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sede _______________________________
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	Programmazione disciplinare di _________________________________
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Programmazione di dipartimento asse tecnico-professionale (I biennio)

	
	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


	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina, sala-vendita e di accoglienza.
· Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi.

	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


	· Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.
· Esporre in modo corretto le ricette/procedure di base.
· Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio.

	
	Collaborare e partecipare
	· Integrare le competenze professionali orientate  al  coordinamento con i colleghi per ottimizzare le qualità del servizio 
	· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del  proprio ruolo.

	
	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 
· Agire in un sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	· Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti.
· Compilare la modulistica di reparto.
· Gestire l’intero processo del ciclo cliente a livello base.
· Identificare e distinguere le strutture enogastronomiche e dell’ospitalità.
· Riconoscere le principali differenze i tra i vari tipi di strutture ricettive, enogastronomiche e dell’ospitalità, pubblici esercizi e figure professionali correlate.
· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.
· Rispettare le regole di pubblica sicurezza e del trattamento dei dati personali.


	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

	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina, sala-vendita e di accoglienza.
· Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi 

	
	Individuare collegamenti e relazioni
	· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	· Distinguere i piatti, i vini regionali e valorizzare i piatti della tradizione. 
· Presentare i piatti, le bevande e i prodotti enogastronomici, nel rispetto delle regole tecniche

	
	Acquisire e interpretare l’informazione
	· Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali in fatto di sicurezza trasparenza e tracciabilità dei prodotti

	· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature 
· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti.
· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.
· Rispettare le regole di pubblica sicurezza e del     trattamento dei dati personali




	Didattica digitale integrata
	Acquisire i contenuti
	
1. Valorizzare l’esperienza e le conoscenze degli alunni
	1. favorire una didattica inclusiva a vantaggio di ogni studente, utilizzando diversi strumenti di comunicazione, anche nei casi di difficoltà di accesso agli strumenti digitali;
1. valorizzare e rafforzare gli elementi positivi, i contributi originali, le buone pratiche degli studenti che possono emergere nelle attività a distanza, fornendo un riscontro immediato e costante con indicazioni di miglioramento agli esiti parziali, incompleti o non del tutto adeguati;


	
	 Motivare ad imparare
	1. Favorire l’esplorazione e la scoperta
	1. contribuire allo sviluppo delle capacità degli studenti di ricercare, acquisire ed interpretare criticamente le informazioni nei diversi ambiti, valutandone l’attendibilità e l’utilità, distinguendo i fatti dalle opinioni e documentandone sistematicamente l’utilizzo con la pratica delle citazioni;


	
	Essere consapevoli
	1. Promuovere consapevolezza del proprio modo di apprendere
	1. privilegiare un approccio didattico basato sugli aspetti relazionali e lo sviluppo dell’autonomia personale e del senso di responsabilità, orientato all’imparare ad imparare e allo spirito di collaborazione dello studente, per realizzare un’esperienza educativa distribuita e collaborativa che valorizzi la natura sociale della conoscenza;






* 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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