PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTI

DETTAGLIO delle COMPETENZE PER IeFP 

Competenze discipline di base

	Denominazione competenza di base


	Abilità
	Conoscenze
	Anno di corso

I,II,III

	Linguistica

(Italiano)
	Utilizzare metodi e strumenti per fissare i concetti fondamentali ad esempio appunti, scalette, mappe.


	Le strutture della comunicazione e le forme linguistiche di espressione orale.


	I

	Linguistica

(Italiano)
	Nell’ambito della produzione e dell’interazione orale, attraverso l’ascolto attivo e consapevole, padroneggiare situazioni di comunicazione in lingua italiana tenendo conto dello scopo, del contesto, dei destinatari


	Modalità di produzione del testo; sintassi del periodo e uso dei connettivi; interpunzione; varietà lessicali, anche astratte, in relazione ai contesti comunicativi.


	II

	Linguistica

(Italiano)
	Utilizzare i diversi registri linguistici con riferimento alle diverse tipologie dei destinatari dei servizi.

Raccogliere, selezionare e utilizzare informazioni utili nella attività di studio e di ricerca.

Ideare e realizzare testi scritti e/o multimediali su tematiche culturali, di studio e professionali.

Argomentare su tematiche predefinite in conversazioni e colloqui secondo regole strutturate.


	Strumenti e codici della comunicazione e loro connessioni in contesti formali, organizzativi e professionali.

Testi d’uso, dal linguaggio comune ai linguaggi specifici, in relazione ai contesti. Criteri per la redazione di un rapporto, di una relazione, di una lettera formale.

Tipologie e caratteri comunicativi dei testi multimediali.

Strumenti e strutture della comunicazione in rete


	III

	Linguistica

(Inglese)
	Interagire in conversazioni brevi e chiare su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o d’attualità in lingua inglese.


	Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi e messaggi semplici e chiari, scritti, orali e multimediali, in lingua inglese su argomenti noti inerenti la sfera personale, sociale o l’attualità.


	I

	Linguistica

(Inglese)
	Utilizzare appropriate strategie ai fini della ricerca di informazioni e della comprensione dei punti essenziali in messaggi chiari, di breve estensione, scritti e orali, su argomenti noti e di interesse personale, quotidiano, sociale o d’attualità.


	Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di vita quotidiana, sociale o d’attualità.


	II

	Linguistica

(Inglese)
	Interagire in brevi conversazioni in lingua inglese su argomenti familiari di interesse personale, d’attualità o di lavoro con strategie compensative.

Produrre testi per esprimere in modo chiaro e semplice opinioni, intenzioni, ipotesi e descrivere esperienze e processi.

Comprendere idee principali e specifici dettagli di testi relativamente complessi, inerenti la sfera personale, l’attualità,

il lavoro o il settore d’indirizzo.
	Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della interazione e della produzione orale in lingua inglese e francese in relazione al contesto e agli interlocutori.

Strategie compensative nell’interazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase, adeguate ai contesti comunicativi, in particolare professionali.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi relativamente complessi, riferiti in particolare al proprio settore di

indirizzo.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle tecnico-professionali di settore; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di interesse generale, di studio, di lavoro.
	III

	Linguistica

(Francese)
	Interagire in conversazioni brevi e chiare su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o d’attualità in lingua francese.


	Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi e messaggi semplici e chiari, scritti, orali e multimediali,in lingua francese su argomenti noti inerenti la sfera personale, sociale o l’attualità.


	I

	Linguistica

(Francese)
	Utilizzare appropriate strategie ai fini della ricerca di informazioni e della comprensione dei punti essenziali in messaggi chiari, di breve estensione, scritti e orali, su argomenti noti e di interesse personale, quotidiano, sociale o d’attualità.


	Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di vita quotidiana, sociale o d’attualità.


	II

	Linguistica

(Francese)
	Interagire in brevi conversazioni in lingua francese su argomenti familiari di interesse personale, d’attualità o di lavoro con strategie compensative.

Produrre testi per esprimere in modo chiaro e semplice opinioni, intenzioni, ipotesi e descrivere esperienze e processi.

Comprendere idee principali e specifici dettagli di testi relativamente complessi, inerenti la sfera personale, l’attualità,

il lavoro o il settore d’indirizzo.
	Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della interazione e della produzione orale in lingua inglese e francese in relazione al contesto e agli interlocutori.

