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	 CLASSI QUINTE
	MODULI/UNITÀ
	OBIETTIVI
	ABILITÀ / COMPETENZE
	CONOSCENZE
	PERIODO
	VALUTAZIONI

	
	1. PROFESSIONALITÀ AL BAR:
· Costruire un cocktail
· le tecniche di miscelazione: 
· classica e moderna
· la classificazione delle bevande miscelate
· in base al volume
· in base all’uso del ghiaccio
· in base al momento della degustazione
· in base alla loro funzione
· in base alle loro caratteristiche
· le famiglie dei cocktail
· in base alle caratteristiche dei prodotti utilizzati, agli aspetti organolettici e ad altre qualità
· la classificazione IBA
· the unfogettables
· contemporary classic
· new era drink
· costruire un cocktail
· la miscibilità dei prodotti
· il drink cost (il costo del drink)
· calcolare l’alcol in un cocktail

· gli snack e gli appetizer
· il bar: un piccolo ristorante
· tipologie di snack
· le attrezzature
· i prodotti surgelati
· gli appetizer
· l’offerta degli snack

	· Saper costruire un cocktail
· Conoscere le famiglie dei cocktail
· Conoscere le nuove tendenze del mercato del bar



























	· Saper individuare un cocktail in base alla famiglia
· Saper costruire un cocktail in modo equilibrato
· Saper quantificare il costo di un cocktail

















· Saper proporre e realizzare degli snack e degli appetizer
· Saper proporre e realizzare alcuni appetizer


	· Conoscere le diverse famiglie dei cocktail
· Conoscere le regole fondamentali per costruire un cocktail
· Essere consapevoli dei danni che arreca l’alcol
















· Comprendere l’importanza del servizio degli snack all’interno di un bar
· Conoscere le attrezzature per preparare gli snack
· Conoscere i principali snack serviti al bar

	

Dicembre
Febbraio
Marzo
Aprile
Maggio

	Voto/10: 1 -2 -3- 4
PARZIALE
Ha conoscenze frammentarie ed applica le abilità in modo inefficace.
Ha conoscenze scarse, ma applica le abilità in modo accettabile
Ha conoscenze accettabili, ma applica le abilità in modo inefficace.
Non dimostra capacità organizzative

Voto/10: 5 - 6
BASILARE
Ha conoscenze essenziali ed applica le abilità in modo accettabile.
Dimostra capacità organizzative essenziali.

Voto/10: 7 - 8
BUONA
Ha conoscenze con adeguati contenuti tecnici ed applica le abilità in modo discreto.
Dimostra capacità organizzative discrete.

Voto/10: 9 - 10
ECCELLENTE
Ha conoscenze approfondite ed applica le abilità in modo autonomo e professionale.
Dimostra capacità organizzative efficaci e complete.
È propositivo nel lavoro di gruppo

	
	2. LA DISTILLAZIONE, I DISTILLATI, 
I LIQUORI, LE CREME:
· La distillazione: storia, sistemi di distillazione, le caratteristiche 
· Distillati, liquori e creme: distillati, acquaviti, liquori e creme 
	· Conoscere le principali tecniche di distillazione utilizzate per produrre e ottenere i distillati
· Acquisire le giuste conoscenze di impiego

	· La classificazione continua e discontinua
· Saper classificare, in base alle materie prime, la tipologia di distillato
	· Conoscere le tecniche di distillazione
· Conoscere i distillati in base alla materia prima
· Conoscere le differenze fra distillati, liquori e creme

	Novembre
Dicembre
Gennaio
Febbraio
Marzo 
Aprile 
	

	
	3. VINO – VITE - VITA:
· dalla vite alla bottiglia
            (ripetizione e approfondimento)


	· Le tecniche di produzione di vino e di spumanti
· Apprendere le tecniche per effettuare una corretta analisi sensoriale
· Conoscere i criteri generali di abbinamento cibo-vino
	· Approfondire le conoscenze enologiche
· Saper conservare correttamente le varie tipologie di vino
· Saper effettuare l’analisi organolettica del vino

	· Conoscere le fasi di produzione del vino
· Conoscere le tecniche di spumantizzazione
· Conoscere le tecniche di degustazione
	Novembre
Dicembre
Gennaio
Febbraio
Marzo 
Aprile 

	

	
	4. ENOGASTRONOMIA 
NAZIOINALE E INTERNAZIONALE:
· Produzione enologica italiana e internazionale
· La produzione vinicola italiana
· La produzione enologica nel mondo
· Produzione gastronomica italiana e internazionale
· Prodotti tipici e marchi D.O.P., I.G.P., S.T.G.
· La gastronomia regionale
· I prodotti tradizionali italiani

· Abbinamento cibo – vino e la cantina
· L’abbinamento vino-cibo
· L’analisi organolettica del cibo
· La scheda di abbinamento cibo-vino
· La cantina
	
· Riconoscere il patrimonio enogastronomico italiano
· Riconoscere i vini più rappresentativi delle regioni italiana
· Riconoscere i principali prodotti tipici delle regioni italiane
· Conoscere i piatti e i vini dei principali Paesi stranieri




· Conoscere i principi e le tecniche di abbinamenti del vino con il cibo


· Saper gestire la cantina
	
· Saper individuare i principali prodotti tipici delle regioni italiane
· Saper individuare i principali prodotti stranieri








· Saper individuare le diverse tecniche di abbinamento


· Saper gestire una cantina
	
· Conoscere la produzione vinicola nazionale e internazionale
· Conoscere i principali prodotti della gastronomia italiana
· Conoscere i principali prodotti della gastronomia straniera


· Comprendere l’importanza dell’abbinamento del cibo col vino
· Conoscere le diverse tecniche di abbinamento
· Conoscere i modi di conservazione del vino

	Dicembre
Gennaio
Febbraio
Marzo
Aprile 
Maggio 
	

	
	5. PROFESSIONALITÀ IN SALA:
· Il flambé
· le preparazioni dei piatti alla lampada
· distillati e liquori da utilizzare durante il flambé
· alcune ricette
	
· apprendere le competenze tecniche pratiche  affinché si possa espletare bene il servizio della cucina di sala
	· saper manipolare le attrezzature coinvolte nella preparazione
· saper eseguire la mise en place per il flambé
	· conoscere le principali regole per la preparazione dei piatti alla lampada
· conoscere alcune ricette di piatti al flambé
	Gennaio
Febbraio
Marzo
Aprile Maggio 
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