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	ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE PROFESSIONALE E TECNICO COMMERCIALE
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PIANO DI LAVORO

PROF. Boccia Angelo               MATERIA: Laboratori servizi enogastronomici 

                                               settore sala e vendita     

CLASSE 2 N                                 A.S.  2012/2013           DATA: 22/11/2012
	 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.

	Agire nel sistema di 
qualità relativo alla 
filiera produttiva di 
interesse;

proporre abbinamenti tra cibi e bevande per una reciproca valorizzazione;

integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle
 linguistiche, utilizzando le tecniche di 
comunicazione e 
relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con
 i colleghi.

	Acquisire un corretto atteggiamento nei
  confronti della 
  ofessione;
relazionarsi positivamente con i colleghi e con il cliente;

utilizzare correttamente attrezzature e utensili di uso comune;
proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino;
eseguire le principali tecniche di base nel servizio di prodotti 
enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	Figure professionali che operano nel settore 
enogastronomico e caratteristiche delle 
professioni;
ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar;
il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili; 
nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti;
elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera;
tecniche di comunicazione professionale 
applicata alla vendita dei servizi;
tecniche di base di sala: mise en place e stili di servizio; 

tecniche di base di bar: caffetteria e principali bevande analcoliche.



STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI
	Lezioni frontali, lavori di gruppo, esercitazioni pratiche.
Valutazione scritta, orale e pratica 



FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	Prove scritte: due per quadrimestre
Verifiche orali e pratiche:Non inferiori a tre per quadrimestre




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Orali e pratiche: subito
Scritte: entro sette giorni


DOCENTE: Boccia Angelo      MATERIA : Laboratorio, servizi enogastronomici settore sala e vendita
CLASSE :2 N
	N


	Blocchi

tematici
	Obiettivi
	Contenuti
	Scelte metodologiche
	Gestione compresenza
	Collegamenti

interdisciplinari 
	Tempo

previsto
	Verifiche

	1

2

3

4

5

6

7

8

9


	Ripasso Argomenti del I anno

Le carte: I Menù

Buffet  e banchetti

Operare davanti al cliente

Le proposte del
 beverage

Il bar: i cocktails e servizio delle
 bevande

Enologia: l’esame del vino. Enografia regionale  

Cucina di sala

Recupero in itinere

	Ripasso e recupero

Conoscere le caratteristiche e le varie tipologie di menù. Saper impostare e realizzare un menù

Apprendere come si preparano particolari eventi

Conoscere le principali tipologie di formaggio.

Apprendere la tecnica dei diversi metodi di servizio. Saper effettuare il taglio e il servizio dei formaggi.

Conoscere la composizione e le caratteristiche delle principali bevande analcoliche

Apprendere la preparazione dei 
principali cocktails con relativo servizio e presentazione

Conoscere le fasi della produzione del vino.

Saper classificare e distinguere le principali tipologie di vino

Saper preparare alcuni piatti davanti al cliente 

Approfondimento e recupero
	Argomenti I 
anno

La carta del menù

La carta dei vini

Cocktails list

Il buffet

Consigli tecnici

Organizzazione eventi

Il servizio dei formaggi

Il servizio delle insalate

Il servizio dei salumi

Il servizio dei dolci

Il servizio della frutta 
L’acqua e le bevande analcoliche.

Le bevande alcoliche

La birra

Il bere miscelato

I cocktails 
mondiali

Il servizio

Le decorazioni

La produzione del vino

Elementi di 
enografia 
 regionale.

Il servizio del 
vino

Mise en place

Ricette

Il flambè

Tutti i moduli 
secondo esigenze della classe
	Lezioni frontali

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio

Lezioni frontali

Attività dimostrative in laboratorio


	Laboratori 
Enogastronomia :

preparazione menù per tipologia di servizio

Laboratori 
Enogastronomia :

preparazione menù per tipologia di servizio

Laboratori
 Enogastronomia: 

preparazione basi

Laboratori
 Enogastronomia:
preparazione
 cucina regionale
	Principi di 
Alimentazione:
Il latte 

Il formaggio

Principi di 
Alimentazione:

calcolo grado
 alcolico


	8 ore

12 ore

12 ore

32 ore

12 ore

16 ore

12 ore

20 ore

12 ore

Tot. 132 ore
	Scritte/Orali/ Pratiche

Scritte/Orali/  Pratiche

Scritte/Orali/  Pratiche

Scritte/Orali/  Pratiche

Scritte/Orali/  Pratiche

Scritte/Orali/  Pratiche

Scritte/Orali/  

Pratiche

Scritte/Orali/  pratiche

Test verifica




Sviluppare la capacità di ascolto e di concentrazione durante l’attività didattica e pratica.


Rafforzare il metodo di lavoro con la costruzione e descrizione di schemi, grafici, tabelle, mappe concettuali e materiali di supporto per l’attività pratica.


Sollecitare un maggiore impegno alla motivazione e alla partecipazione all’attività di laboratorio e di dialogo.
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