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Programmazione Annuale
Laboratorio dei Servizi di Enogastronomia 
settore: Sala e Vendita

classe: 2° F
Anno Scolatico: 2017/2018
docente: Sangiovanni Donato



Libro di testo: Accademia di Sala e Vendita per il primo biennio
(settore Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera)
“Simone per la scuola” prezzo € 22,00




Conoscenze e opportunità lavorative per gli operatori di sala e vendita:	
· Conoscere il ristorante e i vari reparti, l’arredo, l’attrezzatura e gli interventi più comuni per provvedere alla pulizia ed alla conservazione.
· Conoscere la terminologia tecnica delle attrezzature e saperle utilizzare in modo appropriato.
· Saper collocarsi all’interno della brigata conoscendo le funzione di ogni componente e il contributo che ogni figura deve dare per una corretta organizzazione ed esecuzione del lavoro.
·  Raggiungere capacità di autodisciplina, di controllo, di collaborazione e di interscambio tra i vari componenti della brigata.
· Saper accogliere la clientela e instaurare comunicazione e contatto.
· Conoscere le tecniche dei vari stili di servizio e saperli utilizzare.
· Aver acquisito un metodo di lavoro ordinato e razionale nella disposizione e preparazione dei tavoli.
· Avere padronanza nella presentazione e servizio delle vivande e delle bevande.
· Stabilire rapporti di collaborazione e interscambio tra i vari reparti non limitandosi ad un solo tipo di rapporto brevemente funzionale.
· Conoscere le nozioni di base del Bar, delle attrezzature e del corretto servizio delle bevande di caffetteria.


Obiettivi didattici specifici per il primo biennio:
· Saper preparare la sala e la mise en place dei tavoli in modo appropriato per il servizio
· Raggiungere autonomia professionale e saper gestire ordinatamente il proprio posto di lavoro
· Svolgere con padronanza le varie fasi del servizio
· Svolgere con sicurezza e autonomia il compito assegnato
· Migliorare, accrescere ed affinare tempi, tecniche e regole del servizio
· Saper presentare, stappare e servire il vino nel modo corretto
· Conoscenze di base sull'allevamento della vite e delle variabili ambientali che l’influenzano
· Principali tecniche di vinificazione 
· Riconoscere le attrezzature da utilizzare nelle varie situazioni lavorative 
· Saper applicare le varie tipologie di servizio
· Acquisire i requisiti professionali
· Conoscere il caffè e la macchina espresso nelle loro principali caratteristiche
· Saper eseguire alcune preparazioni a base di caffè  
· Saper stabilire i rapporti funzionali e di collaborazione nella brigata, sostituendo gli altri o ruotando nello svolgimento dei compiti affidati alle varie figure professionali
· Saper realizzare un cocktail (livello base).
· Acquisire le nozioni di base per la realizzazione di un piatto alla lampada
· Curare il portamento e l’igiene della persona, pulizia dell’utensileria e degli arredi.
· Organizzare e tenere ordinato il proprio posto di lavoro.
· Accogliere un cliente con disponibilità ed avviare una semplice conversazione.

Obiettivi minimi considerati nella programmazione iniziale:
· Compilare con cura il quaderno degli appunti e delle esercitazioni pratiche, per essere utilizzato al pari di un libro di testo.
· Eseguire con regolarità i compiti assegnati.
· Riconoscere le diverse tipologie di mise en place.
· Conoscere le attrezzature fondamentali usate in sala.
· Conoscere gli aspetti basilari del servizio della prima colazione.
· Riconoscere e applicare i diversi stili di servizio.
· Sapersi individuare all’interno della brigata di sala.
· Indossare un abbigliamento adeguato al profilo professionale.
· Acquisire dimestichezza con le attrezzature di sala e bar.
· Apprendere i concetti principali sul vino.
· Organizzare e gestire il proprio posto di lavoro.
· Sviluppare la cura e l’igiene della persona, in relazione alla manipolazione degli alimenti e all’uso di attrezzature e utensili.
	
