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Obiettivi didattici specifici per il secondo biennio:
· Saper individuare i possibili stili di servizio rapportati a ogni evento
· Saper apparecchiare un tavolo in base al menu proposto
· Saper individuare i principali distillati per preparare cocktail di qualità
· Saper individuare l’attrezzatura idonea per preparare i vari tipi di cocktail
· Saper individuare le principali differenze fra liquori, distillati, bevande alcoliche e analcoliche
· Saper riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento
· Saper classificare gli alimenti e le bevande in base alle loro caratteristiche organolettiche, merceologiche, chimico-fisico e nutrizionali
· Saper individuare la produzione enoica italiana
· Saper classificare vini e birre in base al loro utilizzo e ai modi di produzione
· Saper utilizzare correttamente la terminologia dedicata all’enologia
· Saper promuovere un vino della propria regione
· Saper consigliare un vino abbinato a un piatto
· Saper riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e saper descriverle usando la corretta terminologia
· Saper individuare i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevanda
· Saper classificare, proporre e preparare cocktail, applicando le corrette tecniche di miscelazione
· Saper utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di bevande a base di latte e/o di frutta e infusi
· Saper simulare la realizzazione di un buffet e di un banchetto
· Saper realizzare la porzionatura in sala di un pesce e di un pollo
· Saper prendere la comanda
· Saper applicare le conoscenze informatiche per realizzare una carta dei drink e calcolare il costo di ogni cocktail
· Saper utilizzare il lessico e la terminologia correttamente (anche in lingua straniera)
· Saper presentare un cocktail (anche in lingua inglese)
· Saper operare nel rispetto delle norme riguardanti la sicurezza ambientale e la tutela della salute
· Saper elaborare e realizzare alcune proposte di cucina alla lampada
· Saper proporre abbinamenti di vini (e di altre bevande) ai cibi
· Saper individuare i principali vini internazionali
· Saper presentare un vino con degustazione guidata 
· Saper individuare le preparazioni tipiche regionali e saperle classificare
· Saper valorizzare i prodotti tipici, anche usando tecniche moderne di comunicazione
· Saper simulare la preparazione di un menu che soddisfi le particolari esigenze di una specifica clientela
· Saper utilizzare le tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (food and beveragecost)
· Saper simulare la gestione degli approvvigionamenti, degli stock e della cantina
· Saper elaborare nuove bevande (cocktail) e simularne la commercializzazione

Obiettivi minimi per il secondo biennio:
· Utilizzare con conoscenze di base, strumenti e tecniche di lavorazione
· Saper utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione per un approccio qualitativo del servizio cliente e il coordinamento con i colleghi
· Avere cognizione delle tradizioni locali, nazionali e internazionali per poterle valorizzare e promuovere
· Conoscenze essenziali di alimenti e bevande tenendo conto del profilo organolettico, merceologico, gastronomico
· Saper individuare menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela
· Conoscenze essenziali sulla produzione, la vendita e valorizzazione dei prodotti tipici
· Usare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative del contesto
· Usare la rete e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento della disciplina 





Obiettivi operativi:
· Portare con eleganza il materiale necessario
· Usare in maniera appropriata gli strumenti di lavoro
· Saper riprodurre un messaggio
· Saper portare a termine un lavoro programmato
· Saper lavorare in gruppo

Obiettivi cognitivi:
· Saper sintetizzare ed analizzare
· Acquisire termini e convenzioni
· Sapersi esprimere con proprietà di linguaggio
· Saper coordinare il proprio lavoro
· Collaborare con il gruppo classe
· Sviluppare capacità e ricerca
· Saper memorizzare
· Saper collegare le esperienze di apprendimento anche interdisciplinari
· Acquisire conoscenze, abilità, competenze proprie, dimostrando progressi lineari nell’acquisizione di nuovi contenuti





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) sono arrivato quì

	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

	20    %
	50  %
	20  %
	10 %
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 CLASSI TERZE
	MODULI/UNITÀ
	COMPETENZE
	ABILITÀ’ 
	CONOSCENZE
	PERIODO
	VALUTAZIONI

	
	
	
	
	
	
	

	
	FASE DI RIPASSO E DI APPROFONDIMENTO
· Il servizio di sala
· Principi comportamentali e professionali per un addetto di sala
· Le regole in sala
· La brigata di sala
· La divisa del personale di sala
· Le varie tipologie di ristorazione
· I reparti del ristorante e la prevenzione degli infortuni
· I pasti nei diversi momenti della giornata al ristorante
· Le dotazioni per il servizio: mobilio, tovagliato, porcellana, cristalleria, attrezzatura speciale…
· L’uso della clip
· L’impugnatura e il trasporto dei piatti e dei vassoi
· Le fasi della mise en place
· L’arte del saper apparecchiare
· Gli stili di servizio: all’italiana, all’inglese, alla francese, alla gueridon, al buffet…
· il servizio al bar
· Il barman e il suo staff
· Le tipologie di bar
· Le aree del bar
· Le attrezzature del bar: “bar equipment”
· La caffetteria
· La regola delle 5 M
· Il caffè espresso e i suoi derivati
· Le bevande e gli analcolici
· La classificazione delle bevande
· Le bevande analcoliche
· Gli aperitivi
· La classificazione degli aperitivi
· Gli spritz
· Il mondo dei cocktail (nozioni basilari)
· Il servizio del vino
· La produzione del vino dalla vendemmia all’imbottigliamento
· I metodi di vinificazione
· Il servizio del vino e dello spumante







