingua anglosassone; centri commerciali; nuove tendenze nello shopping. Customer service: compilare un semplice questionario.

	Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: “les courses”, i vestiti, monete

Vocabolario: vari tipi di negozi, vestiti, regali, colori, fiori etc.; 

Funzioni linguistiche: interagire in dialoghi in negozi e strutture ristorative; trattare con il cliente;esprimere ciò che è possibile/ impossibile fare; indicare colori; esprimere rincrescimento, assenso e dare conferma; chiedere e dare indicazioni sulle dimensioni; gestire quantità, misure e costi; esprimere opinioni relative a prodotti e chiedere informazioni; esprimere gusti , preferenze e desideri.

	Matematica
	Il linguaggio specifico e simbolico. Comprensione e memorizzazione del significato dei termini specifici e autonomia nella ricerca del significato dei termini non noti.

Il valore di verità delle proposizioni e i connettivi. I quantificatori. Condizioni necessarie e sufficienti ed esempi.

	Diritto ed economia
	I fattori della produzione. Costi fissi e costi variabili. 

Il fattore lavoro. La retribuzione.

L’organigramma aziendale.

Diritto: i soggetti del diritto e le varie capacità, la responsabilità penale, la responsabilità civile, la responsabilità indiretta.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Coordinate geografiche: latitudine, longitudine, paralleli, meridiani. La cartografia.

Litosfera: fenomeni endogeni ed esogeni.

Minerali e proprietà fisiche; le rocce e il suolo.

Idrosfera:acque continentali e marine. 

I livelli di organizzazione molecolare e cellulare. 

	Scienza degli alimenti
	La pubblicità alimentare, i mezzi di comunicazione pubblicitaria: giornali e riviste, televisione, radio, internet e nuove tecnologie.

Marketing e comunicazione. 

	Scienze integrate (Chimica)
	La chimica di base per  la descrizione del prodotto alimentare

La filtrazione, la cristallizzazione, la distillazione. 

	Scienze integrate (Fisica)
	Il linguaggio specifico. Descrizione di esperimenti, o dell’ applicazione delle leggi fisiche alle attività di laboratorio professionalizzanti.

	Scienze motorie e sportive
	Il linguaggio del corpo. La postura e il linguaggio non verbale.

Attività di drammatizzazione, teatro, role playing


	Competenze
	Abilità
Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	4° 

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	· Distinguere i piatti, i vini regionali e valorizzare i piatti della tradizione. 

· Presentare i piatti, le bevande e i prodotti enogastronomici, nel rispetto delle regole tecniche
	· Elementi di enogastronomia regionale e nazionale, con particolare riguardo a quella locale.

· La disposizione delle vivande nei piatti.

· Il servizio dei prodotti enogastronomici



	Discipline coinvolte
	saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: specificità dei testi descrittivi, narrativi, regolativi. Comprensione e produzione di testi di argomento specifico, utilizzando le tipologie adatte alle circostanze e allo scopo.

Variabilità linguistica: lessico tecnico/professionale e frasario in uso nei contesti lavorativi. Aspetti distintivi dei registri linguistici; il registro formale nelle situazioni che lo richiedono. 

Lettura: descrizioni inerenti il prodotto, il servizio enogastronomico, le tradizioni locali e nazionali. 

Parlato e scrittura: regole per stendere un testo di  presentazione e modalità di comunicazione orale del testo. Produzione di testi coerenti e adeguati alla situazione comunicativa. Utilizzazione di programmi di videoscrittuttura e presentazione. Elaborazione di informazioni, secondo le modalità richieste dalla presentazione. Linguaggio iconico e linguaggio verbale, a supporto dell’informazione.

Interazione comunicativa: regole della comunicazione verbale e non verbale da utilizzare nell’ambiente scolastico, nell’occasione di scambi di dati/esperienze tra studenti, simulazioni, presentazione in pubblico di prodotti, servizi enogastronomici.

	Storia 


	Il cambiamento nel tempo, la diversità nello spazio degli usi e costumi enogastronomici. 

Confronto di aree e periodi diversi: caccia e raccolta, origini e diffusione delle pratiche agricole, selezione di piante commestibili. 

Rilevazione dei cambiamenti sociali introdotti dalle nuove produzioni. 

Sapere metodologico e significato da dare alla storia come processo di costruzione della conoscenza controllabile sul passato.

