PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE 

ISTITUTO_____________________________                       ANNO SCOLASTICO 2011-2012
CLASSE SECONDA          SEZIONE__________

DISCIPLINA: Laboratorio di servizi enogastronomici – Settore sala e vendita -
DOCENTE_____________________________

1. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

Profilo generale della classe (caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento verso la materia, interessi, partecipazione..)

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI:

□ prove di ingresso, questionari conoscitivi, test socio-metrici 


□ tecniche di osservazione 

    (se si, specificare quali)………………………………..

□ colloqui con gli alunni







□ colloqui con le famiglie

□ colloqui con gli insegnanti della scuola secondaria di I grado

2. COMPETENZE DISCIPLINARI  (Per il biennio scegliere tra le competenze indicate dal Regolamento recante norme in materia di adempimento dell’obbligo di istruzione - DM n. 139 del 22/08/2007 – riprese integralmente nelle Linee guida per il passaggio al nuovo ordinamento  - DPR n. 87 del 15 marzo 20010)
Attività e insegnamenti obbligatori di indirizzo 

	COMPETENZA 1

Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio

territorio
	ABILITA’

Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomico e le regole fondamentali di comportamento professionale.
Identificare attrezzature e utensili di uso comune.

Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.

Rispettare le “buone pratiche” inerenti l’igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del laboratorio.

Distinguere i vini e i piatti del territorio in cui si opera.


	CONOSCENZE

Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni.
Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar.

Elementi di deontologia professionale.

Il laboratorio di sala e 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 menù e successione dei piatti.



	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	COMPETENZA 2

Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l’interazione comunicativa verbale

in vari contesti 
	ABILITA’

Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.
Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Distinguere il menù dalla carta. 

Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	CONOSCENZE

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

	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


3. COMPETENZE PROFESSIONALI (Analizzando il documento Allegato 1, elaborato dalla Commissione Innovazione e didattica per competenze, individuare, per ciascuna competenza professionale, il contributo che può offrire la disciplina, indicando conoscenze, abilità e saperi essenziali. Specificare inoltre la tempistica – numero ore e periodo – e l’ambito in cui i saperi verranno proposti – Unità di Apprendimento, normale programmazione, …)
	COMPETENZA 1

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
	ABILITA’

Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.
Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili.

Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti l’igiene in ambito ristorativo.

Saper comprendere le informazioni riportate nelle etichette  alimentari.

 
	CONOSCENZE

Le attrezzature di laboratorio (livello avanzato).

Utensili e attrezzature in uso nei reparti (livello avanzato).

Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.

Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro.

Concetti base inerenti la corretta prassi igienica nella manipolazione e nella conservazione degli alimenti.
Le confezioni alimentari e le etichette degli alimenti

	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	· Ambienti del settore specifico di sala e vendita.

· Regole per muoversi negli spazi. Attrezzatura in uso (riconoscimento e utilizzo).

· Prevenzione antinfortunistica

· Norme di prevenzione e salvaguardia della salute elementi di primo soccorso. 
	
	×
	×
	
	
	
	
	
	
	


	COMPETENZA 2

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
	ABILITA’

Eseguire le principali tecniche di base nel servizio dei prodotti enogastronomici
Presentare un vino all’ospite ed effettuare il servizio del vino 
Compilare la modulistica di reparto

Utilizzare software applicativi di settore
Realizzare bevande analcoliche e di caffetteria

Proporre un  menù 


	CONOSCENZE
Tecniche di base di sala e bar

Nozioni di base sulla produzione del vino e sul servizio
La modulistica di reparto

Software applicativi di settore

Concetti base inerenti la corretta prassi igienica nella manipolazione e nella conservazione degli alimenti 

Bevande alcoliche e analcoliche: caratteristiche principali e loro relazione con la salute



	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg.

	· Gli spazi operativi.

· Soluzioni di basilari problematiche che sottintendono alla predisposizione della mise en place (livello intermedio)  Utilizzo basilare della modulistica e dei software in uso nel ristorante e al bar. 

· Predisposizione del luogo di lavoro “bar”.

· Preparazione di  bevande calde (caffetteria) e analcoliche.

· Preparazione di basilari bevande in uso al bar.

· Il servizio del vino.

· Preparazione del materiale di servizio. 
	
	×
	×
	
	
	×
	
	
	
	

	COMPETENZA 3

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.
	ABILITA’

Riconoscere le figure professionali correlate al settore enogastronomico
Presentare i prodotti e servizi offerti
Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.

Effettuare semplici comunicazioni professionali in italiano e in lingua straniera

Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio

Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo


	CONOSCENZE

Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico.

