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	 POSSESSO PREREQUISITI
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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

	SONO CONSIDERATI STRUMENTI DI VALUTAZIONE LE VERIFICHE SCRITTE, VERIFICHE ORALI E PROVE PRATICHE NEI LABORATORI.



FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	VENGONO EFFETTUATE ALMENO DUE VERIFICHE SCRITTE PER QUADRIMESTRE E DUE VERIFICHE ORALI.



MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	I RISULTATI DELLE PROVE SCRITTE VENGONO COMUNICATE E CONSEGNATE ENTRO 10 GIORNI DALLA PROVA SVOLTA. LE PROVE ORALI E PRATICHE SONO COMUNICATE IN GIORNATA.



DOCENTE: …LEONARDI ELSA……………………………….       MATERIA : ……SALA E VENDITA…………………………………
CLASSE 1° P :……………………… 


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/
strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Modulo 1

Il mondo della ristorazione

	Definizione in uso nella ristorazione. Riconoscere gli stili di cucina oggi in uso. Classificazione dei locali di ristorazione.
	L’alunno deve distinguere le varie tipologie ristorative e capire le offerte e caratteristiche
	1 Storia ed         attualità della cucina

2 Le tendenze della cucina

3 Le aziende della ristorazione


	Lezioni frontali
	Scritte/Orali
	
	
	8

	2
	Modulo 2

Struttura e organizzazione dei locali ristorativi


	Conoscere i vari reparti e le attrezzatura in essi in uso. Saper distinguere i compiti dei componenti della brigata. Conoscere le regole della corretta prassi igienica
	Il ragazzo deve utilizzare terminologie tecniche e deve interpretare tutte le figure della brigata, deve lavorare nel rispetto della normative sull’igiene e sicurezza.
	1 La sala ristorante

2 il personale

3 L’igiene
	Attività Lezioni frontali

 dimostrative in laboratorio
	Scritte/Orali/ Pratiche
	
	
	24

	3
	Modulo 3

L’offerta Ristorativa


	Conoscere i prodotti per le differenti occasioni di servizio. Saper compilare un menu

L’importanza del coordinamento tra i reparti
	Il ragazzo deve saper redigere e stilare un menu nel rispetto della cronologia delle varie pietanze
	1 Le occasioni di servizio

2 Il menu

3 Il coordinamento tra i reparti


	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	Scritte, orali e pratiche
	Lab. cucina: preparazione menu per tipologia di servizio
	Lingue straniere: terminologia tecnica
	28

	4
	Modulo 4

Il lavoro di sala


	Conoscere le regole per una corretta mise en place. Svolgere con competenza il servizio di sala. Saper accogliere ed assistere il cliente
	Deve svolgere mise en place corrette,interpretare i vari stili di servizio di sala
	1 la mise en place

2 il servizio di sala

3 il servizio della 1° colazione

4 Il rapporto con il cliente
	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	
	Lab. Di cucina : stesura di un menu di servizio
	
	24

	5
	Modulo 5
Il bar 
	Conoscere le varie tipologie di bar, riconoscere le figure che compongono la brigata, conoscere le attrezzature di lavoro
	L’alunno deve interpretare al meglio la figura del barman, orgainizzare il lavoro in base ai vari momenti della giornata
	Le tipologie di bar, la brigata , le attrezzature, la mise en olace e servizio
	Lezioni frontali, attività dimostrative in laboratorio
	Scritte, orali  e pratiche
	
	Scienze degli Alimenti e Cucina
	20

	6
	MODULO 6
IL LAVORO DI BAR
	Conoscere e saper preparare le bevande di caffetteria.Conoscere le varie proposte del beverage e saperle servire
	Deve preparare e servire sia al tavolo che al banco le varie preparazioni di caffeteria
	La caffetteria, il servizio di bar
	Lezioni frontali, attività dimostrative in laboratorio
	Scritte, prove orali e pratiche
	
	
	20

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


 Data    Terni, lunedì 28 novembre 2011
                                                                                                                                                                        Firma del docente ______Elsa Leonardi____
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