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Modulo 1 – IL SISTEMA TURISMO

Competenze Conoscenze

essenziali

Abilità

minime

Contenu� Tempi e periodi

dell’anno scolas�co

Modalità

 di

 verifica

1. U�lizzare tecniche 

tradizionali e innova-

�ve di lavorazione, 

di organizzazione, di 

commercializzazione

dei servizi e dei pro-

do� enogastrono-

mici, ristora�vi e di 

accoglienza turis�co-

alberghiera, pro-

� Strategie di co-

municazione del 

prodotto

� Principi di ecotu-

rismo

� Elaborare 

un’offerta di pro-

dotti e servizi 

enogastronomici 

atti a promuovere 

� Diversificare il prodot-

to/servizio in base alle 

nuove tendenze, ai mo-

delli di consumo, alle 

pratiche professionali e 

agli sviluppi tecnologici

e di mercato.

� Utilizzare tecniche e 

strumenti di presenta-

zione e promozione del 

Unità 1:

- E�ca professionale e 

comportamento

- Nascita e sviluppo del 

turismo

- Le �pologie di turismi

- Turismo e mercato 

Se$embre- O$obre- 

Novembre

� prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri$e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 



muovendo le nuove 

tendenze alimentari 

ed enogastronomi-

che

2. Supportare la pianifi-

cazione e la ges�one

dei processi di ap-

provvigionamento,di

produzione e di ven-

dita in un’o�ca di 

qualità e di sviluppo 

della cultura 

dell’innovazione

4. Predisporre prodo�,

servizi e menù coe-

ren� con il contesto 

e le esigenze della 

clientela (anche in 

relazione a specifici 

regimi diete�ci e s�li

alimentari), perse-

guendo obie�vi di 

qualità, reddi�vità e 

favorendo la diffu-

sione di abitudini e 

s�li di vita sostenibili

e equilibra�

uno stile di vita 

equilibrato dal 

punto di vista nu-

trizionale e soste-

nibile dal punto di

vista ambientale

� Tecniche di orga-

nizzazione di atti-

vità culturali, arti-

stiche, ricreative 

in relazione alla 

tipologia di clien-

tela

� Tecniche di rea-

lizzazione, lavo-

razione e eroga-

zione del prodot-

to/servizio

prodotto/servizio ri-

spondenti alle aspettati-

ve e agli stili di vita del 

target di riferimento

� Concetti di sostenibilità

e certificazione

� Attuare l’informazione 

e la promozione di iti-

nerari enogastronomici,

artistici, naturalistici, 

eventi, attrazioni riferiti

al territorio di apparte-

nenza.

� Controllare la corri-

spondenza del 

prodotto/servizio ai pa-

rametri predefiniti

� Utilizzare il pacchetto 

office: programma di 

scrittura ed elaborazione

dati

� Rilevare i mutamenti 

culturali, sociali, econo-

mici e tecnologici che 

influiscono sull’evolu-

zione dei bisogni e 

sull’innovazione dei 

processi di produzione 

turis�co

- Promuovere il turismo nel 

proprio territorio

- Le �pologie di stru$ure 

rice�ve

- Aspe� norma�vi del 

turismo italiano

- La classificazione delle 

stru$ure rice�ve

- Principi, regole e tecniche 

di se$ore dell’area 

turis�co-alberghiera

programmate)

� lavori 

individuali



11. Contribuire alle stra-

tegie di Des�na�on 

Marke�ng a$raverso

la promozione dei 

beni culturali e am-

bientali, delle �picità

enogastronomiche, 

delle a$razioni, degli

even� e delle mani-

festazioni, per veico-

lare un’immagine ri-

conoscibile e rappre-

senta�va del territo-

rio

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale  decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

Risultati di apprendimento per-

corso quinquennale decreto n.92

del 24/05/18,allegato 2G

di prodotti e servizi

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G



Modulo 2 - L’ALBERGO

Competenze Conoscenze

essenziali

Abilità

minime

Contenu� Tempi e periodi

dell’anno scolas�co

Modalità di verifica

2. Supportare la pianifica-

zione e la ges�one dei pro-

cessi di approvvigionamen-

to, di produzione e di ven-

dita in un’o�ca di qualità e

di sviluppo della cultura 

dell’innovazione

3. Applicare corre$a-

mente il sistema HAC-

CP, la norma�va sulla 

sicurezza e sulla salute

nei luoghi di lavoro

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale decreto n.92 del 

� Tecniche di rea-

lizzazione, lavora-

zione ed erogazione

del prodo$o/servi-

zio

� Norma�va rela-

�va alla sicurezza sul 

lavoro e an�nfortuni-

s�ca

Risultati di apprendimento 

percorso quinquennale  decre-

� Controllare la corri-

spondenza del pro-

do$o/servizio ai pa-

rametri predefini�

� Rilevare i mutamen-

ti culturali, sociali, 

economici e tecno-

logici che influisco-

no sull’evoluzione 

dei bisogni e 

sull’innovazione dei

processi di produ-

zione di prodotti e 

servizi

� Applicare le norma-

tive che disciplina-

no i processi dei 

servizi, con riferi-

mento alla riserva-

tezza, alla sicurezza 

e salute sui luoghi 

- L’albergo

- L’organizzazione e i repar�

dell’albergo

- Il reparto piani

Novembre - Dicembre - 

Gennaio

� prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri$e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



