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	ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE PROFESSIONALE E TECNICO COMMERCIALE

 “A. CASAGRANDE”  “F. CESI” 
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PIANO DI LAVORO

PROF. Russo Franco                                  MATERIA Laboratorio servizi enogastronomici 

                                                                    settore sala e vendita
CLASSE 3 P
A.S.  2011/2012
	 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.

COMPETENZE

Rielaborare quanto appreso nei vari ambiti.

Saper usare la lingua ed i diversi linguaggi tecnici settoriali nelle diverse situazioni.

Saper utilizzare consapevolmente strumenti e conoscenze specifiche del proprio profilo professionale.

CONOSCENZE

Conoscere in modo ordinato e corretto i contenuti delle diverse discipline.

Conoscere i linguaggi specifici di ogni disciplina.

OBIETTIVI  EDUCATIVO/COMPORTAMENTALI

· Conoscere ed accettare principi e convenzioni che regolano il vivere sociale.

· Potenziare il senso di autonomia e di autocontrollo.

· Seguire con attenzione e partecipazione le attività didattiche

· Saper essere corretti nei rapporti interpersonali ed essere solidali con i compagni nelle diverse situazioni

· Acquisire un migliore uso del tempo come rapporto Studio/tempo libero
STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	
Test – Strutturate – Semistrutturate -  Questionari – Scritto/grafiche Pratico




FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Frequenza: 2/3 verifiche scritte a quadrimestre, 2/3 verifiche orali/pratiche a quadrimestre.




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE

	Immediata personalmente agli studenti e periodicamente ai genitori, nell’ambito dei colloqui o tramite valutazioni quadrimestrali ufficiali 


	N.

ORD
	BLOCCHI

TEMATICI
	OBIETTIVI
	CONTENUTI
	SCELTE

METODOLOGICHE
	GESTIONE

COPRESENZA
	COLLEGAM.

INTERDISCIPL.
	TEMPO

PREV.
	VERIFICHE

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	I Superalcolici


	Conoscere in modo completo le caratteristiche dei superalcolici ed il loro processo di produzione


	-La produzione dei distillati

-Distillati di cereali,di vino,di      vinacce,di piante;

-Liquori e creme: caratteristiche e produzione


	Lezioni frontali

Attività pratiche di laboratorio


	Principi alimentazione

I Cereali
	
	48 ore


	Scritte e orali



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Cocktail-snack e bartender style


	Apprendere le tecniche di miscelazione e saper realizzare un cocktail;

saper preparare snack;

conoscere il free style


	-Il fascino del bere miscelato

-Gli snack

-Bartender style


	Dall’esposizione teorica alla gestione integrata tecnico-pratica


	Principi Alimentazione:

Calcolo grado

 alcolico
	
	60 ore


	Orali e pratiche



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	La professione dell’operatore di sala


	Saper eseguire con competenza e professionalità i più complessi servizi di sala


	-Trinciare 

-Sfilettare

-La cucina di sala

-Gli antipasti


	Lezioni frontali

Attività pratiche di laboratorio


	
	
	80 ore


	Orali/scritte e pratiche



	4
	Eventi speciali


	Il banqueting

Vendita e pianificazione eventi

Conoscenza norme proprie del servizio banchetti


	-Preparazione e gestione di un evento

-vendita e gestione di un evento


	Lezioni frontali

Attività pratiche di laboratorio


	
	Economia aziendale:

Costo pasto

Gestione economica

I parte


	18 ore


	Orali/scritte e pratiche



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Enologia

	Conoscere in modo esauriente i fondamentali dell’enologia e i diversi aspetti della professione del sommelier


	- L’analisi organolettica del            vino

- Abbinamento cibo-vino

- Enografia internazionale


	Lezioni frontali

Consultazione di materiale di supporto

Dvd –web

Attività pratiche


	Principi Alimentazione:

Il vino
	
	80 ore


	Orali/scritte e pratiche



	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Elementi di gestione

	Conoscere le principali problematiche legate alla gestione delle risorse umane

Conoscere i costi semplici di gestione


	-La gestione delle risorse umane

-La gestione economica

-Il marketing della ristorazione

-Psicologi a tavola

-La comunicazione con il cliente


	Lezioni frontali

Esercitazioni scritte


	
	Economia aziendale:

Gestione economica

II parte


	50 ore


	Orali/scritte




	7
	Stage Formativi

	Alternanza scuola-lavoro


	-Esercitazioni pratiche sala-bar


	
	
	
	90 ore


	


	8
	Recupero in itinere

	Recupero

Approfondimento 


	-Argomenti da approfondire


	
	
	
	18 ore


	Test di verifica


	9
	Prove di esame

1 per quadrimestre

	Verifica della capacità di esecuzione autonoma di un servizio di sala professionale
	-Servizio di sala

-Servizio di bar

-Servizio del vino

-Cucina di sala
	Attività pratica


	
	
	18 ore


	Scritte/pratiche


Totale ore 462
Data 

 Firma del docente _____________________
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