		







· Il secondo biennio di qualifica negli Istituti Alberghieri rappresenta una fase di specializzazione, soprattutto nel terzo anno; occorre quindi consolidare le conoscenze acquisite precedentemente, perfezionarle e integrarle con nuovi argomenti trattati nel corso dell’anno.
Si ritiene pertanto necessaria la ripetizione degli argomenti trattati durante il primo biennio. 
A seconda che gli argomenti della programmazione lo rendano possibile, il ripasso e gli approfondimenti saranno trattati durante il corso dell’intero anno scolastico.

	
	
	






Settembre 
Ottobre 
Novembre 
Dicembre 

Nonché, durante tutto l’anno scolastico, ogni qualvolta il programma è attinente agli argomenti
	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.







	
	PROFESSIONALITA’ AL BAR
· Il servizio dell’espresso
· Come ottenere un espresso perfetto attuando la regola delle 5 M approfondita in ogni suo dettaglio
· Il cappuccino
· Alcune bevande a base di caffè
· Il mondo dei cocktail
· Il cocktail e la sua storia
· La miscelazione classica
· Le attrezzature per la miscelazione
· La mise en place del piano di lavoro per la preparazione dei cocktail
· I bicchieri giusti per ogni cocktail
· Saper versare le giuste dosi
· Le dosi delle bevande miscelate
· Tecniche di preparazione dei cocktail
· la birra
· L’origine della birra
· La produzione della birra
· Il servizio della birra
· La birra in bottiglia e la birra alla spina
	· Realizzare un professionale servizio di caffetteria





· Le componenti, le metodologie e gli strumenti destinati alla realizzazione dei cocktail
· Realizzare alcune delle più note bevande miscelate






· Gli ingredienti, la produzione e il servizio della birra
	· Saper realizzare professionalmente un caffè e un cappuccino
· Saper svolgere la corretta manutenzione delle attrezzature utilizzate per la caffetteria
· Saper emulsionare il latte
· Saper realizzare preparazioni a base di caffè
· Saper preparare con professionalità una bevanda miscelata
· Saper utilizzare le attrezzature per la preparazione dei cocktail
· Conoscere le ricette di alcuni cocktail

· Saper servire la birra in bottiglia e alla spina
· Conoscere i bicchieri giusti per il servizio della birra
	· Acquisire le conoscenze utili per servire un espresso o un cappuccino
· Conoscere le modalità di preparazione della schiuma del latte
· Conoscere alcune ricette di cocktail a base di caffè

· Conoscere l’origine del bere miscelato
· Conoscere le modalità di preparazione dei cocktail
· Conoscere la classificazione dei cocktail
· Conoscere le ricette di alcuni cocktail

· Conoscere le origini, gli ingredienti e le fasi della produzione della birra
	






Dicembre 
Gennaio 
Febbraio 
Marzo 
Aprile 
Maggio 
	

	
	
L’Unità di Apprendimento sulla “Birra” è parte della Macrotematica che, insieme alla “Sicurezza”, rientra fra gli argomenti da trattare e sviluppare in sinergia con altre materie, 
al fine di fornire agli alunniun quadro completo nel quale, l’argomento stesso, può essere inserito e ampliato, per diventare spendibile in ogni situazione, 
anche in ambito di Alternanza Scuola Lavoro, e non ridotto a una mera conoscenza teorica.

	
	

	
	
LE PRIME COLAZIONI
· Continental ed english breakfast
· L’importanza della prima colazione
· La caffetteria e le attrezzature
· Le tipologie di colazione: english e continental

	
· Le caratteristiche e l’organizzazione del servizio delle prime colazioni 
· Le differenze fra le tipologie di prima colazione
· Le abitudini della clientela straniera e italiana

	
· Saper allestire una sala in base alla tipologia di breakfast
	
· Comprendere le differenze tra i due tipi di prima colazione
· Conoscere le attrezzature del reparto di caffetteria
	


Febbraio 
	


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.
