24/05/18,allegato 2G to n.92 del 24/05/18,allegato 

2G
di vita e di lavoro, 

dell’ambiente e del 

territorio

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale  decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

Modulo 3 – LA COMUNICAZIONE

Competenze Conoscenze

essenziali

Abilità

minime

Contenu� Tempi e periodi

dell’anno scolas�co

Modalità di verifica

6. Curare tu$e le fasi 

del ciclo cliente nel 

contesto 

professionale, 

applicando le 

tecniche di 

comunicazione più 

� Principali tecniche 

di comunicazione e

relazioni 

interdisciplinari e 

interculturali

� Principali tecniche 

di comunicazione 

� Usare modalità di inte-

razione e codici diversi 

a seconda della �polo-

gia di clientela per de-

scrivere e valorizzare i 

servizi sia in forma orale

che scri$a anche in L2

- Il ciclo del cliente

- La comunicazione

- La comunicazione orale

- La comunicazione scri$a

Febbraio - Marzo � prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri$e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 



idonee ed efficaci 

nel rispe$o delle 

diverse culture, 

delle prescrizioni 

religiose e delle 

specifiche esigenze

diete�che

9. Ges�re tu$e le fasi 

del ciclo cliente 

applicando le più 

idonee tecniche 

professionali di 

Hospitality 

Managment, 

rapportandosi con 

le altre aree 

aziendali, in 

un’o�ca di 

comunicazione ed 

efficienza aziendale

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale  decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

scri$a, verbale e 

digitale

� Tipologia di servizi 

offer� dalle 

stru$ure rice�ve

� Tipologie di servizi 

offer� dalle 

stru$ure turis�co-

rice�ve:aspe� 

ges�onali e dei 

flussi informa�vi

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale decreto n.92 del 

� Assistere il cliente nella 

fruizione del servizio in-

terpretandone prefe-

renze e richieste e rile-

vandone il grado di sod-

disfazione

� Assistere il cliente nella 

fruizione del servizio in-

terpretandone prefe-

renze e richieste

� Informare sui servizi di-

sponibili ed extra di va-

rio �po, finalizza� a ren-

dere gradevole la per-

manenza presso la 

stru$ura rice�va

� Applicare tecniche di ri-

ce�vità e accoglienza 

in linea con la �pologia 

di servizio rice�vo e il 

target di clientela, al 

fine di garan�re l’imma-

gine e lo s�le della 

stru$ura e valorizzare il 

servizio offerto

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



24/05/18,allegato 2G

Modulo 4 – IL FRONT OFFICE

Competenze Conoscenze

essenziali

Abilità

minime

Contenu� Tempi e periodi

dell’anno scolas�co

Modalità di verifica

6. Curare tu$e le fasi 

del ciclo cliente nel 

contesto 

professionale, 

applicando le 

tecniche di 

comunicazione più 

idonee ed efficaci 

nel rispe$o delle 

diverse culture, 

delle prescrizioni 

religiose e delle 

specifiche esigenze

diete�che

9. Ges�re tu$e le fasi 

del ciclo cliente 

� Tipologia di servizi 

offer� dalle 

stru$ure turis�co- 

rice�ve

� Tipologie di servizi 

offer� dalle 

stru$ure turis�co-

rice�ve:aspe� 

ges�onali e dei 

flussi informa�vi

� Principali tecniche 

di comunicazione e

relazione 

interpersonali e 

� Assistere il cliente nella 

fruizione del servizio in-

terpretandone prefe-

renze e richieste e rile-

vandone il grado di sod-

disfazione

� Informare sui servizi di-

sponibili ed extra di va-

rio �po, finalizza� a ren-

dere gradevole la per-

manenza presso la 

stru$ura rice�va

� Applicare tecniche di ri-

ce�vità e accoglienza 

in linea con la �pologia 

- Il front office

- la fase ante al front 

office

- Tariffe e arrangiamen�

- le prenotazioni 

alberghiere

- Tecniche di tutela 

dell’albergo

Marzo – Aprile - Maggio � prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri$e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



applicando le più 

idonee tecniche 

professionali di 

Hospitality 

Managment, 

rapportandosi con 

le altre aree 

aziendali, in 

un’o�ca di 

comunicazione ed 

efficienza aziendale

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale  decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

interculturali

� Principali tecniche 

di comunicazione 

scri$a, verbale e 

digitale

� Terminologia 

tecnica, specifica 

del se$ore, anche 

in lingua straniera

� Procedure e 

tecniche di 

organizzazione e di 

redazione di 

inizia�ve finalizzate

alla fidelizzazione 

del cliente

di servizio rice�vo e il 

target di clientela, al 

fine di garan�re l’imma-

gine e lo s�le della 

stru$ura e valorizzare il 

servizio offerto

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G



Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale  decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G