LABORATORIO 1 Identificazione degli elementi significativi per confrontare aree e periodi diversi: itinerari fra cibo e cultura nella preistoria, nell’antichità, nel Medioevo. Esempi: stato di salute, speranza di vita secondo le disponibilità alimentari.  Mangiar crudo o cotto, il cibo dei ricchi e dei poveri, sacrifici religiosi e banchetti rituali.

Lettura - anche in modalità multimediale – di differenti fonti letterarie, iconografiche, documentarie, cartografiche ricavandone informazioni su eventi storici di diverse epoche e differenti aree geografiche, con riferimento alle tematiche sopra elencate. Sintesi di informazioni ed esposizione per iscritto o tramite presentazioni, cartelloni. 

LABORATORIO 2 Comprensione del  cambiamento in relazione agli usi, alle abitudini, al vivere quotidiano nel confronto con la propria esperienza personale: rilevazione delle abitudini alimentari odierne di un gruppo sociale, per confrontarle con le abitudini di gruppi diversi nel tempo, nello spazio.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Il piatto: stesura di una ricetta, la ricetta originaria e le possibili varianti, catalogazione di ricette, come leggere una ricetta. La cucina regionale e locale: caratteristiche basilari della cucina regionale, i principali piatti della cucina della propria provincia e i prodotti tipici del territorio. La cucina nazionale: caratteristiche salienti della cucina italiana con riferimento ai piatti e ai prodotti tipici. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Individuare e promuovere i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le nozioni storiche e la classificazione di qualità. I criteri produttivi dei prodotti enologici locali sapendone prendere spunto per poterli vendere al cliente. Lavorare, sotto supervisione diretta, in una sala ristorante utilizzando le corrette metodologie inerenti al servizio e al momento.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Tecniche di elaborazione di menu



	Lingua inglese
	Argomenti:  The media ,newspapers, TV programmes, cinema and films

geography, the environment (natural world and human inventions), the climate.

Vocabolario: termini geografici ed ambientali; fenomeni climatici ed atmosferici; qualche termine che si riferisce alla storia ed alla cultura; qualche termine della cultura culinaria; termini relativi alla varietà filmografica; 

Funzioni linguistiche: descrivere e chiedere di abitudini alimentari; parlare e chiedere della daily routine; parlare brevemente della storia e delle tradizioni; parlare delle proprie esperienze; parlare di durata; raccontare del passato; abitudini al passato.

Corrispondenze: mettere in relazione le proprie abitudini alimentari e le abitudini alimentari di altri; abitudini alimentari dei paesi anglosassoni, particolari festività;abitudini alimentari di paesi diversi confrontandoli con la propria cultura alimentare; programmi TV. La cultura e la tradizione culinaria nel nostro paese ed in paesi vicini e lontani. Multietnicità.

	Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: feste e tradizioni; geografia del paese straniero.

Vocabolario:qualche nozione di geografia; qualche notizia storica del paese di cui si studia la lingua; conoscere i principali monumenti di due città francesi.

Funzioni linguistiche: conoscere le principali festività francesi e compararle con quelle italiane; usanze e tradizioni; leggere la corrispondenza , scrivere lettere e messaggi, esprimere intenzioni o azioni future., situare nel tempo e nello spazio.

	Matematica
	Costruzione e interpretazione di tabelle di dati. Rappresentazioni grafiche di distribuzioni statistiche e loro interpretazione. Valori medi e indicatori di dispersione dei dati.

	Diritto ed economia
	I marchi di tutela dei prodotti tipici:DOP, IGP, DOC, DOCG, IGT, Marchio Biologico

Art. 9 Costituzione  (gastronomia come componente del patrimonio storico)

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Gli ecosistemi: catene e reti alimentari.
La terra e la vita dai primordi ad oggi.

Litosfera:fenomeni endogeni ed esogeni; minerali, rocce e suolo in riferimento al territorio locale.

Idrosfera:acque continentali e marine in riferimento al territorio locale.

Atmosfera:composizione, stratificazione e circolazione in riferimento al territorio locale.

Climi. Biomi locali e loro evoluzione. Biodiversità.

	Scienza degli alimenti
	La filiera agroalimentare.

I marchi di qualità: DOC, DOCG, DOP, IGT, agricoltura biologica.

