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	Unità di apprendimento

Classi quarte Accoglienza Turistica

Secondo quadrimestre

	DENOMINAZIONE 
L’organizzazione di un evento

	1 PROGETTAZIONE

(a cura del Consiglio di classe/d’istituto)

	Situazione reale da cui l’UDA prende spunto
	l settore MICE è uno degli sbocchi professionali di accoglienza turistica e, spesso, capita che gli istituti per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera organizzino eventi interni o esterni alla scuo
la. La realizzazione di un evento, anche con supporto digitale, può permettere l’acquisizione di competenze specifiche.

	Prodotto richiesto
	Organizzazione, promozione e realizzazione di un evento

	Classe
	Classe quarta – secondo quadrimestre

	Tempo
	Circa 50 ore

	Assi disciplinari
	Asse scientifico-tecnologico professionale

Asse dei linguaggi

	Insegnamenti principali
	Laboratorio dei servizi di accoglienza turistica

	Altri insegnamenti
	Lingua e letteratura italiana 

Scienze e cultura dell’alimentazione 

Lingue straniere 

Tecniche di comunicazione 

DTA

	Prerequisiti 
	leggere e interpretare semplici testi

produrre semplici testi

conoscenze di base del linguaggio del settore
elementi base di lingua straniera

saper utilizzare semplici strumenti digitali

	Competenze chiave per l’apprendimento permanente
	X 1. Competenza alfabetica funzionale

X  2. Competenza multilinguistica

◻ 3. Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie 
e ingegneria

X 4. Competenza digitale

X  5. Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare

X  6. Competenza in materia di cittadinanza

X 7. Competenza imprenditoriale

X  8. Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali

 

	Competenze del profilo
	Competenza in uscita n° 1: utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
Competenza in uscita n° 2: supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione.
Competenza in uscita n° 7: progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimo
nio delle tradizioni e delle tipicità locali e nazionali, anche in contesti interna
zionali, per la promozione del Made in Italy 
Competenza in uscita n° 9: gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’ottica di comunicazione ed efficienza aziendale


	Conoscenze/abilità legate alle competenze 
del profilo Livello QNQ 3/4

	Conoscenze 

Strumenti di pubblicità e comunicazione. Principi e criteri di storytelling in campo enogastronomico. Tecniche di rilevazione della customer satisfaction. Tecniche per la gestione dei reclami. Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza. Risorse enogastronomiche /culturali territoriali e nazionali.

Tecniche di approvvigionamento e gestione delle merci. Tecniche di programmazione, controllo dei costi e organizzazione della produzione di settore: definizione di compiti, tempi e modalità operative. Tecniche e strumenti per il controllo della qualità dei processi organizzativi e gestionali. Principali comportamenti, abitudini, stili di acquisto e consumo: i fattori economici, sociali e culturali

Strumenti per la gestione organizzativa e la promozione di eventi. Tecniche di analisi commerciale. Strategie di comunicazione e strumenti di pubblicità dei prodotti e dei servizi. Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente di lavoro. 
Metodologie e tecniche di gestione dell’accoglienza in relazione alla tipologia dei servizi e al target di clientela. Metodologie e tecniche di promozione territoriale. Terminologia di settore, anche in lingua straniera. Livelli e standard di qualità del servizio/offerta erogato. 
Abilità 
Partecipare alla pianificazione di attività promozionali e pubblicitarie delle nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche, utilizzando tecniche e strumenti di presentazione e promo
zione del prodotto/ servizio. Partecipare alla gestione dell’intero processo del ciclo cliente, applicando tecniche di fidelizzazione e di monitoraggio del grado di soddisfazione della clientela. Identificare il legame dei prodotti e servizi con il territorio, riconoscendone la qualità e, attraverso tecniche tradizionali di lavorazione/commercializzazione, promuovendone la valorizzazione
Identificare le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/ servizio programmato. Utilizzare tecniche per verificare la sostenibilità economica del prodotto/ servizio. Individuare eventuali criticità nei principali processi di pianificazione, approvvigionamento, produzione e vendita di prodotti e servizi. Applicare tecniche di controllo della qualità dell’offerta preventiva. Riconoscere le principali tendenze evolutive, tecnologiche e di mercato, relative al settore dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera.

Identificare le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla tipologia di evento da realizzare e al budget disponibile. Effettuare attività di controllo, di gestione, budgeting e reporting, segnalando eventuali scostamenti rispetto agli obiettivi programmati. Partecipare, coordinando il proprio lavoro con gli altri, all’identificazione delle priorità, dei bisogni e delle aspettative di un territorio, per strutturare attività efficaci di promozione del Made in Italy.

Garantire il corretto flusso informativo tra i reparti di una stessa struttura ricettiva, in un’ottica di cooperazione ed efficienza aziendale. Individuare le principali tecniche di ricettività e accoglienza, in linea con la tipologia di servizio ricettivo e il target di clientela. Individuare le inefficienze e le carenze dei servizi erogati, in rapporto alle aspettative dei clienti. Tradurre i dati della customer satisfaction in proposte di miglioramento del prodotto/servizio erogato.

