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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE SECONDO BIENNIO
DISCIPLINA: Laboratorio dei servizi enogastronomici settore sala e vendita


A.S. 2013-14


OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze)


OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)


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

CLASSE III

	CONOSCENZE 
	COMPETENZE

	· Tecniche di miscelazione e preparazione cocktail
· Modalità di produzione e utilizzo di vino e birra

· Classificazione di alimenti e bevande analcoliche, alcoliche, liquori e distillati


	· Classifica, propone e prepara cocktail, applicando le corrette tecniche di miscelazione
· Conosce i principali metodi di produzione di vino e birra

· Sa individuare le principali differenze tra liquori, distillati, bevande analcoliche ed alcoliche


CLASSE IV

	CONOSCENZE
	COMPETENZE

	· Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande
· Metodi di analisi organolettica di cibi e vino

· Conosce come organizzare eventi speciali


	· L’allievo sa effettuare un analisi organolettica di un vino
· Conosce le caratteristiche organolettiche del vino, sa individuare i vini tipici regionali e presentarli

· Simula la preparazione di un menù che soddisfi le particolari esigenze di una specifica clientela.  


STRUMENTI DI VERIFICA E VALUTAZIONE 





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. Angelo Boccia
Terni, 18  settembre 2013
CLASSE 3a


Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento


Classificare alimenti e bevande in base alla loro caratteristiche organolettiche, merceologiche, chimico fisiche e nutrizionali


Individuare la produzione enologica italiana


Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alla modalità di produzione


Classificare, proporre e produrre cocktail, applicando le corrette tecniche di miscelazione


Utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di bevande a base di latte e/o frutta











CLASSE 4a


Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta


Individuare i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande


Simulare la realizzazione di buffet e banchetti


Elaborare e realizzare proposte di cucina alla lampada


Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e alla tutela della salute


Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.











CLASSE 3a


Caratteristiche delle aziende enogastronomiche


Classificazione di alimenti e bevande analcoliche, alcoliche e distillati


Caratteristiche dell’enografia nazionale


Modalità di produzione e utilizzo di vino e birra


Tecniche di miscelazione e preparazione cocktail


Tecniche avanzate di bar


Tecniche avanzate di sala.








CLASSE 4a


Metodi per eseguire l’analisi organolettica del vino, del cibo, e di altre bevande


Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo bevande


Gestione, pianificazione e vendita di un evento speciale 


Corretto utilizzo della lampada in sala


Conoscenza di ricette per realizzare flambé


Conoscenza legge sulla sicurezza sui luoghi di lavoro e normativa HACCP


Conoscenza linguaggio tecnico





Classe 3a 


Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio 








Classe 4a


Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio 

















SCALE  MISURAZIONE/GRIGLIE 





Classi 3a 4a





Sono adottate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal Collegio dei docenti.











Classe 4a











NUMERO PROVE





N.2 prove orali/scritte, N.2 prove pratiche e N.1 simulazione di esame per quadrimestre

















TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE





Immediate se orali o pratiche, 7 giorni al massimo per prove scritte











MODALITA’ DI  LAVORO





Lezione frontale aperte al dialogo, gruppi di lavoro, esercitazioni in classe e in laboratorio.





MATERIALI E SUSSIDI











Classe 3a 4a





Partecipazione ad eventi, conferenze, seminari o visite presso strutture alberghiere nazionali ed estere. 





Itinerari enogastronomici
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