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PIANO DI LAVORO

PROF.  _Boccia Angelo  MATERIA: Laboratorio di servizi enogastronomici settore sala e vendita
CLASSE 4O
A.S.  2013/2014
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

	Livello insufficiente %
	 Livello base %
	Livello intermedio %
	Livello avanzato %

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO

ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.

STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Lezione frontale aperta al dialogo, gruppi di lavoro, esercitazioni in classe e in laboratorio

Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio.



FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	2 prove orali/scritte per quadrimestre;
1 simulazione d’esame per quadrimestre.



MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediato se orali o pratiche, 15 giorni al massimo per prove scritte



TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE

	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/
strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Il vino
	Saper classificare i vini a secondo della denominazione di origine. 
	Individuare la  produzione enoica italiana
	Principi di enologia.
Normativa settore vitivinicolo;

La produzione vitivinicola italiana.
	Lezione frontale
	Scritte e orali
	
	Principi
	20

	2
	I superalcolici
	Saper utilizzare i distillati per la produzione di cocktail.
	Classificare le bevande in base alle loro caratteristiche organolettiche e merceologiche.
	Conoscere le modalità di produzione di distillati,liquori e creme.
	Lezione frontale
	Scritte e orali
	
	Principi 
	20

	3
	Tecniche di degustazione
	Saper effettuare un analisi organolettica del vino.
	Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi e vini attraverso l’esame gustativo.
	Metodi di analisi organolettica di cibi,vini;

Criteri di abbinamento cibo-vino.

	Lezione frontale
laboratorio
	Scritte orali e pratiche
	
	
	24

	4
	Le bevande miscelate
	Saper utilizzare le attrezzature di bar per poter produrre cocktail.
	Classificare,proporre cocktail,applicando le corrette tecniche di miscelazione.
	L’evoluzione del bere miscelato
	In laboratorio
	Scritte  orali e pratiche
	
	
	24

	5
	Le altre offerte al bar
	Saper realizzare snack per servizio aperitivi
	Preparare snack da bar e presentarli al banco bar.
	Conoscere le tecniche di presentazione di snack al bar.
	Lezione frontale
laboratorio
	Scritte  orali e pratiche
	
	
	16

	6
	Eventi speciali
	Saper pianificare e gestire un evento speciale.
	Simulare la realizzazione di buffet e banchetti.
	Conoscere le particolarità del servizio di banqueting.
	Lezione frontale
laboratorio
	Scritte  orali e pratiche
	
	
	20

	7
	Recupero in itinere
	Approfondimento e recupero
	
	Tutti i moduli in base alle esigenze della classe
	Lezioni frontali, attività dimostrative in laboratorio
	Test di verifica
	
	
	8


Data  08/11/2013                                                                                                                                                                                 Firma del docente 
                                                                                                                                                                                                                                Angelo Boccia
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