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	N.

ORD
	BLOCCHI

TEMATICI
	OBIETTIVI
	CONTENUTI
	SCELTE

METODOLOGICHE
	GESTIONE

COPRESENZA
	COLLEGAM.

INTERDISCIPL.
	TEMPO

PREV.
	VERIFICHE

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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


	1 Storia ed         attualità della cucina
2 Le tendenze della cucina

3 Le aziende della ristorazione


	Lezioni frontali
	
	
	8
	Scritte/Orali

	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 
	1 La sala ristorante
2 il personale

3 L’igiene 
	 Lezioni frontali
 Attività dimostrative in laboratorio
	
	
	24
	Scritte/Orali/ Pratiche

	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 
	1 Le occasioni di servizio
2 Il menu

3 Il coordinamento tra i reparti


	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	Lab. cucina: preparazione menu per tipologia di servizio 
	Lingue straniere: terminologia tecnica
	28
	Scritte/Orali/ Pratiche

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	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
	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. cucina:
stesura di un menu di servizio
	
	24
	Scritte/Orali/ Pratiche

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Modulo 5

 Il bar

	Conoscere le varie tipologie di bar.
riconoscere le figure che compongono la brigata, conoscere  le attrezzature di lavoro
	1 Le Tipologie di bar
2 La brigata

3 Le attrezzature

Mise en place e servizio
	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	
	
	20
	Scritte/Orali/ Pratiche

	6
	Modulo 6
Il lavoro di bar

	Conoscere e saper preparare le bevande di caffetteria . Conoscere le varie proposte del beverage e saperle servire
	1 La caffetteria

2 Il servizio di bar  
	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	
	
	20
	Scritte/Orali/ Pratiche


	7
	Recupero in itinere

	Approfondimento e recupero
	Tutti i moduli secondo le esigenze della classe
	Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio
	
	
	8
	Test di verifica