PROGRAMMAZIONE DI SALA E VENDITA classe 2° F	

	 CLASSI SECONDE
	MODULI/UNITÀ
	CONOSCENZE
	ABILITÀ
	COMPETENZE 
	PERIODO
	VALUTAZIONI

	
	· Ripasso e approfondimento
· L’etica professionale
· La sicurezza sul lavoro
· L’HACCP
· Le tipologie di ristorazione
· La brigata di sala
· La divisa del personale
· Le tipologie dei pasti
· Il mobilio della sala ristorante
· Le attrezzature in uso della sala ristorante
· Il tovagliato
· La porcellana
· La posateria
· La mise en place
· Gli stili di servizio
· Il caffè
· Il cacao
· Il latte
	Durante il corso dell’intero anno scolastico: migliorare le competenze relative agli argomenti trattati durante il primo anno del biennio.
Conoscenze che comunque verranno riprese e approfondite nelle Unità Didattiche del secondo anno 




















	Durante il corso dell’intero anno scolastico: perfezionare le abilità relative agli argomenti trattati durante il primo anno del biennio 
Abilità che comunque verranno riprese e approfondite nelle Unità Didattiche del secondo anno 
















	Durante il corso dell’intero anno scolastico: migliorare le competenze relative agli argomenti trattati durante il primo anno del biennio 
Competenze che comunque verranno riprese e approfondite nelle Unità Didattiche del secondo anno 













 

	Ottobre
Novembre
Dicembre
Gennaio
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





	
	· Struttura ed organizzazione dei locali ristorativi:
· La sala ristorante: attrezzatura, locali annessi
· Il bar: attrezzatura, tipologie di bar
· Il personale: figure professionali di sala e di bar, comportamento ed etica, la prevenzione degli infortuni
	· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro. 
· Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico.
· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie
· Principali strutture ricettive e pubblici esercizi.
· La suddivisione in settori dei reparti d’albergo e di altre aziende dell’ospitalità.
· Utensili e attrezzature in uso nei reparti (livello avanzato).
· Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
	· Riconoscere le figure professionali correlate al settore enogastronomico
· Identificare e distinguere le strutture enogastronomiche e dell’ospitalità
· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature.
· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili


	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse…
	
Settembre
Ottobre
Novembre
Dicembre
Gennaio
Febbraio

	
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.

	
	· Struttura ed organizzazione dei locali ristorativi:
· L’igiene: del personale, degli ambienti e dell’attrezzatura 
(livello intermedio)
	· Norme elementari per una corretta prassi igienica
· Concetti base inerenti la corretta prassi igienica nella manipolazione e nella conservazione degli alimenti
· Tecniche di conservazione degli alimenti
· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti

	· Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti l’igiene personale, l’attrezzatura e gli ambienti di lavoro. 
· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio, in particolare la propria postazione di lavoro
· Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti e le bevande
· Leggere e interpretare le etichette alimentari
· Saper comprendere le principali informazioni riportate nelle etichette alimentari.
	· Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti…
	
Ottobre
Novembre
Dicembre
Gennaio
FebbraioMarzo
Aprile
Maggio
	

	
	· L’offerta ristorativa
· Le occasioni di servizio: momenti di servizio nel ristorante e nel bar 
· Il menu: tipologie di menu, costruzione del menu 
	· Codice deontologico professionale
· Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni
· Lessico professionale di base in italiano.
· I principali menu e la successione delle portate 
· Tecniche di comunicazione professionale applicate alla vendita dei servizi

	· 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.
· Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio
· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo
	· 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…
	
Ottobre
Novembre
Dicembre
Gennaio
FebbraioMarzo
Aprile
	

	
	· Il lavoro di sala:
· Il servizio della prima colazione: orari, prodotti, mise en place, il servizio (se fattibile “anche pratico”)
· Il rapporto con il cliente: l’obiettivo, i clienti particolari, l’accoglienza
· La mise en place della sala: per menu completi ma semplici
· Il servizio di sala: i metodi di servizio all’italiana ed inglese, lo sbarazzo (livello avanzato per disposizioni di tavoli un po’ più complesse)
· Le basi della sommellerie
· La preparazione del vino (livello base)
· Il servizio del vino: L’attrezzatura del sommelier, la stappatura, la decantazione, il servizio a tavola
	· Conoscere le tecniche di base di sala e bar
· Conoscere le nozioni di base sul servizio del vino 
· Conoscere la modulistica di reparto
· Software applicativi di settore
· Conoscere le bevande analcoliche (frullati, frappè, centrifugati) e la caffetteria: caratteristiche principali e modalità di preparazione e servizio 





	
	· 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 (frullati, frappè, centrifugati) e di caffetteria
	· …Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera...

