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	CC
	competenze*
	abilità*

	Costruzione del sé
	Imparare ad imparare
	· Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo e riutilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione, anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.
	· Comprendere il messaggio contenuto in un testo.
· Ricercare, acquisire e selezionare informazioni generali e specifiche 
· Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo e utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e formazione, anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

	
	Progettare
	· Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
	· Realizzare un manuale di autocontrollo igienico e compilare la modulistica relativa.
· Elaborare autonomamente un programma di sanificazione per piccoli ambienti di lavoro.

	Relazione con gli altri
	Comunicare
	· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare le qualità del servizio
	· Adeguare il proprio stile comunicativo a quello richiesto dall’azienda in cui opera.
· Utilizzare strategie di vendita nel proporsi al cliente, valorizzando il prodotto/servizio offerto, in particolare per le risorse turistico enogastronomiche del territorio in cui opera.
· Gestire un reclamo con autonomia operativa.

	
	Collaborare e partecipare
	· Integrare le competenze professionali orientate  al  coordinamento con i colleghi per ottimizzare le qualità del servizio 
	· Presentare la politica aziendale al cliente.

	
	Agire in modo autonomo e responsabile
	· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dei servizi dei prodotti enogastronomici, ristorativi, di accoglienza turistica e alberghiera.
· Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali in fatto di sicurezza trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· Agire in un sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza  e produrre schemi riassuntivi.
· Utilizzare le nuove tecnologie di  lavorazione nella  produzione gastronomica.
· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti igiene personale, l preparazione, cottura e conservazione dei prodotti.
· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro.
· Valutare  l’aspetto merceologico e il controllo di qualità degli alimenti.
· Leggere e interpretare  le etichette alimentari.
· Riconoscere le modalità con cui l’azienda opera nel rispetto
· della normativa in materia di sicurezza.
· Proporre indicazioni sull’organizzazione degli spazi del proprio reparto di lavoro.
· Scegliere le attrezzature e l’arredo in base a criteri tecnici, economici e organizzativi con riferimento alle certificazioni di qualità.

	Rapporto con la realtà naturale e sociale
	Risolvere problemi
	· Attuare strategie di compensazione e monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

	· Organizzare il lavoro in funzione delle caratteristiche del servizio proposto all’utenza.
· Organizzare e realizzare buffet, catering e banqueting in differenti contesti.
· Valutare la programmazione del lavoro in relazione alle risorse economiche e al servizio proposto.
· Comparare le diverse opzioni per lo svolgimento di un lavoro, valutarle in rapporto al risultato prefissato e motivare l’opzione scelta.
· Elaborare procedure di lavorazione standardizzate con l’ausilio di schede tecniche.
· Analizzare e valutare l’efficienza e l’efficacia del processo lavorativo.

	
	Individuare collegamenti e relazioni
	· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
· Svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici
	· Comprendere la necessità di adeguare la produzione alle esigenze della clientela.
· Leggere, riconoscere e interpretare le dinamiche del mercato enogastronomico e sapere adeguare la produzione.
· Individuare punti forti e di criticità dell’attività aziendale anche in rapporto al mercato e agli stili  della clientela
· Comprendere i principali meccanismi della psicologia della vendita.

	Acquisire e interpretare l’informazione
	
	· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il  profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e   gastronomico
	· Scegliere il livello di lavorazione dei prodotti in base a criteri economici, gastronomici ed organizzativi.
· Proporre più abbinamenti di vini e altre bevande per lo stesso piatto



· Ciascun docente in riferimento alla particolare disciplina e alla classe di riferimento elimina le competenze e le abilità ritenute non pertinenti.
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