	Obiettivi 
	Realizzazione di un evento

	Risorse umane
	Interne

Docenti di asse (insegnamenti principali):

• Laboratorio dei servizi di accoglienza turistica: le tipologie della clientela, il turismo territoriale, il turismo enogastronomico; le principali attrattive del territorio; itinerari a tema e museali come proposta turistica. 
 • Tecniche di comunicazione: tecniche di comunicazione scritta per i media, redazione di un testo descrittivo, siti Internet, storytelling. 
• Lingua e letteratura italiana: la realtà del territorio e la vocazione turistica della meta dal punto di vista culturale; stesura dei testi.

• Scienze e cultura dell’alimentazione: conoscenza dei prodotti e piatti tipici del territorio. 
• DTA: l’offerta turistico-ricettiva.
• Lingue straniere: traduzione dei testi in lingua straniera.



	Strumenti e risorse


	Materiali:

libro di testo, e-book e contenuti digitali, materiali forniti dai docenti, piattaforma Google Suite, riviste specifiche di settore, pc, tablet e smartphone, Internet. 

Spazi:

 aula, laboratorio scolastico, luoghi turistici del territorio


	Metodologie


	Lezione frontale 

Lavoro cooperativo 

Lezione laboratoriale 

Problem solving 

Imparare facendo e cooperazione fra pari 

Role play

Social learning

Storytelling

	Attività specifiche per il recupero BES


	Studio assistito in classe da parte del docente. 

Schema dell’attività da svolgere; possibilità di visionare i contenuti specifici della ricerca e delle mappe autoprodotte per l’esposizione di quanto assegnato. 
Educazione tra pari con affiancamento. 

Studio e ripasso assistito in classe da parte del docente. 

Scelta iconografica per la semplificazione dei concetti acquisiti.

	Attività di valorizzazione delle eccellenze
	Tutoring per studenti con BES. 

Coordinamento dell’attività di pianificazione e progettazione del lavoro di gruppo

	Valutazione e certificazione


	Criteri e strumenti per la valutazione

Per i lavori individuali: ogni docente effettua la valutazione del compito autentico relativo alla propria materia

Per la certificazione delle competenze raggiunte: i docenti delle discipline coinvolte compilano la griglia di valutazione per ambiti e per competenze professionali

Per l’autovalutazione: ogni alunno compila la/le scheda/e di autovalutazione con il docente coordinatore dell’UDA

 

	2 PIANO DI LAVORO

	Specificazione delle fasi

	Fase
	Attività specifica
	Strumenti/Risorse
	Tempi

(ore)
	Valutazione

	1 
	Presentazione dell’UDA
	Libro di testo
	1
	

	2
	“Le tipologie di clientela”
	Libro di testo; strumenti digitali
	3
	Verifica sommativa

	3
	 “L’organizzazione degli eventi”
	Libro di testo; strumenti digitali
	6
	Verifica sommativa

	4
	Definizione della tipologia di evento e particolari dell’organizzazione
	Libro di testo (scheda di esercitazione autonoma unità 2); strumenti digitali
	3
	Verifica sommativa

	5
	Definizione del budget di realizzazione
	Siti internet 


	5
	

	6
	Organizzazione dei dati da divulgare a fini organizzativi
	Strumenti Google Suite

	6
	

	7
	Creazione testi e materiali 
	Libro di testo; guida; approfondimento digitale Google Sites; Google Sites; Google Suite; Internet
	6
	

	8
	Eventuale traduzione dei testi
	Google suite o altro strumento utilizzato
	6
	

	9
	Organizzazione per la realizzazione dell’evento
	
	6
	

	10
	Realizzazione evento
	
	6
	

	11
	Valutazione
	
	2
	Rubrica di valutazione per ambiti trasversali + rubrica di valutazione delle competenze professionali


PIANO DI LAVORO UDA  

DIAGRAMMA DI GANTT 

	Tempi
	

	Fasi
	Febbraio
	Marzo
	Aprile 
	Maggio

	1
	1 ora
	
	
	

	2
	3 ore
	
	
	

	3
	6 ore
	
	
	

	4
	3ore
	
	
	

	5
	
	5
	
	

	6
	
	6
	
	

	7
	
	6
	
	

	8
	
	
	6
	

	9
	
	
	6
	

	10
	
	
	
	6

	11
	
	
	
	2


	CONSEGNA AGLI STUDENTI

	Titolo UdA

Cosa si chiede di fare

In che modo (singoli, gruppi..)

Quali prodotti

Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti)

Tempi

Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…)

Criteri di valutazione

Peso della Uda in termini di voti in riferimento agli assi culturali ed alle discipline



Alunno/a………………………………Classe ………………Data ………………………….