Strategie compensative nell’interazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase, adeguate ai contesti comunicativi, in particolare professionali.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi relativamente complessi, riferiti in particolare al proprio settore di

indirizzo.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle tecnico-professionali di settore; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di interesse generale, di studio, di lavoro.
	III

	Linguistica

(Scienze motorie)
	consapevolezza del ruolo culturale ed espressivo della propria corporeità in collegamento con gli altri linguaggi; 
	Conoscere le diverse capacità motorie,  l’immagine del proprio corpo
	I

	Linguistica

(Scienze motorie)
	coordinazione corporea, equilibrio, destrezza
	I diversi tipi di percezione e di comunicazione non verbale
	II

	
	
	
	

	Matematica


	Padroneggiare l’utilizzo delle misure di grandezza (capacità, massa, peso specifico) e di misura non decimali (tempo)


	La misura di una grandezza; il sistema metrico decimale; misure di volume, capacità, massa; il peso specifico; la misura del tempo


	I

	Matematica


	Utilizzare le procedure del calcolo aritmetico (a mente, per iscritto, a macchina) per calcolare espressioni aritmetiche e risolvere problemi; operare con i numeri interi e razionali e valutare l’ordine di grandezza dei risultati. Calcolare semplici espressioni con potenze e radicali. Utilizzare correttamente il concetto di approssimazione
	I numeri: naturali, interi, razionali, sotto forma frazionaria e decimale, irrazionali e, in forma intuitiva, reali; ordinamento e loro rappresentazione su una retta. Le operazioni con i numeri interi e razionali e le loro proprietà.

Potenze e radici. Rapporti e percentuali. Approssimazioni
	II

	Scientifico-tecnologica

(Fisica)
	Effettuare misure e calcolarne gli errori

Applicare la grandezza fisica pressione a esempi riguardanti solidi, liquidi e gas

Distinguere tra massa inerziale e massa gravitazionale

Descrivere le modalità di trasmissione dell’energia termica

Confrontare le caratteristiche dei campi elettrico e

magnetico, individuando analogie e differenze.


	Le unità di misura e il Sistema di unità internazionale; Misure di volumi e masse;     La massa – Il peso; La bilancia;   La densità di sostanze solide, liquide, gassose; La viscosità (differenza tra densità e viscosità); La pressione; I fluidi la pressione nei fluidi – la legge di Pascal; Principi di funzionamento della macchina per il caffè e della pentola a pressione; La temperatura e il calore – legge della termologia; Congelare e scongelare – Il funzionamento del frigorifero; Come si propaga il calore – modi di cottura :  per conduzione, per irraggiamento, per convezione; Il funzionamento del forno a microonde; Cenni sulle principali norme di sicurezza sui posti di lavoro e loro applicazione.


	I

	Scientifico-tecnologica

(Chimica)
	Utilizzare il modello cinetico–molecolare per interpretare le trasformazioni fisiche e chimiche

Usare la mole come ponte fra il mondo macroscopico delle sostanze e il mondo microscopico di atomi, molecole e ioni

Utilizzare le regole di nomenclatura IUPAC e bilanciare semplici reazioni

Preparare soluzioni di data concentrazione con acqua, solventi e materiali in uso in ambito alimentare

Riconoscere i materiali enogastronomici acidi e basici tramite indicatori

Descrivere le reazioni di ossido riduzione negli alimenti

Descrivere le proprietà, la conservazione e le trasformazioni dei materiali alimentari
	La chimica in cucina: la temperatura e la cottura dei cibi.

Sistemi omogenei ed eterogenei in ambito alimentare: filtrazione, distillazione, cristallizzazione, estrazione con solventi, cromatografia.

Il modello particellare (nozioni di atomo, molecola, ioni) e le spiegazioni delle trasformazioni fisiche (passaggi di stato) e delle trasformazioni chimiche. 

Le evidenze sperimentali di una sostanza pura (mediante la misura della densità, del punto di fusione e/o del punto di ebollizione) e nozioni sulla lettura delle etichette e dei simboli di pericolosità di

elementi e composti.

Nozioni sui legami chimici e i legami intermolecolari di zuccheri, lipidi e proteine

Cenni sulle teorie acido-base e il pH dei principali materiali alimentari; Cenni sulle reazioni di ossido riduzione in ambito enogastronomico.

