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Indirizzo ‘“‘Servizi per I’enogastronomia e I’ospitalita alberghiera”

L’indirizzo “Servizi per 1’enogastronomia e 1’ospitalita alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo
studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche e normative

nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalita alberghiera.®

L’identita dell’indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza
e 1 servizi enogastronomici attraverso la progettazione e 1’organizzazione di eventi per valorizzare il
patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti
enogastronomici. La qualita del servizio ¢ strettamente congiunta all’utilizzo e all’ottimizzazione delle
nuove tecnologie nell’ambito della produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della

comunicazione, della vendita e del marketing di settore.

Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il profilo
generale ¢ orientato e declinato in tre distinte articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di
vendita” e “Accoglienza turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di
riferimento e di una stretta correlazione tra le articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e
cultura dell’alimentazione) sono presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle
articolazioni, seppure con un monte ore annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalita

specifica sviluppata.

Nell’articolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di
intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti
enogastronomici; di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicita delle tradizioni locali,
nazionali e internazionali applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilita; di

individuare le nuove tendenze enogastronomiche.

Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita” gli studenti acquisiscono competenze che li mettono in
grado di svolgere attivita operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione,
organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare lo sviluppo
delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei
mercati e della clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare

il momento della ristorazione e della degustazione in un evento culturale.

Nell’articolazione “Accoglienza turistica” vengono acquisite le competenze per intervenire
nell’organizzazione e nella gestione delle attivita di ricevimento delle strutture turistico-alberghiere, in
relazione alla domanda stagionale e alle diverse esigenze della clientela. Particolare attenzione ¢
riservata alle strategie di commercializzazione dei servizi e di promozione di prodotti enogastronomici
che valorizzino le risorse e la cultura del territorio nel mercato internazionale, attraverso 1’uso delle

nuove tecnologie dell’informazione e della comunicazione.

8 D.P.R. 15 marzo 2010, n. 87, “ Regolamento recante norme per il riordino degli istituti professionali, a norma dell’art. 64,
comma 4, del decreto-legge 25 giugno 2008, n. 112, convertito, con modificazioni, dalla legge 6 agosto 2008, n. 133
(10G0109), allegato B3.
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Attivita e Insegnamenti obbligatori di indirizzo
“Servizi per I’enogastronomia e I’ospitalita alberghiera”

Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI -
SETTORE SALA E VENDITA

PRIMO BIENNIO



Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio servizi per 'enogastronomia e l'ospitalita alberghiera - settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo
studente, al termine del percorso quinquennale di istruzione professionale del settore “Servizi per 'enogastronomia e l'ospitalita
alberghiera’, risultati di apprendimento che lo mettono in grado di: agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse;
utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza
turistico-alberghiera; valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;
integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione
per ottimizzare la qualita del servizio e il coordinamento con i colleghi; controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico; predisporre e realizzare menu coerenti con il contesto e le
esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita dietologiche.

Primo biennio

Ai fini del raggiungimento dei risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale, nel primo biennio il docente
persegue, nella propria azione didattica ed educativa, I'obiettivo prioritario di far acquisire allo studente le competenze di base attese a
conclusione dell'obbligo di istruzione, di seguito richiamate:

e riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio
territorio

padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire I'interazione comunicativa verbale
in vari contesti

L'articolazione dellinsegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici — Settore sala e vendita ” in conoscenze e abilita & di
seguito indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nellambito della

programmazione collegiale del Consiglio di classe

Le conoscenze e le abilita indicate si sviluppano nello stretto raccordo tra questa disciplina e le altre dell'area di indirizzo, in particolar
modo con ‘Laboratorio di servizi enogastronomici — settore cucina” e “Scienza degli alimenti”. Un efficace processo di insegnamento-
apprendimento richiede una didattica finalizzata alla attuazione di progetti definiti con la partecipazione dei docenti dell'area generale e
di indlirizzo.

Conoscenze
Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e
caratteristiche delle professioni.
Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar.
Elementi di deontologia professionale.

Il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e
gli utensili.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia
dellambiente.

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul
primo soccorso.

Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.
Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera.
Principali tipi di menu e successione dei piatti.

Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita
dei servizi.

Tecniche di base di sala: mise en place e stili di servizio.

Tecniche di base di bar: caffetteria e principali bevande
analcoliche.

Abilita
Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore
enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento
professionale.
Identificare attrezzature e utensili di uso comune.

Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario
delle attrezzature.

Rispettare le “buone pratiche” inerenti ligiene personale, la
preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del
laboratorio.

Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera

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

Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente,
interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Distinguere il menu dalla carta.

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti
enogastronomici e nelle preparazioni di bar.

