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PIANO DI LAVORO

PROF. RUSSO FRANCO                     MATERIA: Laboratori servizi enogastronomici
                                                      Settore sala e vendita
CLASSE 4M Settore Enogastronomia
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.



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
	La classificazione degli alimenti
	Saper classificare alimenti cibi e bevande


	Classificare gli alimenti e le bevande in base alle loro caratteristiche organolettiche,merceologiche,chimico fisiche. 
	Conoscere la classificazione di cibi e bevande
	Lezioni frontali
	Orali e scritte
	
	Principi alimenti
	10

	2
	Classificazione dei

vini 

	Saper distinguere i vini in base alla loro classificazione
	Classificare i vini in base a diversi parametri merceologici e qualitativi.


	La classificazione e le etichettatura dei vini
	Lezioni frontali
	Orali e scritte
	
	Principi alimenti
	14

	3
	Analisi organolettica del vino

	Saper effettuare l'analisi organolettica del vino


	Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative dei vini attraverso la degustazione
	L’attrezzatura per la degustazione e il servizio del vino, analisi organolettica del vino.
	Lezioni frontali

Attività di laboratorio
	Orali ,scritte e pratiche
	
	Principi alimenti
	14

	4
	Abbinamento cibo-vino

	Saper effettuare l'abbinamento cibo-vino 


	Applicare i principi di abbinamento cibo-vino

	Criteri di abbinamento cibo-vino
	Lezioni frontali

Attività di laboratorio
	Orali ,scritte e pratiche
	
	Laboratorio enogastronomia
	14

	5
	I servizi di catering e banqueting

	Saper gestire un evento speciale


	Simulare la realizzazione di banchetti e buffet
	Allestimento della sala e dei buffet e organizzazione del lavoro
	Lezioni frontali

Attività di laboratorio
	Orali ,scritte e pratiche
	
	Laboratorio enogastronomia
	14


Data 08/11/2013                                                                                                                                                                             Firma del docente
                                                                                                                                                                                                         Russo Franco
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