COMPETENZA CHIAVE EUROPEA Competenza N°3: Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria

COMPETENZA INTERMEDIA GENERALE Applicare procedure di base relative all’igiene e alla sicurezza, in contesti strutturati e sotto
QNQ 4 supervisione

Triennio — QNQ 4. ASSE SCIENTIFICO/TECNOLOGICO E PROFESSIONALE Disciplina: ENOGASTRONOMIA settore SALA E VENDITA



COMPETENZA DI INDIRIZZO
IN USCITA

ABILITA

CONOSCENZE

ATTIVITA

TIPO DI VERIFICA

Competenza in uscita n°® 3:
Applicare correttamente il
sistema HACCP, la
normativa sulla sicurezza e
sulla salute nei luoghi di
lavoro

QNQ 4

Rispettare le Buone pratiche
di lavorazione (GMP) inerenti
igiene personale,
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.
Valutare I'aspetto
merceologico e il controllo di
qualita degli alimenti.
Distinguere i materiali di
imballaggio per il loro
smaltimento e la tracciabilita
dei prodotti. Leggere e
interpretare le etichette
alimentari.

Legislazione specifica di
settore; il sistema HACCP;
normativa sulla sicurezza sul
lavoro; norme di primo
soccorso. Igiene personale,
dei prodotti, dei processi di
lavoro e la pulizia
dell’ambiente. Tecniche di

conservazione degli alimenti.

Ex Lezione frontale
partecipata con
brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

Verifiche formative e
sommative; temi, domande a
risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o piu
contenuti). Compito di realta
con situazione reale. Fine
quadrimestre: prova esperta.




COMPETENZA DI INDIRIZZO
IN USCITA

ABILITA

CONOSCENZE

ATTIVITA

TIPO DI VERIFICA

Competenza in uscita n°4:
Predisporre prodotti,

servizi e menlu coerenti
con il contesto e le
esigenze della clientela
(anche inrelazione 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.

QNQ 4

Elaborare un’offerta di
prodotti e servizi
enogastronomici atti a
promuovere uno stile di
vita equilibrato dal punto
di vista nutrizionale e
sostenibile dal punto di
vista ambientale.
Predisporre e servire
prodotti

enogastronomici in base a
specifiche esigenze
dietologiche e/o disturbi e
limitazioni alimentari.
Definire offerte
gastronomiche
qualitativamente ed
economicamente
sostenibili

Attivare interventi di
informazione, comunica
zione ed educazione
ambientale mediante il
coinvolgimento della
clientela e degli stakeholder

Elementi di eco-
gastronomia
Principi di ecoturismo
Concetti di sostenibilita e
certificazione
Tecnologie innovative di
manipolazione e
conservazione dei cibi e
relativi standard di qualita
Tecniche per la
preparazione e servizio di
pro dotti per i principali
disturbi e limitazioni
alimentari
Tecniche di analisi delle
componenti di un prezzo di
vendita e degli indicatori di
gestione
Politica di sconti per la
clientela
Concetti di qualita promessa,
erogata, attesa e percepita.

Ex Lezione frontale
partecipata con
brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

Verifiche formative e
sommative; temi, domande a
risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o pil
contenuti). Compito di realta
con situazione reale. Fine
guadrimestre: prova esperta.




COMPETENZA CHIAVE EUROPEA Competenza N°5: Competenza personale, sociale e capacita di imparare a imparare




COMPETENZA INTERMEDIA GENERALE

Applicare procedure di base per la cura del ciclo cliente in contesti strutturati e sotto supervisione, adottando

QNQ 4 idonee tecniche di comunicazione.
COMPETENZA DI INDIRIZZO ABILITA CONOSCENZE ATTIVITA TIPO DI VERIFICA
IN USCITA

Competenza in uscita 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.

QNQ 4

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.
| principali menu e la
successione delle portate. Le
figure professionali che
operano nel settore
enogastronomico e
dell’ospitalita.
L’organizzazione del lavoro, i
ruoli e le gerarchie. Codice
deontologico professionale.

Ex Lezione frontale
partecipata con
brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

Verifiche formative e
sommative; temi, domande a
risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o pil
contenuti). Compito di realta
con situazione reale. Fine
qguadrimestre: prova esperta.




COMPETENZA CHIAVE EUROPEA Competenza N°6: Competenza in materia di cittadinanza




COMPETENZA INTERMEDIA GENERALE

QNQ 4

Eseguire compiti semplici per la realizzazione di eventi enogastronomici e culturali in contesti strutturati e
secondo criteri prestabiliti.

Triennio — QNQ 4. ASSE SCIENTIFICO/TECNOLOGICO E PROFESSIONALE Disciplina: ENOGASTRONOMIA settore SALA E VENDITA

COMPETENZA DI INDIRIZZO
IN USCITA

ABILITA

CONOSCENZE

ATTIVITA

TIPO DI VERIFICA

Competenza in uscita n°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.

QNQ 4

Progettare attivita
/iniziative di varia
tipologia atte a
valorizzare le tipicita
del territorio.
Attuare I'informazione
e la promozione di
itine rari
enogastronomici,
artistici,
naturalistici, eventi,
attrazioni riferiti al
territorio di appar
tenenza

Menu a filiera locale con
prodotti iscritti nel re
gistro delle
denominazioni di origini
protette e delle
indicazioni geografiche

protette (DOP, IGP, STG).

