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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE BIENNIO
DISCIPLINA:LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE SALA E VENDITA    


A.S. 2013-14


OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO
	COMPETENZE
	ABILITA’/CAPACITA’
	CONOSCENZE

	Competenze attese al termine del I° biennio

Utilizzare le principali tecniche di base di sala ( mise en place e stili di servizio per i prodotti offerti ) e  di bar I identificare le aree di lavoro di sala e di bar, le attrezzature e gli utensili di uso comune. Conoscere e rispettare le norme fondamentali d’igiene personale, dei prodotti, della conservazione, della pulizia e sicurezza nel luogo di lavoro. Utilizzare le forme di comunicazione professionale per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti. Nozione di base sul vino e proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino. Distinguere il menu dalla carta. Utilizzare le principali tecniche di base di sala ( mise en place e stili di servizio per i prodotti offerti ) e  di bar ( caffetteria e principali bevande analcoliche ed alcoliche ).


	Riconoscere le principali

figure professionali correlate

al settore enogastronomico
Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione
Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo
Identificare attrezzature e utensili di uso comune
Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
Rispettare le Buone pratiche di lavorazione  inerenti l'igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del  laboratorio
Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera
Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino
Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti
Distinguere il menu dalla carta
Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici 
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
Deontologia professionale
Il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili 
Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell'ambiente
Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso
Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti
Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera
Principali tipi di menu e successione dei piatti
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




OBIETTIVI MINIMI DI APPRENDIMENTO  Dettagliare con attenzione le conoscenze/competenze minime per raggiungere la sufficienza (programmazione per obiettivi minimi)
CLASSE I
	CONOSCENZE 
	COMPETENZE

	Conoscere le principali figure professionali correlate al settore Sala e Vendita
Conoscere le aree di lavoro di sala e di bar, le attrezzature e gli utensili di uso comune
Conoscere e rispettare le norme fondamentali d’igiene personale,della pulizia e sicurezza nel luogo di lavoro.
Conoscere le principali tecniche di base di sala  mise en place e stili di servizio. 

	Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar
Deontologia professionale

 Saper utilizzare le aree di lavoro di sala e di bar, e le attrezzature e gli utensili di uso comune
Utilizzare le principali tecniche di base di sala ( mise en place e stili di servizio per i prodotti offerti ) e  di bar


CLASSE II
	CONOSCENZE
	COMPETENZE

	Conoscere i vari stili di servizio
Conoscere la brigata di bar

Conoscere le tecniche di base di caffetteria

Conoscere le fasi principali della produzione del vino con relativo servizio

	Saper preparare una mise en place
Riconoscere le varie figure della brigata di sala bar

Saper preparare le principali bevande di caffetteria

Saper effettuare un servizio base del vino


STRUMENTI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 



Per la seconda classe, allo scrutinio finale, verrà compilato per ogni alunno il certificato delle competenze di base acquisite nell’assolvimento dell’obbligo di istruzione (modello allegato) per livelli: base, intermedio, avanzato (vedi retro modello allegato). Per chi non ha raggiunto il livello base, occorrerà formulare un giudizio di motivazione del mancato conseguimento degli apprendimenti.



MODALITA’ DI LAVORO, MATERIALI E SUSSIDI


PROPOSTE/INIZIATIVE A CARATTERE INTERDISCIPLINARE (conferenze, seminari, visite) E PROGETTI DA REALIZZARE


PROPOSTE PER LA FORMAZIONE DEI DOCENTI


PROPOSTE DI ACQUISTO


Il Coordinatore Prof.

Terni,     settembre 2013






NUMERO PROVE





ORALI   2


SCRITTE  2


PRATICHE 2




















SCALE  MISURAZIONE/GRIGLIE 





Classe 1a Classe 1a 











Classe 2a





VEDI ALLEGATO














Classe 2a






























































Classe 1a 





Classe 2a


































































































































































































MATERIALI E SUSSIDI


LIBRO DI TESTO, RIVISTE DEL SETTORE, SUPPORTI TECNOLOGICI








TEST INGRESSO





Classe 1a  no














Classe 2a SI




















Classe 2a


























TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE


ORALI	SUBITO





SCRITTE	IN 7 GIORNI LAVORATIVI





PRATICO	SUBITO





























MODALITA’ DI  LAVORO


LEZIONI FRONTALI, OVE POSSIBILE CON SUPPORTI TECNOLOGICI. ESERCITAZIONI PRATICHE, PRESSO I LABORATORI
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