La composizione, la conservazione degli alimenti e la loro trasformazione
	II

	Storico-sociale

(Diritto)
	Reperire le fonti normative con particolare riferimento al settore di studio
	Fonti normative e loro gerarchia
	I

	Storico-sociale

(Diritto)
	Riconoscere gli aspetti giuridico-economici che connotano l'attività imprenditoriale
	Soggetti giuridici con particolare riferimento alle imprese
	II


PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTI

DETTAGLIO delle COMPETENZE PER IeFP 

Competenze discipline tecnico professionali – INDIRIZZO “RISTORAZIONE”

ARTICOLAZIONE “PREPARAZIONE PASTI” e “Servizi di sala e bar”
	Denominazione competenza tecnico professionale


	Abilità
	Conoscenze
	Anno di corso

I,II,III

	Competenza 1)

Definire e pianificare le fasi delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni 

(Lab. Sala bar)

(Lab. cucina)

(Lab. acc. turistica)
	· Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività 

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

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

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

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


	· Attrezzature di servizio 

· Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di settore

· Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di preparazione e distribuzione pasti 

· Principali terminologie tecniche di settore

· Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo

· Tecniche di comunicazione organizzativa

· Tecniche di pianificazione
	I

	Competenza 2)

Approntare strumenti, attrezzature e macchine necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso

(Lab. Sala bar)

(Lab. cucina)

(Lab. acc. turistica)


	· Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard

· Applicare procedure e tecniche di approntamento strumenti, attrezzature, macchine
	· Metodi e tecniche del servizio ristorativo e di sala bar

· Principi e parametri delle strumentazioni e apparecchiature per il processo ristorativi

· Tipologie delle principali attrezzature, macchine, strumenti, del processo ristorativo 


	I

	Competenza 3)

Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchine, curando le attività di manutenzione ordinaria

(Lab. Sala bar)

(Lab. cucina)

(Lab. acc. turistica)


	· Applicare le tecniche di monitoraggio e verificare l’impostazione, lo stato di efficienza e il funzionamento di strumenti, attrezzature, macchine

· Adottare modalità e comportamenti per la manutenzione ordinaria di  strumenti, attrezzature, macchine

· Utilizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento 


	· Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchine

· Procedure e tecniche di monitoraggio

· Procedure e tecniche per l'individuazione e la valutazione del malfunzionamento
	I

	Competenza 4)

Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali

(Lab. Sala bar)

(Lab. cucina)

(Lab. acc. turistica)


	· Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro

· Adottare soluzioni organizzative della postazione di lavoro coerenti ai principi dell’ergonomia 

· Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale


	· Elementi di ergonomia 

· Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino

· Prodotti per la sanificazione la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria
	II

	Competenza 5)

Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie

(Alimentazione)


	· Adottare tecniche di trattamento e di conservazione

· Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino 


	· Elementi di biologia relativi alle alterazioni alimentari

· Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di conservazione e di stoccaggio  delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti

· Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggio degli alimenti 


	I

	Competenza 6)

Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti

(Lab. Sala bar) +

(Lab. cucina)

(Alimentazione)

	· Applicare criteri di selezione delle materie prime

· Approntare materie prime per la preparazione di pasti 

· Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime
	· Elementi di gastronomia

· Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà organolettiche e impieghi

· Standard di qualità dei prodotti alimentari

· Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina

· Utensili per la preparazione dei cibi

	II

	Competenza  7)

Comunicare con la clientela 

(accoglienza turistica )
	· Applicare tecniche di accoglienza della clientela
	· Tecniche di comunicazione
	II

	Competenza 8)

Evadere le pratiche amministrativo-contabili relative al prodotto / servizio offerto

(Diritto e tecniche amministrative)
	Utilizzare strumenti e programmi di gestione prenotazioni/appuntamenti 

Applicare procedure per la registrazione di movimenti di persone

Adottare modalità di acquisizione e registrazione di incassi e pagamenti

Applicare tecniche di raccolta e trasmissione dati 


	Documenti amministrativi  e contabili di base

Elementi di contabilità 

Servizi internet
	III

	Competenza 9)

Predisporre la comanda/ordine, secondo lo standard aziendale richiesto

(Lab. Sala bar)


	Stendere le comande e gli ordini in modo funzionale

Presentare i prodotti al clienti


	Metodi per la redazione e l’inoltro della comanda 

Struttura del reparto 

Tecniche di comunicazione


	III

	Competenza 10)

Servire in sala pasti e bevande nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

(Lab. Sala bar)


	Applicare tecniche per servire i cibi e le bevande in sala

Riordinare i locali secondo le indicazioni ricevute


	Tecniche di comunicazione

Tecniche di servizio base  ed avanzate

Tipologie di servizio banqueting
	III

	Competenza 11)

