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Modulo 1 - L’ALBERGO

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

� 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 

� 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-

L’albergo

L’organizzazione e i repar� 

dell’albergo

Housekeeping

Il mondo del front office

Se
embre – O
obre - 

Novembre

� prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri
e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 



prescrizioni religiose 

e delle specifiche 

esigenze diete�che

1. 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 percorso 

quinquennale ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

flussi informa�vi

Risultati di apprendimento per-

corso quinquennale ex decreto 

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

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 ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

programmate)

� lavori 

individuali



Modulo 2 – LA FASE ANTE AL 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

3 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

- Principali 

tecniche di 

comunica-

zione e re-

lazioni in-

terdiscipli-

nari e in-

terculturali

- Tipologia 

di servizi 

offer� dal-

le stru
ure

rice�ve

- Tipologie di servizi of-

fer� dalle stru
ure turi-

s�co-rice�ve:aspe� ge-

s�onali e dei flussi infor-

ma�vi

Risultati di apprendimento 

percorso quinquennale ex de-

� 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 di 

servizio rice�vo e il tar-

get di clientela, al fine di

garan�re l’immagine e 

lo s�le della stru
ura e 

valorizzare il servizio of-

ferto

La fase ante al front office:

- le informazioni alberghiere

- le prenotazioni 

alberghiere

- Tariffe e arrangiamen�

- Le tecniche di tutela 

dell’albergo

- Le prenotazioni indire
e

- Le prenotazioni dire
e

Il check-in:

- L’arrivo del cliente

- L’accoglienza dei diversi 

�pi di clien�

Dicembre - Gennaio � prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri
e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

creto n.92 del 24/05/18,allega-

to 2G

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G

Modulo 3 – IL LIVE IN

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

� Principali tecniche 

di comunicazione e

relazioni 

interdisciplinari e 

interculturali

� 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

� Assistere il cliente nella 

fruizione del servizioin-

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 

Il live-in:

- i servizi del front office

- il servizio ristorazione

- la contabilità clien�

Febbraio - Marzo � prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri
e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



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

3. Applicare 

corre
amente il 

sistema HACCP, la 

norma�va sulla 

sicurezza e sulla 

salute nei luoghi di 

lavoro

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale ex decreto n.92 

del 24/05/18,allegato 2G

� Fa
ori di rischio 

professionale e 

ambientale

� Norma�va volta 

alla tutela ed alla 

sicurezza del 

cliente

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale ex decreto n.92 

del 24/05/18,allegato 2G

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

� Applicare le norma�ve 

che disciplinano i pro-

cessi dei servizi, con ri-

ferimento alla riserva-

tezza, alla sicurezza e 

salute sui luoghi di vita 

e di lavoro,dell’ambien-

te e del territorio

� Garan�re la tutela e si-

curezza del cliente (in 

par�colare, bambini, 

anziani, diversamente 

abili

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G



Modulo 4 – CHECK-OUT E POST CHECK-OUT

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 

applicando le più 

idonee tecniche 

professionali di 

Hospitality 

Managment, 

rapportandosi con 

� Principali tecniche 

di comunicazione e

relazioni 

interdisciplinari e 

interculturali

� 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

� 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 

Il Check-out e il post 

Check-out

Aprile - Maggio � prove pra�che 

sulla 

modulis�ca

� verifiche scri
e

� simulazioni 

pra�che

� verifiche orali 

( DSA, BES  ed 

H 

programmate)

� lavori 

individuali



le altre aree 

aziendali, in 

un’o�ca di 

comunicazione ed 

efficienza aziendale

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale ex decreto n.92 

del 24/05/18,allegato 2G

Risultati di apprendimento percor-

so quinquennale ex decreto n.92 

del 24/05/18,allegato 2G

fine di garan�re l’imma-

gine e lo s�le della 

stru
ura e valorizzare il 

servizio offerto

Risultati di apprendimento percorso 

quinquennale ex decreto n.92 del 

24/05/18,allegato 2G