Le combinazioni alimentari per la realizzazioni di piatti che rispettano le linee guida per una sana alimentazione.

Le tecniche innovative di cottura e di conservazione degli alimenti.

Fattori che influenzano le abitudini alimentari di una popolazione. 

	Scienze integrate (Chimica)
	La composizione chimica degli alimenti. 

	Scienze integrate (Fisica)
	La materia: stati di aggregazione, i miscugli: leghe, sospensioni, emulsioni, aerosol, soluzioni.

Le operazioni di separazione dei miscugli: setacciatura, filtrazione, decantazione, centrifugazione, cromatografia, distillazione, estrazione con solvente. Dissoluzione e soluzioni. La concentrazione delle soluzioni. Massa su volume. La densità.

Campo magnetico; interazione tra magneti e fra corrente elettrica e magnete. Induzione elettromagnetica.

	Scienze motorie e sportive
	Il territorio e le sue caratteristiche: valorizzare gli spazi naturali e le risorse ambientali ed architettoniche caratteristici del territorio come risorsa per il turismo. 

Le attività motorie in ambiente naturale e i possibili itinerari alla scoperta del territorio e delle sue tradizioni.


	Competenze
	Abilità
 Primo biennio
	Conoscenze 

Primo biennio

	5° 

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.


	· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti igiene personale, l preparazione, cottura e conservazione dei prodotti.

· Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti e le bevande.

· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro.

· Individuare i nutrienti presenti negli alimenti e le funzioni che svolgono nell’organismo operando scelte per una corretta alimentazione.

· Riconoscere e descrivere gli aspetti fisici e chimici degli alimenti conseguenti alle varie  manipolazioni.

· Valutare  l’aspetto merceologico e il controllo di qualità degli alimenti.

· Distinguere  i materiali di   imballaggio  per il loro smaltimento e la tracciabilità dei prodotti. 

· Leggere e interpretare  le etichette alimentari.
	· Legislazione specifica di settore .

· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente.

· Tecniche  di conservazione degli alimenti.

· Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

· Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.

· Principi di chimica organica.

· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti.



	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: conoscere, comprendere testi di contenuto normativo, tecnico, scientifico, descrittivo.

Lettura: leggere e interpretare correttamente norme, istruzioni, descrizioni di procedure, descrizioni di prodotti.

Interazione comunicativa: comprendere regole, istruzioni; adeguare il comportamento e la comunicazione alle regole previste nella pratica laboratoriale.

	Storia 


	Tappe significative dell’innovazione tecnico-scientifica e della conseguente innovazione tecnologica. 

Il cambiamento introdotto nella vita umana e nella pratica lavorativa dalle scoperte della biologia e della chimica, dalle tecniche di conservazione.

Confronto di periodi storici diversi sotto gli aspetti inerenti igiene personale, preparazione, cottura e conservazione dei prodotti, igiene dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente. 

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale, l’igiene del personale di cucina. L’igiene dei prodotti alimentari (buone pratiche di conservazione, lavorazione e cottura). Igiene dell’ambiente e delle attrezzature: metodologie di pulizia e programmazione delle pulizie. Introduzione all’HACCP. 

Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni) 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale, l’igiene del personale di sala bar. Operare correttamente in un contesto lavorativo di sala e bar applicando le corrette norme di igiene. Applicare, con la visione di un superiore, le operazioni relative alla manipolazione di alimenti, sapendone cogliere i punti critici. Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni).

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Dall’abbigliamento alla divisa; igiene della persona; igiene dei locali; igiene delle attrezzature



	Lingua inglese
	Argomenti:  laws and regulations, science (chemical and physical phenomena), food and nutrition, labels, health and fitness, sports.

Vocabolario: qualche termine scientifico (chimico e fisico); qualche termine relativo a leggi e regole; sport, attività fisiche, malattie più comuni; qualche principio nutritivo (vitamins, protein, carbohydrates etc.); aggettivi che descrivono l’aspetto fisico e psicologico.

Funzioni linguistiche: parlare di azioni in svolgimento; parlare di problemi alimentari; esprimere bisogni; esprimere capacità; esprimere la propria condizione fisica e psicologica.

Corrispondenze: la piramide alimentare (semplice descrizione e regole fondamentali), qualche semplice informazione sulle malattie e le disfunzioni dei teenagers legate al cibo; le etichette; uso del dizionario bilingue.

	Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: sport e progetti, “loisirs”; 

Vocabolario: attività fisiche e abitudini alimentari. Cibo e nutrizione. 

Funzioni linguistiche: fare e rifiutare proposte motivando il rifiuto e suggerendo proposte alternative; chiedere notizie sulla disponibilità di una persona; chiedere, dare e comprendere indicazioni relative alle azioni abituali e il tempo libero, comprendere le informazioni principali di materiali pubblicitari relativi a mostre, avvenimenti musicali, palestre etc., parlare di un progetto futuro.

	Matematica
	Frazioni – Proporzioni – Percentuali.



	Diritto ed economia
	Lo Stato  istituzione, lo Stato apparato e i suoi rapporti con gli organismi internazionali (in relazione alla funzione sia di produzione delle norme che regolano il settore alberghiero e ristorativo, sia di controllo della loro applicazione).

Origine dei prodotti in etichetta.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	I microrganismi: batteri, funghi, lieviti, virus, le muffe. I parassiti animali.

Origine della vita. Teorie evolutive. I Virus.

Cellula procariote:struttura e funzioni. 

	Scienza degli alimenti
	Igiene dei locali e delle attrezzature: igiene degli ambienti di lavoro, igiene del personale, sistema di controllo HACCP, normativa sull’igiene dei prodotti alimentari.

Tossinfezioni e malattie da contaminazione biologica degli alimenti. 

Qualità degli alimenti e frodi alimentari. Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti.

Gli OGM.

	Scienze integrate (Chimica)
	La sicurezza nei laboratori di analisi.

Le sostanze chimiche utilizzate per le analisi.

La tossicità delle sostanze chimiche e le classi di pericolosità.

	Scienze integrate (Fisica)
	Abbattitori di temperatura, frigoriferi celle frigorifere, congelatori, bollitori, bagnomaria: Il calore e i passaggi di stato.

La struttura microscopica della materia e le leggi dei gas.

Centrifuga, pelapatate, taglia verdure: la descrizione del moto, velocità e accelerazione; il moto circolare.

	Scienze motorie e sportive
	Igiene e pulizia del proprio corpo, dell’ambiente circostante e degli alimenti


	Competenze
	Abilità 

Primo biennio

	Conoscenze 

Primo biennio

	6° 

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina, sala-vendita e di accoglienza.
· Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi.
	Tecniche e procedure  di settore  (cucina, sala-vendita e di accoglienza) in relazione al compito da svolgere


	Discipline coinvolte
	Saperi essenziali

	Lingua e letteratura italiana
	Testualità: interpretazione di testi descrittivi, regolativi, schemi di controllo delle procedure, questionari di autoanalisi.

Variabilità linguistica: lessico tecnico/professionale, frasario in uso nei contesti lavorativi. 

Ascolto-Lettura/ Comprensione di istruzioni, ordini, descrizioni di procedure tecniche; lessico di settore.

Scrittura: produzione di testi coerenti e adeguati alle diverse situazioni comunicative di reparto/servizio. Appunti, ricette, note, schemi per fissare istruzioni e procedure apprese, allo scopo di utilizzarli per programmare o migliorare il lavoro assegnato.

Interazione comunicativa: riconoscere il proprio ruolo e quello degli altri nel lavoro di cucina, sala-vendita e di accoglienza; uso del lessico e del frasario professionale.

	Storia 


	L’evoluzione storica della ristorazione, dell’ospitalità, del turismo. 

Confronto di aree e periodi diversi in relazione ai processi di produzione, elaborazione, distribuzione, conservazione, consumo dei beni alimentari. 

Consuetudini di accoglienza dell’ospite nelle società antiche, nel Medioevo. 

Nascita ed evoluzione delle strutture ricettive.

Diversità dei tempi storici al confronto fra sistemi  produttivi, abitudini di vita, credenze, tradizioni.

	Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina
	Attività di laboratorio.  Ortaggi e legumi: preparazioni preliminari, tecniche di taglio, cotture di base. Riso, pasta, crespelle e gnocchi (tecniche e ricette di base). La carne (sezionatura, tagli, preparazioni di base e cotture). Le uova (uso e ricette di base). Le preparazioni tipiche delle piccole colazioni. La pasticceria (creme, salse e impasti di base) 

	Laboratorio di servizi enogastronomici–settore sala e vendita
	Operare nel contesto lavorativo di sala bar, cogliendo le regole che stanno alla base della pianificazione di un evento.  Operare nel servizio al ristorante e al bar con una certa autonomia seguendo indicazioni date da un supervisore – Lavorare in sufficiente autonomia o seguendo indicazioni date nel tranciare frutta, pesce e carne e predisporre attrezzatura per la cucina di sala.  Lavorare in sufficiente autonomia o seguendo indicazioni date al bar nella preparazione di preparazioni a base caffè, bevande a base di frutta, coppe gelato e preparazioni basilari di American Bar.

	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica
	Le diverse tipologie di prenotazione; la tariffazione;cambi, cancellazioni e tecniche di gestione; la fase precedente all’arrivo; l’arrivo del cliente; assegnazione della camera; gli adempimenti obbligatori per legge; modulistica di reparto; attività di front office e le necessità personali dell’ospite durante il soggiorno; i servizi offerti in front office alla clientele durante il soggiorno degli ospiti in base alle tipologie e classificazione della struttura ricettiva.

	Lingua inglese
	Argomenti:  appearance and personality, personal plans.

Vocabolario: aggettivi indicanti aspetto fisico, sentimenti, personalità;  

Funzioni linguistiche: parlare di sé, del proprio aspetto fisico e del proprio carattere; parlare e chiedere gli aspetti personali di altre persone; fare piani futuri; fare previsioni; parlare di condizioni; parlare di desideri ed ambizioni; fare promesse; esprimere decisioni immediate. Parlare di probabilità.

Corrispondenze:. Job applications. Annunci di lavoro. Domande ed interviste di lavoro; lettere e e-mail; questionari.

	Seconda lingua straniera

Francese
	Argomenti: sport e progetti, “loisirs”; 

Vocabolario: attività fisiche e abitudini alimentari. Cibo e nutrizione. 

Funzioni linguistiche: fare e rifiutare proposte motivando il rifiuto e suggerendo proposte alternative; chiedere notizie sulla disponibilità di una persona; chiedere, dare e comprendere indicazioni relative alle azioni abituali e il tempo libero, comprendere le informazioni principali di materiali pubblicitari relativi a mostre, avvenimenti musicali, palestre etc., parlare di un progetto futuro.

	Matematica
	Equazioni e disequazioni di primo e di secondo grado.

Sistemi di equazioni e disequazioni di primo e secondo grado. 

Il concetto di funzione. Il piano cartesiano e le funzioni: lineare, quadratica, di proporzionalità diretta e inversa.

	Diritto ed economia
	Gli obiettivi d’impresa.

La legge della domanda e dell’offerta. 

L’equilibrio del produttore, costi fissi, costi variabili, costi totali, ricavi. 

Effetti delle variazioni dei prezzi sui costi e sui ricavi.

	Scienze integrate (Scienze della Terra e Biologia)
	Conoscere,  leggere,  analizzare ed interpretare tabelle, grafici ed immagini.

Rielaborare i dati ottenuti. L’evoluzione del pianeta e della vita. 

Il corpo umano e i principali apparati.

Risorse rinnovabili e non rinnovabili.

	Scienza degli alimenti
	La catena del freddo e del caldo. Le tecniche di cottura e conservazione degli alimenti.

L’abbattitore termico. I punti critici di controllo nel sistema HACCP e il loro monitoraggio.

Le confezioni e le etichette alimentari. 

	Scienze integrate (Chimica)
	Il metodo scientifico.

La pianificazione in laboratorio delle analisi chimiche.

Le misurazione delle grandezze e il sistema internazionale.

	Scienze integrate (Fisica)
	Ottica edibile: la rifrazione della luce attraverso le lenti di gelatina.

Intensità, altezza e timbro del suono. “Suonare” con i calici.

	Scienze motorie e sportive
	Valutazione e autovalutazione: caratteristiche, finalità, possibili modalità e requisiti del processo valutativo.

Il lavoro di gruppo: la cooperazione per un fine comune e il “gioco di squadra”, le possibili modalità di organizzazione di gruppo, la divisione del lavoro, il rispetto dei ruoli e delle gerarchie, la condivisione delle informazioni, i vari tipi di feedback.