	
Ottobre
Novembre
Dicembre
Gennaio
Febbraio
Marzo
Aprile
Maggio
	

	
	· Il lavoro di bar:
· La caffetteria: Il caffè, il cappuccino, il tè, la cioccolata 
· Le acque minerali e le bevande analcoliche: frappè, frullati
· Le bevande alcoliche: gli aperitivi (anche analcolici e sparkling)
· Preparazione e servizio delle bevande miscelate: uso shaker e mixing glass 
	· Tecniche di base di sala e bar
· Nozioni di base sul servizio del vino 
· La modulistica di reparto
· Software applicativi di settore
· Bevande analcoliche (frullati, frappè, centrifugati) e la caffetteria: caratteristiche principali e modalità di preparazione e servizio 
· Saper preparare, in maniera generale, dei cocktail

	· Tecniche di base di sala e bar
· Nozioni di base sul servizio del vino
· La modulistica di reparto
· Software applicativi di settore
· Bevande analcoliche (frullati, frappè, centrifugati) e la caffetteria: caratteristiche principali e modalità di preparazione e servizio
· Nozioni di base per la preparazione dei cocktail 
	· Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto…
	
Dicembre
Gennaio
Febbraio
Marzo
Aprile
Maggio
	

	
	· L’offerta ristorativa
· La cucina di sala (introduzione)
	· Saper operare davanti al cliente nella preparazione di un semplice piatto alla lampada

	· Operare davanti al cliente nella preparazione di un semplice piatto alla lampada 
	· Valorizzare e promuovere il lavoro di sala, mettendo in pratica capacità particolari
	

	

	
	

	
	

	
	Nota metodologica e strumenti:
Lezione frontale dialogata; Utilizzo di materiale multimediale audio-visivo (in particolare con l’uso delle moderne tecnologie informatiche); Lezioni di autoapprendimento guidate dal docente; Lavoro di gruppo (in aula e in laboratorio) lavori grafici su cartelloni, mappe concettuali, relazioni e ricerche di gruppo 
Verifiche e criteri di Valutazione
Il livello di apprendimento raggiunto da ogni singolo alunno nell’ambito della disciplina deve essere tradotto alla fine di ogni Modulo in una valutazione che è la sintesi di tutte le informazioni reperite nell’ambito del suo processo formativo, dalla situazione di partenza accertata, fino ai risultati effettivamente raggiunti al momento della verifica attraverso:
-	le prove oggettive e le prove strutturate e semi-strutturate a risposta aperta, multipla, V e  F
-	dagli obbiettivi prefissati, dalle competenze e conoscenze acquisite, infine dalla padronanza di linguaggio specifico del settore.
[bookmark: _GoBack]Quando gli argomenti lo consentono è opportuno fare collegamenti con altre discipline (Principi di Alimentazione, Laboratorio dei servizi di Sala e Bar, Scienze della terra ecc.), al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli allievi


	


Livelli di profitto
	Fascia di recupero
(2-3-4)
	Fascia di consolidamento
(5-6)
	Fascia di potenziamento
(6-7-8)
	Fascia di eccellenza
(9-10) 

	Alunni che manifestano partecipazione e impegno spesso superficiale, non ancora autonomi nello studio, con conoscenze e competenze insufficienti.
	Alunni che sono per lo più partecipi, a volte superficiali nell’impegno, sufficientemente autonomi nello studio ed in possesso di un livello sufficiente di competenze e conoscenze
	Alunni che partecipano regolarmente, manifestano un impegno adeguato e un livello discreto di conoscenze e competenze
	Alunni che manifestano partecipazione costruttiva, impegno serio ed assiduo e alto livello di conoscenze e competenze

	30    %
	50  %
	20  %
	 %



Prof. Sangiovanni Donato
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