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

Rispetta ed utilizza correttamente e in autonomia procedure e processi definiti in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive a livello di:

· trasformazione

· produzione

· vendita
· assistenza


	1.Utilizzare tecniche e strumenti gestionali adeguati nella produzione e organizzazione di servizi enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera.

	Il sistema gestionale aziendale nella sua unitarietà e nei suoi sottosistemi.
	(competenza trasversale di profilo) 

Rispetta e applica correttamente e in autonomia procedure e processi definiti nell’iter produttivo anche in contesti non conosciuti.
	Guidato rispetta e applica procedure e processi definiti in contesti noti.
	Rispetta e applica in autonomia procedure e processi definiti in contesti noti.
	Rispetta e applica correttamente e in autonomia procedure e processi definiti nell’iter produttivo anche in contesti non conosciuti.

	2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica.
Applica, seguendo indicazioni e procedure predefinite, in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive le tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti:

· enogastronomici

· ristorativi 
· accoglienza turistica

	1. Utilizzare tecniche  e strumenti gestionali adeguati nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico – alberghiera.

3. Applica le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, con particolare riferimento alle responsabilità aziendali.

6. Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali.


	 a. Le rilevazioni contabili e il metodo della P.D.

b. La competenza economica dei costi e dei ricavi, al fine di determinare il risultato economico conseguito

b1Destinazione dei conti nel sistema del reddito e del patrimonio

c. Il bilancio di esercizio civilistico 

d. Le condizioni di equilibrio finanziario economico e patrimoniale  dell’azienda

Le diverse tecniche di analisi finanziaria, economica, e patrimoniale

e. Le principali forme di finanziamento 

Le caratteristiche  dei finanziamenti 

La composizione delle fonti di finanziamento

Le fasi procedurali per il ricorso al finanziamento bancario

I principali indici finanziari

	a. Registra le operazioni della gestione secondo il metodo della partita doppia

b. Registra le principali scritture di assestamento

 b1. Riepiloga i risultati di immediata derivazione contabile nei prospetti della situazione contabile economica e patrimoniale 

c.  Compila il bilancio di esercizio secondo le norme civilistiche 

d. Commenta la situazione patrimoniale finanziaria ed economica di una struttura turistico ricettiva sulla base degli indici utilizzati 

e. Individua le fonti di finanziamento più idonee in relazione a diverse situazioni aziendali
	a. Guidato registra le principali  operazioni della gestione secondo il metodo della partita doppia

b.  Se guidato si orienta in qualche scrittura di assestamento

 b1. Si orienta nella distinzione tra i conti patrimoniali e economici d’esercizio

c. Si orienta nella corretta compilazione di semplici prospetti di bilancio

d.. Se guidato sa calcolare i principali indici e valutare nelle linee generali l’equilibrio economico e patrimoniale 

e. Conosce nelle linee generali le principali forme di finanziamento per l’impresa e se guidato si orienta nel valutare l’equilibrio tra investimenti e finanziamenti
	a. Registra in autonomia le principali  operazioni della gestione secondo il metodo della partita doppia

b. Si orienta nelle principali scritture di assestamento

b1. Riconosce e distingue i conti patrimoniali e economici d’esercizio

c. Sa compilare semplici prospetti di bilancio

d. Sa calcolare i principali indici e valutare nelle linee generali l’equilibrio economico e patrimoniale 

e. Conosce le principali forme di finanziamento per l’impresa e  si orienta nel valutare l’equilibrio tra investimenti e finanziamenti
	a. Registra con sicurezza le principali  operazioni della gestione e si orienta nell’affrontare le scritture di esercizio relative a operazioni nuove

b.  Affronta con sicurezza le scritture di assestamento ed è in grado di illustrarne il procedimento

b1 Evidenzia padronanza nel distinguere tutti i  conti patrimoniali e economici d’esercizio

c. Sa compilare prospetti di bilancio anche di natura più complessa 
d.  Dimostra padronanza e autonomia nelle valutazioni di equilibrio economico e patrimoniale, attraverso gli indici 

e. Conosce in maniera approfondita le  principali forme di finanziamento per l’impresa e  si orienta nel valutare l’equilibrio tra investimenti e finanziamenti

	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 in modo adeguato per una comunicazione efficace in ambito professionale. 

Utilizza in modo consapevole e autonomo le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti diversi, conosciuti e non.

Comprende e valorizza i punti di vista altrui, contribuisce all’apprendimento comune e alla realizzazione delle attività collettive.
	2. Integrare le competenze professionali orientate al cliente o funzionali alla gestione aziendale con quelle linguistiche, utilizzando tecniche di comunicazione e relazione idonee ad ottimizzare la qualità del servizio, il coordinamento con i colleghi, l’efficacia e l’efficienza dei processi comunicativi aziendali esterni ed interni.


