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PIANO DI LAVORO

PROF.  _ELSA LEONARDI_____________________                  MATERIA: SALA  E VENDITA___________________

CLASSE _____2° N_____________

A.S.  2011 / 2012
	 POSSESSO PREREQUISITI

Vengono effettuati dei test d’ingresso per valutare il livello base indispensabile al proseguimento degli studi, attraverso prove strutturate oppure verifiche orali.



	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

Dalle  prove è emerso quanto segue:
la maggior parte dei ragazzi possiede un livello insufficiente, una piccola parte risulta di livello base, una minima risulta essere di livello intermedio.



	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.

Tutte le attività di ogni singola disciplina saranno finalizzate all’acquisizione di conoscenze e abilità strumentali al raggiungimento delle competenze previste nei vari assi. Ogni docente farà riferimento a problemi e tematiche di varia natura, relativi alla macro unità d’apprendimento “ l’ Europa “. Sarà fornito materiale documentario utile allo scopo. La prova finale sarà costituita sulla base dell’attività svolta durante l’anno scolastico.
STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Sono considerati strumenti di valutazione le verifiche scritte, le verifiche orali e le prove pratiche nei laboratori.



FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Vengono effettuate almeno due verifiche scritte per quadrimestre e due verifiche orali oltre alle continue osservazioni pratiche laboratoriali.



MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	I risultati delle prove scritte vengono comunicati e consegnati entro 10 giorni dalla prova scritta. Le prove orali e pratiche sono comunicate in giornata.
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CLASSE   2° N
	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	GLI 
APERITIVI

	Classificazione delle famiglie di aperitivi
	L’alunno deve saper servire in modo corretto i vari aperitivi.
	Champagne e spumanti
Vini liquorosi

Vini aromatizzati

Aperitivi in bottiglia e bottiglietta.
	Lezioni frontali , dimostrative in laboratorio 
	Scritte, orali e pratiche
	
	
	dicembre

	2
	STILI DI VINIFICAZIONE

	Riconoscere  i vari metodi di preparazione dei vini
	Il ragazzo deve conoscere tutte le tecniche relative alla produzione dei vari vini.
	Vinificazione in bianco
Vinificazione in rosso

Vinificazione in rosato

Vinificazione con macerazione carbonica

Metodo Charmat e Classico.
	Lezione frontali
	Scritte, orali
	
	Scienze degli allimenti
	 dicembre
gennaio

	3
	VINI REGIONALI

	Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera.
	Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio dei vini.
	Saper leggere le etichette dei vini, conoscere le caratteristiche dei vini regionali 
	Lezioni frontali
	Scritte, orali , pratiche
	
	
	Febbraio

Marzo aprile

	4
	I 
COCKTAILS


	Saper utilizzare le varie attrezzature del bere miscelato.
	L’alunno deve preparare e servire correttamente alcuni cocktails.
	Classificazione dei cocktails
Preparazione di alcuni cocktaiLs IBA
	Lezioni teoriche e pratiche, visione materiale audiovisivo
	Scritte, orali , pratiche
	
	
	Da novembre a maggio

	5
	MISE 

EN PLACE E 

CUCINA FLAMBè
	Eseguire le principali tecniche  di base nel servizio dei prodotti enogastronomici
	Saper servire il cliente nel rispetto di tutte le regole di sala, applicando i vari stili di servizio.

Effettuare un corretta mise en place in base ai vari menu

Realizzazione di alcuni piatti della cucina flambè
	Vari stili di servizio di sala.

Mise en place particolari.

Realizzazione di alcune ricette della cucina flambè.
	Lezioni toriche e pratiche.
	Scritte, orali, pratiche
	
	Laboratorio di cucina in base ai vari menu di servizio concordati
	Durante l’intero anno scolastico si effettuano continue mise en place in base ai menu concordati con la cucina.

La cucina flambè si svolge nel secondo quadrimestre.

	6
	RECUPERO IN ITINERE
	Approfondimento e recupro
	
	Tutti i moduli in base alle esigenze della classe
	Lezioni frontali, attività dimostrative in laboratorio
	Test di verifica
	
	Maggio, giugno
	


Data  28 novembre 2011
 Firma del docente __ELSA LEONARDI___________________







In seguito ai risultati delle prove d’ingresso ho ritenuto indispensabile una ulteriore spiegazione ed approfondimento delle varie argomentazioni relative al primo anno. Infatti quasi la metà del primo quadrimestre è stata dedicata al ripasso sia teorico che pratico di laboratorio.
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