	
	LE INSALATE E I DESSERT
· Le insalate
· La classificazione delle insalate
· Il servizio delle insalate
· Le principali salse
· L’aceto e l’olio
· I dessert
· La produzione del formaggio
· La classificazione dei formaggi
· Il servizio del formaggio
· La frutta
· La frutta fresca e la frutta secca
· Il servizio della frutta
· Il taglio della frutta e la macedonia
· Il servizio dei dolci

	


· Le competenze necessarie per compiere con professionalità i servizi delle insalate
· Le caratteristiche fondamentali delle insalate e dei dessert
	

· Saper realizzare una mise en place per il servizio delle insalate
· Saper comporre un’insalata
· Saper condire un’insalata



· Saper effettuare il taglio e la porzionatura dei dessert 
· Saper tagliare e servire i vari tipi di frutta
· Saper disporre in modo armonico tenendo presente i colori e i sapori della frutta
	

· Conoscere i principali tipi di insalata
· Conoscere alcune salsa fredde per condire le insalate
· Conoscere le nuove tendenze di alimentazione a base di insalate ed ortaggi crudi

· Conoscere i principali tipi di dessert
· Conoscere i formaggi e i dolci più serviti nella ristorazione
· Conoscere i vari tipi di frutta nostrana ed esotica


	



Dicembre 
Gennaio 
Febbraio 
Marzo 
	

	
	TECNICHE AVANZATE DI SALA
· La lista delle vivande e la comanda
· Definizione di menu e lista delle vivande
· Le diverse tipologie di menu
· La presa della comanda
· B&B: il banqueting e il buffet
· Il fenomeno del banqueting
· Il catering e le differenze dal banqueting
· Lo staff del banchetto
· L’organizzazione di un banchetto
· Il buffet (cenni)
· L’arte del flambare
· Storia e arte del flambé
· La lampada
· Mise en place e servizio
· Alcune ricette
· I servizi speciali
· Cenni su: filettatura dei pesci e trancio delle carni
	· Realizzare professionalmente i servizi di sala più rinomati
· Prendere la comanda


· Il settore del banqueting e del catering





· Realizzare alcuni piatti tramite il servizio al flambé



· Apprendere nozioni di base su: trancio, porzionatura e filettatura
	· Saper redigere la comanda
· Saper chiamare la comanda


· A grandi linee, saper riconoscere le attrezzature usate e saper organizzare un servizio banqueting
· Saper svolgere un servizio al buffet


· Riconoscere e saper utilizzare le attrezzature nella preparazione di un piatto alla lampada
· Saper predisporre gli ingredienti 
· Saper eseguire la mise en place per il flambé 
	· Conoscere le diverse tipologie di menu e l’importanza di una corretta presentazione
· Conoscere le principali caratteristiche della comanda
· Conoscere il mondo del banqueting e le sue principali caratteristiche
· Conoscere il personale che opera nel settore della banchettistica
· Apprendere le tipologie e le modalità di realizzazione di un buffet (cenni)
· Conoscere i principali aspetti del catering
· Conoscere le principali regole per preparare piatti alla lampada
· Conoscere alcune ricette flambé
	






Gennaio 
Febbraio 
Marzo 
Aprile 
Maggio 
	

	
	VINO - VITE – VITA
· Il vino e lo spumante
· La vite
· La fermentazione alcolica
· Le tipologie di vinificazione
· La cantina
· La classificazione dei vini e le denominazioni di origine
· Champagne e spumanti
· Le tecniche di spumantizzazione
· L’analisi sensoriale e il servizio 
· I bicchieri 
· Le fasi dell’analisi
· Le temperature di servizio
	

· Acquisire un buon livello di conoscenze enologiche
· Apprendere le tecniche di produzione di vini e spumanti
· Cenno sulle tecniche per effettuare una corretta degustazione

	
· Approfondire le conoscenze enologiche
· Saper conservare correttamente le varie tipologie di vino
· Individuare sommariamente le caratteristiche organolettiche e qualitative del vino attraverso l’esame visivo, olfattivo e dell’etichetta.
· Saper servire una bottiglia di vino o spumante
· Saper effettuare sommariamente l’analisi organolettica del vino 
	
· Conoscere alcune nozioni di viticoltura
· Conoscere le fasi di produzione del vino
· Conoscere le tecniche di spumantizzazione
· Conoscere sommariamente le tecniche di degustazione
· Conoscere le temperature di servizio dei vini
	



Novembre 
Dicembre 
Gennaio 
Febbraio 
	

	
	LA DISTILLAZIONE E I DISTILLATI, 
I LIQUORI E LE CREME
· La distillazione
· Un po’ di storia
· Cosa significa distillare
· Le parti dell’acquavite
· I diversi sistemi di distillazione
· Cosa avviene dopo la distillazione
· I fattori che determinano la qualità di una acquavite
· I distillati, i liquori e le creme
· La classificazione in base al fermentato di provenienza
· I liquori e le creme
· Un po’ di storia
· La preparazione
· Classificazione e servizio
· I liquori aperitivi
· I vermouth
· I bitter
· Gli aperitivi all’anice
	
· Le principali tecniche di distillazioni utilizzate per produrre e ottenere i distillati







· Le giuste conoscenze di impiego di distillati, liquori e creme…anche nella preparazione dei cocktail

· Saper servire, nella giusta quantità: distillati, liquori e creme
	
· Saper classificare i distillati in base alle materie prime di origine

	· 

· Conoscere il percorso storico della distillazione
· Conoscere le tecniche di distillazione
· Apprendere le nozioni di base delle varie tecniche di distillazione
	




Gennaio 
Febbraio 
Marzo 
Aprile 
Maggio 
	


[bookmark: _GoBack]Prof. Sangiovanni Donato
image1.png
EE ™

“I<. Ferrari™>