	Area e ambito
	Descrittore
	Valutazione

	Interesse

Motivazione

Curiosità
	Argomenta e motiva le scelte, completa in modo convincente le tesi sostenute

Esprime la sua personalità e talento in relazione all’esperienza

Dimostra interesse e partecipazione propulsiva alla crescita professionale e personale
	91-100

	
	Argomenta le scelte, completa in modo esauriente le tesi sostenute

Esprime la sua personalità in relazione all’esperienza

Dimostra interesse e partecipazione
	75-90

	
	Argomenta le scelte in relazione alle tesi sostenute

Esprime la sua personalità e interesse e partecipazione quando coinvolto/a
	60-74

	
	Non esprime personalità nelle scelte e nelle tesi sostenute e dimostra poco interesse
	<60

Competenza non ancora raggiunta

	Capacità critica

Osservazione

Consapevolezza

Autonomia
	Coglie le informazioni chiave da tutti gli spunti dell’esperienza proposta, le analogie e le relazioni tra le conoscenze pregresse e quelle acquisite durante l’esperienza

Costruisce argomentazioni in relazione all'esperienza in modo coerente e documentato arricchendole di spunti personali

Autovaluta la propria performance sulla base degli spunti dati

Rispetta le scadenze pianificando le azioni e gestendo il tempo in modo congruente e produttivo
	91-100

	
	Coglie le informazioni chiave dagli spunti dell’esperienza proposta e trova le relazioni tra le conoscenze pregresse e quelle acquisite durante l’esperienza

Costruisce argomentazioni in relazione all’esperienza in modo coerente

Autovaluta la propria performance sulla base degli spunti dati

Rispetta le scadenze gestendo il tempo in modo produttivo
	75-90

	
	Coglie le informazioni chiave dagli spunti dell’esperienza proposta

Costruisce argomentazioni semplici in relazione all’esperienza

Autovaluta la prestazione sulla base degli spunti dati

Rispetta le scadenze
	60-74

	
	Le informazioni raccolte sono basilari e lacunose rispetto agli spunti dell'esperienza

Non argomenta in modo sufficiente

Rispetta le scadenze solo perché sollecitato/a o non completa il compito assegnato in tempo
	<60

Competenza non ancora raggiunta

	Relazione

Lavoro di squadra

Cooperazione
	Interagisce in modo rispettoso, partecipando attivamente con i pari e con il docente

Rispetta il ruolo assegnato all’interno del gruppo, condivide esperienze, conoscenze e opinioni

Svolge il proprio ruolo condividendo le proprie abilità, incoraggia il gruppo a crescere

Aiuta i compagni in difficoltà rendendosi partecipe di un proficuo scambio fra pari
	91-100

	
	Interagisce in modo rispettoso con i pari e il docente, partecipando attivamente all'attività proposta

Rispetta il ruolo assegnato, condivide esperienze, conoscenze e opinioni

Svolge il proprio ruolo condividendo le proprie abilità a favore del gruppo
	75-90

	
	Interagisce con i pari e il docente se sollecitato/a per la realizzazione dell'attività proposta

Rispetta il ruolo assegnato e lo svolge in relazione al lavoro dei pari integrandolo con le proprie conoscenze

Le abilità sono messe in campo per lo svolgimento del proprio ruolo ma condivise con il gruppo solo sotto la guida del docente
	60-74

	
	Interagisce con i pari e il docente solo se sollecitato/a

Appare estraneo/a allo scambio con i pari e, nello svolgimento del ruolo assegnato, viene spesso sollecitato/a dai compagni o sostituito/a nella realizzazione del compito assegnato
	<60

Competenza non ancora raggiunta


Alunno/a………………………………Classe ………………Data ………………………….

	Indicatori
	Punteggio ottenuto

	
	Avanzato

91-100
	Intermedio

76-90
	Base

60-75
	Non raggiunto

˂60

	Interesse Motivazione Curiosità
	
	
	
	

	Capacità critica Osservazione Consapevolezza Autonomia
	
	
	
	

	Relazione Lavoro di squadra Cooperazione
	
	
	
	


	SCHEMA DELLA RELAZIONE INDIVIDUALE

STUDENTE_________________________

CLASSE_______________




Descrivi in sintesi l’attività

Indica come avete svolto il compito e cosa hai fatto tu 

Indica quali crisi hai dovuto affrontare e come le hai risolte

Che cosa hai imparato da questa unità di apprendimento

Quale rapporto c’è tra ciò che hai appreso e le discipline di studio  

Cosa devi ancora imparare 

Come valuti il lavoro da te svolto (vedi rubrica di autovalutazione)

Liceo Scientifico – Liceo Linguistico – Scienze Applicate

IPSAR: Enogastronomia, Sala e vendita, Accoglienza turistica

Via Vanvitelli, 1 - 76016 Margherita di Savoia (BT) - Tel 0883.655600 - C.M. FGIS05300R - C.F. 90111860723

Sito web: www.ipsarmoro.edu.it - Email: fgis05300r@istruzione.it - P.E.C. fgis05300r@pec.istruzione.it

