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PROFILO EDUCATIVO, CULTURALE E PROFESSIONALE – ARTICOLAZIONE SALA E VENDITA (T8.1)
a) Risultati di apprendimento comuni a tutti gli indirizzi (Triennio)

• Agire nel rispetto dei principi costituzionali, della legalità e della sostenibilità, orientando il proprio comportamento a criteri di responsabilità e collaborazione.
• Comunicare in modo efficace in lingua italiana e in almeno due lingue straniere, utilizzando linguaggi settoriali per l’accoglienza e il servizio di sala.
• Utilizzare strumenti informatici e digitali per la gestione del servizio, delle prenotazioni e della promozione dei prodotti.
• Applicare le normative nazionali e internazionali in materia di igiene, sicurezza e tutela del consumatore.
• Riconoscere il valore culturale, sociale ed economico del settore enogastronomico e turistico, contribuendo alla valorizzazione del territorio.
• Operare in gruppo nel rispetto dei ruoli e dei tempi, adottando comportamenti etici e professionali.

b) Risultati di apprendimento del settore – Articolazione Sala e Vendita (Triennio)

• Organizzare e gestire il servizio di sala e bar, garantendo qualità, efficienza e sicurezza.
• Applicare tecniche di preparazione, presentazione e servizio di bevande e piatti, anche in abbinamento enogastronomico.
• Curare l’accoglienza, la comunicazione e la relazione con il cliente, valorizzando il prodotto e il servizio offerto.
• Collaborare con la cucina e la reception per garantire un servizio integrato e coerente con l’immagine aziendale.
• Promuovere prodotti e servizi enogastronomici, anche attraverso strumenti digitali e tecniche di marketing esperienziale.
• Gestire la vendita e la somministrazione di alimenti e bevande nel rispetto delle normative igienico-sanitarie (HACCP) e della responsabilità professionale.
• Applicare principi di sostenibilità e di economia circolare nella gestione delle risorse, dei materiali e degli approvvigionamenti.
• Contribuire alla pianificazione e all’organizzazione di eventi, banchetti e manifestazioni promozionali.

Integrazione – Educazione Civica (Sala e Vendita – Triennio)

• Legalità e responsabilità professionale: rispettare la normativa in materia di somministrazione e vendita di alimenti e bevande, la tutela del consumatore e la corretta gestione delle licenze commerciali.
• Sicurezza e salute: applicare le norme sull’igiene alimentare e la sicurezza sul lavoro (D.Lgs. 81/2008 e HACCP), prevenendo situazioni di rischio per sé e per gli altri.
• Etica del servizio: agire con professionalità, rispetto e discrezione nei confronti dei clienti e dei colleghi, promuovendo comportamenti inclusivi e non discriminatori.
• Sostenibilità e spreco alimentare: adottare pratiche di riduzione degli sprechi, valorizzando i prodotti locali e promuovendo un consumo responsabile.
• Cittadinanza digitale e promozione: utilizzare strumenti e piattaforme digitali in modo consapevole per la promozione delle attività, la gestione delle prenotazioni e la comunicazione con la clientela.
• Cultura e territorio: contribuire alla valorizzazione del patrimonio gastronomico e culturale del territorio attraverso eventi, degustazioni e attività di comunicazione.