Somministrare bevande, gelati, snack, prodotti di caffetteria e pasticceria nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti

(Lab. Sala bar) +

(Alimentazione)


	Applicare tecniche di preparazione e presentazione di prodotti di banco bar

Applicare tecniche di servizio al tavolo


	Attrezzature e risorse tecnologiche per il servizio 

Caratteristiche dei prodotti e delle materie prime

Normativa sulla mescita/somministrazione alcolici

Tecniche di servizio al tavolo


	III


PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTI

DETTAGLIO delle COMPETENZE PER IeFP

Competenze tecnico professionali
INDIRIZZO “SERVIZI DI PROMOZIONE E ACCOGLIENZA”

ARTICOLAZIONE “STRUTTURE RICETTIVE”
	Denominazione competenza tecnico professionale


	Abilità
	Conoscenze
	Anno di corso

I,II,III

	Competenza 1)

Definire e pianificare la successione delle operazioni da compiere, sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni

(Acc. turistica)

(Lab. cucina)

(Lab. sala bar)
	· Utilizzare le indicazioni di appoggio e/o le  istruzioni per predisporre le diverse fasi di attività 

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

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

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

· Adottare procedure di monitoraggio e verifica della conformità delle attività a supporto del miglioramento continuo degli standard di risultato
	· Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di settore

· Principali terminologie tecniche di settore

· Processi e cicli di lavoro del servizio di promozione e accoglienza

· Tecniche di comunicazione organizzativa

· Tecniche di pianificazione
	I

	Competenza 2)

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

(Accoglienza turistica)

(Lab. cucina)

(Lab. sala bar)


	· Individuare materiali, strumenti e macchine per le diverse  fasi di attività sulla base delle indicazioni di appoggio

· Applicare procedure e tecniche di approntamento materiali, strumenti e macchine
	·  Metodi e tecniche di approntamento materiali strumenti e macchine 

· Tipologie e caratteristiche dei principali materiali, strumenti e macchine del servizio di promozione e accoglienza
	I

	Competenza 3)

Monitorare il funzionamento degli strumenti e delle macchine

(Accoglienza turistica)

(Lab. cucina)

(Lab. sala bar)
	· Applicare le tecniche di monitoraggio e verificare l’impostazione e il funzionamento degli strumenti e delle macchine

· Utilizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento
	· Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordinaria degli strumenti e delle macchine

· Procedure e tecniche di monitoraggio

· Procedure e tecniche per l'individuazione e la valutazione del malfunzionamento
	I

	Competenza 4)

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

(Accoglienza turistica)

(Lab. cucina)

(Lab. sala bar)


	· Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro

· Adottare soluzioni organizzative della postazione di lavoro coerenti ai principi dell’ergonomia 
	· Elementi di ergonomia

· Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino
	II

	Competenza 5)

Comunicare con la clientela 

(accoglienza turistica )
	· Applicare tecniche di accoglienza della clientela
	· Tecniche di comunicazione
	II

	Competenza  6)

Acquisire ed archiviare informazioni sul prodotto/servizio offerto, secondo criteri dati di fruibilità e aggiornamento

(Diritto e tecniche amministrative) +

(inglese) +

(Francese) +
	· Applicare criteri di selezione delle informazioni 

· Applicare tecniche per la raccolta, l’organizzazione, l’archiviazione delle informazioni cartacee e elettroniche 
	· Principali software per la gestione dei flussi informativi

· Tecniche di archiviazione e classificazione manuale e digitale delle informazioni e della documentazione 

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua comunitaria

· 
	III

	Competenza 7)

Evadere le pratiche amministrativo-contabili relative al prodotto / servizio offerto

(Diritto e tecniche amministrative)


	· Utilizzare strumenti e programmi di gestione prenotazioni/appuntamenti 

· Applicare procedure per la registrazione di movimenti di persone

· Adottare modalità di acquisizione e registrazione di incassi e pagamenti

· Applicare tecniche di raccolta e trasmissione dati 
	· Documenti amministrativi  e contabili di base

· Elementi di contabilità 

· Servizi internet
	III

	Competenza 8)

Effettuare procedure di prenotazione, check in e check out 

(Accoglienza turistica)
	· Applicare tecniche di prenotazione

· Utilizzare strumenti a supporto delle attività di prenotazione 

· Applicare tecniche di accoglienza della clientela

· Applicare procedure standard di  check in e check out alberghiero
	· Normativa in materia di tutela della privacy

· Tecniche di comunicazione

· Tecniche di prenotazione
	III
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