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PIANO di LAVORO del DIPARTIMENTO di Discipline economico aziendali 

 

(Insegnamento di Area di Indirizzo) 

 

 

 

Classe           Prima         Seconda 

 

Classe            Terza            Quarta                  Quinta 

Enogastronomia: esperto della gastronomia del gusto e del benessere 

Servizi di sala e Vendita: esperto di Mixology e Sommelerie 

Accoglienza turistica: esperto del settore turistico – ricettivo del territorio 
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COMPETENZE CORRELATE 

trasversali rispetto a quelle dell’Area di indirizzo 

1 - COMPETENZE CHIAVE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 

Competenze Chiave n 3,7 

Competenza Chiave n 3 Descrizione: Sviluppare e utilizzare il pensiero matematico, scientifico e 

tecnologico per applicare il metodo della scienza alla conoscenza della natura e alla risoluzione delle 

problematiche quotidiane. 

Competenza Chiave n 7 Descrizione: Capacità di trasformare le idee in azione tramite creatività, 

assunzione di rischi, innovazione. Capacità di pianificazione e organizzazione di progetti per 

raggiungere degli obiettivi. 

 

2 - COMPETENZE DI AREA GENERALE 

Competenza di Area Generale n 1 Descrizione: Saper valutare fatti e orientare i propri comportamenti 

in situazioni sociali e professionali strutturate che possono richiedere un adattamento del proprio 

operato nel rispetto di regole condivise.  

Competenza di Area Generale n 2 Descrizione: Gestire l’interazione comunicativa, orale e scritta, con 

particolare attenzione al contesto professionale e al controllo dei lessici specialistici.  

Competenza di Area Generale n 10 Descrizione: Applicare i concetti fondamentali relativi 

all’organizzazione aziendale e alla produzione di beni e servizi, per l’analisi di semplici casi aziendali 

relativi al settore professionale di riferimento.  

Competenza di Area Generale n 12 Descrizione: Utilizzare i concetti e gli strumenti fondamentali 

dell’asse culturale matematico per affrontare e risolvere problemi strutturati, riferiti a situazioni 

applicative relative alla filiera di riferimento, anche utilizzando strumenti e applicazioni informatiche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

COMPETENZE DI INDIRIZZO 
si fa riferimento all’Allegato C delle Linee guida agosto 2019 e a quanto concordato nella riunione dei coordinatori di 

dipartimento 

 

COMPETENZA di INDIRIZZO n.  I1 

Descrizione della competenza in uscita: “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 INTERMEDIA  

relativa all’anno a cui si riferisce 

la presente progettazione 

Abilità 

Individuare le abilità tra 

quelle riportate 

nell’Allegato C delle 

Linee guida 

Conoscenze 

Individuare le conoscenze tra 

quelle riportate nell’Allegato 

C delle Linee guida 

Contenuti 

Livello QNQ: 3/4 

Descrizione: “collaborare 

attraverso l’utilizzo di tecniche 

tradizionali ed innovative alla 

lavorazione, organizzazione e 

commercializzazione dei 

servizi e dei prodotti all’interno 

delle macro aree di attività che 

contraddistinguono la filiera, 

rispondendo adeguatamente 

alle mutevoli esigenze del 

contesto produttivo di 

riferimento” 

Partecipare alla 

pianificazione di 

attività promozionali 

e pubblicitarie delle 

nuove tendenze 

alimentari ed 

enogastronomiche 

utilizzando tecniche e 

strumenti di 

presentazione e 

promozione del 

prodotto/servizio.  
 

Strumenti di pubblicità e 

comunicazione.  

 

Tecniche di rilevazione 

della customer satisfation 

 

Il sistema informativo 

aziendale 
 
Mercato del lavoro e il 

reclutamento del 

personale 

 
Contratti di lavoro 

 
Retribuzione 

 

COMPETENZA di INDIRIZZO n. I2 

Descrizione della competenza in uscita: “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 INTERMEDIA  

relativa all’anno a cui si riferisce 

la presente progettazione 

Abilità 

Individuare le abilità 

tra quelle riportate 

nell’Allegato C delle 

Linee guida 

Conoscenze 

Individuare le conoscenze tra 

quelle riportate nell’Allegato 

C delle Linee guida 

Contenuti 

(vedere Allegato C delle Linee 

Guida) 

Livello QNQ: 3/4. 

Descrizione: “Collaborare alla 

pianificazione e alla gestione 

dei processi di 

approvvigionamento, di 

produzione e di vendita di 

prodotti e servizi rispettando 

parametri di qualità e in 

un’ottica di sviluppo della 

cultura dell’innovazione.  