82



Attivita e insegnamenti dell’indirizzo Servizi
per ’enogastronomia e I’ospitalita
alberghiera

Articolazione: Enogastronomia

Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI -
SETTORE SALA E VENDITA

Secondo biennio e quinto anno



Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e
globali; cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e
sullinnovazione dei processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un
servizio il pit possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso
di responsabilita nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le
altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualita; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli
aspetti deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza
e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria
competenza e con l'utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta
e per l'esercizio del controllo di qualita.

Secondo biennio e quinto anno

I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all'indirizzo, espressi in termine di competenze:.

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

® valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

® controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

® adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

* utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

¢ utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e I'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello
post secondario.

L’articolazione dell'insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici — settore sala e vendita” in conoscenze e abilita & di seguito
indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione
collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio

Conoscenze Abilita
Classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di Riconoscere i criteri di certificazione di qualita degli alimenti e delle
qualita. bevande.
Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.
Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le

Principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici.

Tecniche di catering e banqueting. esigenze della clientela e le dinamiche del mercato.
Caratteristiche organolettiche del vino. Progettare menu e servizi funzionali allorganizzazione di catering e
Tecniche di miscelazi ione di cocktai banqueting.

schiche ¢l miseelazione € preparazione dl cosiial Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le
Software di settore. tecniche di degustazione.

Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il
disciplinare per I'attribuzione delle denominazioni dei vini.

Proporre un corretto abbinamento cibo - vino.
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Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktail nazionali ed
internazionali.

Quinto anno

Conoscenze
Tecniche di gestione dell'azienda turistico-ristorativa.
Tecniche per la preparazione ¢ il servizio della cucina di sala.
Principi di analisi sensoriale dei vini.
Enografia nazionale € internazionale.
Software del settore turistico- ristorativo.
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo
di lavoro.

Abilita
Simulare la gestione di un’azienda turistico- ristorativa, con
riferimento alle risorse umane, economiche e finanziarie.

Simulare attivita di gestione finalizzate alla valorizzazione delle
risorse territoriali e dei prodotti tipici.

Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per
flambé di prestigio.

Eseguire analisi sensoriali del vino.

Riconoscere il sistema enografico nazionale ed internazionale.
Utilizzare il sistema informativo di un’impresa turistico-ristorativa.
Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza e
alla tutela della salute.
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Attivita e insegnamenti dell’indirizzo Servizi
per ’enogastronomia e I’ospitalita
alberghiera

Articolazione: Servizi di sala e vendita

Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI
ENOGASTRONOMICI -
SETTORE SALA E VENDITA

Secondo biennio e quinto anno



Disciplina: : LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi
dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;
cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei
processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il piu possibile
personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilita
nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attivita operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali,
al fine di erogare un servizio di qualité; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell'osservanza degli aspetti deontologici del servizio;
applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro,
alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con I'utilizzo di strumenti tecnologici,
nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per I'esercizio del controllo di qualita; padroneggiare
l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dellambiente e del
territorio.

Secondo biennio e quinto anno

I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attivita didattiche della disciplina
nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nel’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al
raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all’indirizzo, espressi in termine di competenze:

¢ utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

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

® valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
* applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.

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

® controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

* predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessita
dietologiche.

® adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

¢ utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti:
sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.

* utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.

La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la
risoluzione di casi e l'organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’'orientamento
degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell'acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello
post secondario.

L'articolazione dell'insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici — settore sala e vendita” in conoscenze e abilita € di seguito
indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell'ambito della programmazione
collegiale del Consiglio di classe.

Secondo biennio
Conoscenze Abilita
Caratteristiche delle aziende enogastronomiche.

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

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

Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. Individuare la produzione enoica italiana,

Principi di enologia.

o o . Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alle modalita di
Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande produzione.
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Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail.
Tecniche avanzate di bar.

Tecniche avanzate di sala.

Software di settore.

Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

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

Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini
e altre bevande attraverso 'esame gustativo e descriverle usando la
terminologia corretta.

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

Classificare, proporre e produrre cocktail, applicando le corrette
tecniche di miscelazione.

Utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di
bevande a base di latte e/o di frutta e infusi.

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

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

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

Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e
della tutela della salute

Quinto

anno

Conoscenze

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

Caratteristiche dell’ enografia estera.

Preparazioni tipiche della cucina regionale italiana e della cucina
internazionale.

Tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici e di nicchia .
Organizzazione e programmazione della produzione
Software di settore.

Abilita

Proporre abbinamenti di vini e altre bevande ai cibi.
Individuare la produzione enoica internazionale.

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

Individuare I'importanza delle produzioni locali come veicolo per la
promozione € la valorizzazione del territorio.

Valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative.

Simulare la definizione di menu e carte che soddisfino le esigenze di
una specifica clientela e rispondano a criteri di economicita della
gestione.

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

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

Elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione .

ISTITUTI PROFESSIONALI -Settore: Servizi Indirizzo: Servizi per I'enogastronomia e 'ospitalita alberghiera - Articolazione Servizi di sala e vendita