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
ai tempi, costi, qualita

Ex Lezione frontale
partecipata con
brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

Verifiche formative e
sommative; temi, domande a
risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o piu
contenuti). Compito di realta
con situazione reale. Fine
qguadrimestre: prova esperta.




COMPETENZA CHIAVE EUROPEA Competenza N°7: Competenza imprenditoriale

COMPETENZA INTERMEDIA GENERALE Applicare procedure standard di gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di

QNQ 4 vendita di prodotti e servizi di filiera in contesti strutturati e noti




Triennio — QNQ 4. ASSE SCIENTIFICO/TECNOLOGICO E PROFESSIONALE Disciplina: ENOGASTRONOMIA settore SALA E VENDITA

COMPETENZA DI INDIRIZZO ABILITA CONOSCENZE ATTIVITA TIPO DI VERIFICA
IN USCITA
Competenza in uscita n° 7: | Distinguere i piatti, i vini Elementi di enogastronomia
Progettare, anche con | regionali e valorizzare i piatti | regionale e nazionale, con Ex Lezione frontale Verifiche formative e
tecnologie digitali, eventi | della tradizione. particolare riguardo a quella | partecipata con sommative; temi, domande a

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.

QNQ 4

Presentare i piatti, le
bevande e i prodotti
enogastronomici, nel rispetto
delle regole tecniche per la
promozione di prodotti e
servizi.

locale. La disposizione delle
vivande nei piatti. Il servizio
dei prodotti
enogastronomici.

brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o piu
contenuti). Compito di realta
con situazione reale. Fine
quadrimestre: prova esperta.




COMPETENZA CHIAVE EUROPEA Competenza N°8: Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali

COMPETENZA INTERMEDIA GENERALE Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei
QNQ 4 prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico alberghiera, secondo criteri prestabiliti,

in contesti strutturati e sotto diretta supervisione. Applicare procedure di base di elaborazione di




prodotti dolciari e di panificazione in contesti strutturati e noti.

Triennio — QNQ 4. ASSE SCIENTIFICO/TECNOLOGICO E PROFESSIONALE Disciplina: ENOGASTRONOMIA settore SALA E VENDITA

COMPETENZA DI INDIRIZZO
IN USCITA

ABILITA

CONOSCENZE

ATTIVITA

TIPO DI VERIFICA

Competenzan. 1

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

QNQ 4

Diversificare il
prodotto/servizio in base
alle nuove tendenze, ai
modelli di consumo,

alle pratiche professionali
e 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 ri
ferimento

Progettare attivita
promozionali e
pubblicitarie secondo il
tipo di clientela e la
tipologia di struttura
Monitorare il grado di
soddisfazione della clien
tela, applicando tecniche
di fidelizzazione post

Tecniche di promozione

e vendita:

marketing operativo e

strategico

Strategie di

comunicazione del

prodotto

Strumenti di pubblicita

€ comunicazione

Strumenti e tecniche di

costruzione ed

utilizzo di veicoli

comunicativi (cartacei,

audio, ideo, telematici,

ecc.)

Principi di fidelizzazione

del cliente

Tecniche di rilevazione

di nuove in relazione

a materie prime,

tecniche professionali,

materiali e ttrezzature
Tecniche di problemsolvinge
gestione reclami

Ex Lezione frontale
partecipata con
brainstorming e
sollecitazione delle
conoscenze pregresse, con
successiva presentazione
sintetica dell’argomento.
Dibattito. Problemsolving.
Peer to peer. Didattica
laboratoriale. Esercitazioni
pratiche individuali e/o a
piccoli gruppi relative
all’'argomento della lezione
guidati dal docente.
Esemplificazioni mediante
letture guidate, mappe e
materiale online. Eventuale
attivita di
recupero/potenziamento.
Visione di documentari sugli
argomenti trattati.

Verifiche formative e

sommative; temi, domande a

risposta aperta. UDA
(comprensiva di uno o piu

contenuti). Compito di realta

con situazione reale. Fine

quadrimestre: prova esperta.




vendita del cliente

NUCLEI FONDANTI della disciplina riferita al TRIENNIO livello QNQ 4

L’organizzazione del lavoro al bar nei diversi momenti della
giornata;

Abilita pratiche sull’uso del vassoio;

La “presa della comanda”;

La comunicazione con il cliente;

Preparazione e servizio dei prodotti di caffetteria;
Organizzazione e cura di un allestimento buffet per English




Breakfast;

Le tecniche di preparazione dei prodotti miscelati;
Le bevande ad alta gradazione alcolica: i distillati, liquori e i vini
liquorosi o fortificati.

La birra

Il processo della vinificazione

Tecniche di presentazione e di servizio del vino

Le temperature di servizio del vino

La decantazione del vino

I vini speciali

la carta dei vini

La struttura dell’acini: caratteristiche e differenze
Il ciclo vitale e annuale della vite

La fermentazione alcolica del mosto

La vinificazione in rosso, in bianco e in rosato

Il processo della spumantizzazione

Le pratiche di cantina

La maturazione e I’invecchiamento del vino

La decantazione del vino

L’etichetta del vino

Le diverse tipologiedi bottiglie di vino

La classificazione legislativa dei vini

Gli abbinamenti enogastronomici

Il processo della spumantizzazione







