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PIANO DI LAVORO

PROF.  Petrucci Fabrizio                                MATERIA:  : Lab. di Org. e Gest. dei Serv. Rist.

CLASSE   5° sez.  O
A.S.  2012/2013

	 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.

STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Strumenti di valutazione: verifiche scritte, verifiche orali, stage esterni.




FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	1 / 2  prove orali/scritte e 1 / 2 prove pratiche per quadrimestre, minimo 2 valutazioni.




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE  

	Immediato se orali o pratiche, 10 giorni al massimo per prove scritte.




DOCENTE: ………………………………….       MATERIA : ………………………………………

CLASSE :…………………………  


	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	I prodotti alimentari


	1. i prodotti con marchio d’origine controllata.

2. caratteristiche e valorizzazione dei prodotti tradizionali.

3. caratteristiche e disciplina dei prodotti OGM e biologici.

4. suddivisione dei prodotti in gamme.

5. classificazione dei sistemi di conservazione.

6. la normativa in materia di etichettatura degli alimenti.   
	L’alunno deve saper distinguere i vari prodotti alimentari,  i relativi marchi ed i loro metodi di conservazione e devono saper leggere un’etichetta alimentare.
	Conoscere i diversi marchi per la tutela dei prodotti alimentari
	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.

 * Legislazione
	8 ore

	2
	I prodotti del beverage.


	1. la storia del vino e della viticoltura.

2. produzione del vino e sue caratteristiche. 

3. classificazione e caratteristiche dei processi di vinificazione.

4. classificazione dei vini per colore, per tipologia di vinificazione e per legge.

5. Gli Champagne e gli spumanti a metodo classico e a metodo charmat.

6. procedimento di produzione e la classificazione della birra.

8. le bevande analcoliche.

9. le acque.
	L’alunno deve saper distinguere  i vari tipi di vinificazione e saper  classificare in base ai metodi di produzione le bevande.
	Conoscere i processi di vinificazione e le caratteristiche dei prodotti che se ne ottengono.

Conoscere come si producono e si classificano le bevande.


	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.

 * Legislazione.


	10 ore



	3
	L'approvvigio-namento delle materie prime


	1. organizzazione e funzioni del reparto economato.

2. criteri per pianificare l’acquisto delle materie prime.

3. scelta dei fornitori.

4. canali di approvvigionamento  e loro caratteristiche.

5. i requisiti del magazzino.

6. gestione del magazzino, operazioni di carico e scarico.

7. gestione delle scorte.
	L’alunno deve saper individuare le figure più importanti e le relative competenze delle persone addette all’approvvigionamento delle materie prime
	Conoscere i compiti e le competenze dell’economo.

Conoscere l’organizzazione e le modalità operative del reparto economato.
	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.

 * Economia.


	7 ore

	4
	Il servizio di catering e di banqueting


	1. le diverse forme di catering.

2. i sistemi di produzione e trasporto adottati nel catering.

3. servizio di catering sui mezzi di trasporto.

4. organizzazione del servizio di banqueting.
	L’alunno deve distinguere tra un’attività di catering ed una di banqueting e

sapere come si organizza un servizio .
	Conoscere le varie tipologie di catering.

Saper organizzare un servizio di banqueting.
	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.

 * Economia.

 * legislazione.
	10 ore



	5
	La sommellerie


	1. Le mansioni del sommelier.

2. modalità di acquisto e di conservazione dei vini e le regole di stesura della relativa carta.

3. parametri per  sensoriale del cibo e del vino e le principali regole per l’abbinamento cibo-vino.

4. la griglia “Mercadini”.
	L’alunno deve saper presentare il vino, effettuarne l’analisi organolettica e saper proporre i giusti abbinamenti con le pietanze.


	Conoscere le regole di presentazione e servizio di vini, distillati e liquori.

Conoscere come si effettua l’analisi organolettica del vino e del cibo.

Conoscere i criteri di base per l’abbinamento 

cibo-vino.
	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.


	10 ore

	6
	Elementi di management


	1. inquadramento giuridico e le possibili forme dell’impresa ristorativa.

2. Concetti del contratto di franchising e la sua applicazione nell’ambito ristorativo.

3. il ruolo del marketing aziendale.

4. i concetti di costo, ricavo e break even point e la politica dei prezzi e concetti del food cost.
	L’alunno deve sapere curare la comunicazione ed il prodotto al fine di valorizzare l’attività dell’ impresa.
	Conoscere alcuni strumenti per assicurare la redditività del settore F&B.
	Lezioni frontali.

Lavori di gruppo e ricerche.
	A casa:

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: 

quesiti a

Risposta multipla e a trattazione sintetica.

Verifiche orali.
	
	* Alimenti e alimentazione.

 * Economia.

 * legislazione.
	4 ore




Data 30/11/2012

 Firma del docente: Petrucci Fabrizio



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


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


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