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SETTORE SERVIZI - Indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 
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	1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	Riconosce e comprende le procedure e i processi definiti nelle attività previste in ambito scolastico:
esempio:
*modalità di accesso alle lezioni
* modalità di frequenza
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica
	Conosce e distingue le tecniche di lavorazione, gli strumenti gestionali, nella produzione di servizi e prodotti previsti nelle attività in ambito scolastico:

* simulazioni eventi enogastronomici

* simulazione eventi ristorativi 

* simulazione  eventi di accoglienza turistica
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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 dei colleghi
	Utilizza gli strumenti linguistici di base propedeutici all’uso di linguaggi specifici in ambito interdisciplinare. 
Conosce e rispetta le regole di comportamento e la cura della persona.
Interagisce e si relaziona con gli altri in modo rispettoso e costruttivo, sia in ambito interpersonale che di gruppo.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera 
	Riconosce e descrive le tipologie del mercato turistico ed enogastronomici.

Conosce e descrive le risorse del territorio.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti
	In base ad un contesto definito, scolastico, applica le nozioni e le indicazioni relative alle norme vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, attuando comportamenti consoni alla situazione.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	Pianifica semplici attività, con il supporto del docente e in contesto scolastico.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