	Il sistema gestionale aziendale nella sua unitarietà e nei suoi sottosistemi.
	(competenza trasversale di profilo) 

Utilizza in modo consapevole e autonomo le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti diversi, conosciuti e non.


	Utilizza  tecniche basilari di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti conosciuti.
	Utilizza in maniera autonoma le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti conosciuti.
	Utilizza in maniera autonoma le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza anche  in ambiti non conosciuti.

	4. Valorizzare e 
promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza  e tracciabilità dei prodotti.

Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali ed internazionali afferenti al proprio settore professionale.

Riconosce l’importanza  delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio
	4. Adeguare ed organizzare la produzione e la vendita assecondando la domanda dei mercati, ma anche valorizzando i prodotti tipici.
5. Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare e professionale, in modo da adeguare le competenze operative alle esigenze di un moderno mercato del lavoro.


	Il sistema gestionale aziendale nella sua unitarietà e nei suoi sottosistemi.
	competenza trasversale di profilo 
a. Offre la propria collaborazione durante i lavori di gruppo.

Utilizza in modo consapevole e autonomo le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti diversi, conosciuti e non.


	a.  Offre la propria collaborazione durante i lavori di gruppo.
Utilizza  tecniche basilari di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti conosciuti.
	a.   Offre un contributo significativo nell’ambito di un gruppo di lavoro.

Utilizza in maniera autonoma le tecniche di comunicazione funzionali al settore professionale di pertinenza in ambiti conosciuti.
	

	5. Applicare le normative vigenti , nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
Applica ed attua  le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti sia in ambito conosciuto sia in situazioni nuove.

	1.Utilizzare tecniche e strumenti gestionali adeguati nella produzione e organizzazione di servizi enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera
3. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, con particolare riferimento alle responsabilità aziendali. 


	a I principali contratti di lavoro.

b Le norme obbligatorie :

- la sicurezza sui luoghi di lavoro

- la sicurezza alimentare 

c. I contratti di settore
	a Riconosce le caratteristiche del mercato del  lavoro e sceglie le tipologie contrattuali rispondenti alle esigenze aziendali.

b. Comprende le norme che regolano la produzione dei servizi turistici.

Individua la responsabilità dei soggetti coinvolti nell’erogazione del servizio.

c. Comprende le caratteristiche dei diversi contratti di settore. 

Riconduce la singola prestazione di servizio, per analogia, al contratto tipico corrispondente.
	a.  Se guidato riconosce le principali caratteristiche del mercato del lavoro e individua le diverse tipologie contrattuali.

b. Conosce  le principali norme che regolano la produzione dei servizi turistici.

c. Si orienta sulle caratteristiche dei diversi contratti di settore.
	a. Riconosce le principali caratteristiche del mercato del lavoro e individua le diverse tipologie contrattuali.

b.  Conosce  le norme che regolano la produzione dei servizi turistici e le implicazioni giuridiche che ne derivano.

c. Riconosce le caratteristiche dei diversi contratti di settore.

Riconosce di volta in volta la figura contrattuale di riferimento.
	a. Riconosce le caratteristiche del mercato del lavoro e individua i contratti più rispondenti alle diverse esigenze aziendali.

b. Comprende le norme che regolano la produzione dei servizi turistici.

Individua la responsabilità dei soggetti coinvolti nell’erogazione del servizio.

c. Comprende appieno le caratteristiche dei diversi contratti di lavoro.

Riconosce di volta in volta la figura contrattuale di riferimento.

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

Pianifica, compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di una attività o di un servizio, in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica sia in attività extra scolastiche e di alternanza scuola lavoro


	1.Utilizzare tecniche e strumenti gestionali adeguati nella produzione e organizzazione di servizi enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera
6. Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni
	Le condizioni di remuneratività del reddito aziendale e la 

convenienza economica dell’impresa

I caratteri tipici della gestione economica delle aziende ristorative e alberghiere

conoscere i principali strumenti di analisi dei costi 


	a. Stabilisce la convenienza economica dell’organizzazione di un’attività o di un evento 

b. Sa determinare prezzi di vendita remunerativi con le seguenti tecniche:

1.  break even analysis

2. direct costing

3. full costing
	a. Conosce  le diverse configurazioni di costo 

b1  Se guidato sa calcolare Q e P secondo la BEA

b2 .  Se guidato sa applicare il metodo del food cost
b3.  Se guidato sa applicare il metodo del full costing
	a. Conosce  e sa valutare le diverse configurazioni di costo 

b1 Sa  calcolare Q e P secondo la BEA

b2  Sa applicare il metodo del food cost
b3 Sa applicare il metodo del full costing
	a. Conosce  in maniera approfondita le diverse configurazioni di costo e sa finalizzarne l’analisi

b1 Sa  calcolare con sicurezza Q e P secondo la BEA

b2  Applica con sicurezza il metodo del food cost
b3 Applica con sicurezza il metodo del full costing
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