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie

Codice deontologico professionale

Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni

Lessico professionale di base in italiano e in lingua straniera
I principali menù e la successione delle portate 
Tecniche di comunicazione professionale applicate alla vendita dei servizi.


	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	· Il personale di sala e bar.

· Gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e mansionario) Organizzazione e organigramma di una brigata.
· I rapporti con gli altri reparti (cucina, ricevimento, economato).

· L’etica professionale

· Le regole basilari per lavorare in gruppo, riuscendo a inserirsi in un équipe di lavoro predisposta. Accoglienza del cliente utilizzando modalità e terminologie adatte al contesto.

· Approccio corretto al cliente, tecniche comunicative 
	
	×
	×
	×
	
	
	
	
	
	


	COMPETENZA 4

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove

tendenze di filiera.
	ABILITA’

Distinguere i principali piatti e i vini regionali e valorizzare i prodotti della tradizione
Presentare i piatti, le bevande e i prodotti enogastronomici, nel rispetto delle regole tecniche

 
	CONOSCENZE

Elementi di enogastronomia regionale, con particolare riguardo a quella locale

Il servizio dei prodotti enogastronomici



	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	· Individuazione e promozione dei prodotti di qualità del territorio.

· Criteri produttivi dei vini locali e relative modalità di vendita
· Le diverse tipologie del servizio di sala
	
	
	
	
	
	
	
	
	×
	×


	COMPETENZA 5

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilità dei prodotti.

	ABILITA

Rispettare le buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti

Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti e le bevande

Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro

Individuare i rischi di contaminazione chimica e biologica degli alimenti ed adottare comportamenti igienici corretti

Valutare l’aspetto merceologico e il controllo di qualità degli alimenti

Leggere e interpretare le etichette alimentari
Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

 
	CONOSCENZE
Norme elementari per una corretta prassi igienica

Norme di prevenzione e di sicurezza sul lavoro e di Primo Soccorso

Tecniche di conservazione degli alimenti

Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti



	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	· L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale.

· L’igiene del personale di sala bar. Corretto comportamento nel contesto lavorativo di sala e bar.

· Norme di igiene; applicazione delle operazioni relative alla manipolazione degli alimenti.

· Punti critici della manipolazione degli alimenti. 
· Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni)

	
	×
	×
	×
	
	
	
	
	
	


	COMPETENZA 6

Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di

beni e servizi in relazione al contesto

	ABILITA’

Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di sala e vendita

Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi

Rispettare le regole di un corretto approccio col cliente

Distinguere i prodotti tipici e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera 

Distinguere i vini e i piatti del territorio in cui si opera

Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino

Adeguare l’offerta dei prodotti alimentari alle nuove tendenze ed esigenze alimentari.
	CONOSCENZE

Tecniche e procedure del settore sala e vendita in relazione al compito da svolgere

Elementi di base di vendita 

Elementi di deontologia professionale

Elementi di gastronomia tipica del territorio in cui opera

Principali tipi di menù e successione dei piatti

Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti

 

	PIANO DI FATTIBILITA’ ANNUALE

	CONTENUTI/SAPERI ESSENZIALI:
	ORE  
	Sett.
	Ott.
	Nov.
	Dic.
	Genn.
	Febbr.
	Marzo 
	Apr.
	Magg. 

	· Il contesto lavorativo di sala bar.

· Le regole che stanno alla base della pianificazione di un servizio.

· Servizio della piccola colazione
· Il servizio al ristorante e al bar .

· Lavorazione (trancio) della frutta, dei dolci e della carne.

· Predisposizione dell’attrezzatura per il servizio.

· Preparazione di bevande a base di caffè

· Le bevande miscelate (aperitivi) 

	
	
	
	
	×
	×
	
	
	
	


4. UNITA’ DI APPRENDIMENTO (redatta in concertazione con le componenti del c.d.c.)

- Da allegare -

___________________________________________________________________________________

5. STRATEGIE DIDATTICHE
· Lezione frontale
· Attività in piccoli gruppi e/o cooperative learning

· Attività di laboratorio

· Recupero individualizzato (con esercizi guida)

· Ripasso in classe

· Consigli per il recupero individuale (a casa)

· Altro ______________________________________________

6. MEZZI  DIDATTICI 
· Testi adottati
· Testi di approfondimento

· Laboratorio informatico

· Laboratorio tecnico-pratico

· Film

· Lim 

Altro ________________________________________________________ 
7. MODALITA’ DI VALUTAZIONE 
· Interrogazioni orali
· Test

· Prove scritte

· Prove pratiche

· Simulazioni

· Esperienze autentiche

· _________________________________________________________

PAGE  
1