Identificare le risorse 

necessarie per la 

realizzazione del 

prodotto/servizio 

programmato.  
 

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.  
 

Il fabbisogno 

finanziario 

 
Le fonti di 

finanziamento 

 
Scritture contabili 

 
Contabilità generale 

 
Bilancio d’esercizio 



 

 

 

COMPETENZA di INDIRIZZO n.  I4 

Descrizione della competenza in uscita: Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le 

esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo 

obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e 

equilibrati.  

Competenza INTERMEDIA  

relativa all’anno a cui si 

riferisce la presente 

progettazione 

Abilità 

Individuare le abilità tra 

quelle riportate nell’Allegato 

C delle Linee guida 

Conoscenze 

Individuare le conoscenze 

tra quelle riportate 

nell’Allegato C delle Linee 

guida 

Contenuti 

(vedere Allegato C delle 

Linee Guida) 

Livello QNQ: 3/4 

Descrizione: “Collaborare 

in contesti noti alla 

predisposizione di prodotti, 

servizi e menù all’interno 

delle macro aree di attività 

che contraddistinguono la 

filiera, adeguando il proprio 

operato al processo 

decisionale e attuativo. 

Elaborare, coordinando il 

proprio lavoro con quello 

degli altri, un’offerta di 

prodotti/servizi sia 

innovativi che tradizionali, 

verificando la qualità, il 

rispetto degli standard di 

offerta in relazione al 

target dei clienti e alle loro 

necessità e/o interessi 

culturali e perseguendo 

obiettivi di redditività.  
 

Tecniche di analisi delle 

componenti di un prezzo 

di vendita e degli 

indicatori di gestione.  
 

Gestione economica 

dell’impresa turistico 

ristorativa 

 
Metodi di calcolo dei 

costi 

 
Prezzo di vendita  

nelle imprese turistico 

ristorativa 
 

 

 

ATTIVITA’ FORMATIVE PROPOSTE PER L’ANNO 

UdA, compiti di realtà, progetti, indagini, uscite didattiche, casi aziendali. 

ABILITA’ MINIME E SAPERI MINIMI richiesti nell’arco dell’a.s. necessari per l’ammissione 

alla classe successiva: 

Nuclei fondanti Obiettivi minimi 

I finanziamenti Conoscere le principali fonti di finanziamento 

Il sistema informativo 

Riconoscere il significato delle 

principali voci dello Stato Patrimoniale 

e del conto economico. 

Redigere lo Stato patrimoniale e il Conto economico del 

bilancio d’esercizio di un’azienda. 

Contabilità gestionale 
Saper classificare e calcolare i costi. Saper calcolare il 

punto d'equilibrio. 

 

 



 

 

METODOLOGIA 

Gli studenti saranno informati del piano di lavoro, delle finalità dell’insegnamento e del suo significato 

all’inizio e durante tutto l’anno scolastico; saranno altresì resi noti i criteri di valutazione.  

 

La metodologia si avvarrà delle seguenti modalità/tecniche di interventi: 

 

Lezione frontale, lezione partecipata, problem solving, lavori di gruppo, flipped classroom, 

esemplificazioni alla lavagna, svolgimento di esercizi, analisi di situazioni/ casi /documenti aziendali, 

correzione di esercizi assegnati, lettura di articoli tratti dalla stampa specializzata, invio materiale su 

piattaforma g suite. 
 

MATERIALI 

A supporto del lavoro, si utilizzeranno: 

Libro di testo, calcolatrice, LIM, articoli tratti da quotidiani e riviste, filmati, documenti aziendali, 

modulistica (il materiale potrà essere inviato anche attraverso piattaforma g suite). 

 

VERIFICHE E CRITERI DI VALUTAZIONE 

La tipologia delle verifiche comprenderà: 

Interrogazioni orali correzione e controllo esercitazioni svolte a casa, test/questionari, temi/problemi, 

prove strutturate e semistrutturate, analisi di casi, esercizi, problem solving. 

 
 
 

Il numero complessivo delle verifiche (scritte / orali) sarà di almeno 2 nel primo trimestre e 3 nel 
pentamestre. 

La valutazione intermedia e finale dell’a.s. terrà conto dei livelli di partenza, delle prestazioni 

scritte/pratiche/orali degli allievi, dell’osservazione sistematica e continua dei loro comportamenti e 

progressi, di elaborati e compiti svolti a casa, dei risultati delle loro ricerche individuali e di gruppo, del 

raggiungimento di competenze (di cittadinanza, dell’area generale e di indirizzo). 

Il Dipartimento stabilisce di utilizzare le griglie di valutazione d’Istituto. 

 

Torino,  

 

 Il Coordinatore di Dipartimento 

           Prof. 

 


