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1. I LIVELLI DI PARTENZA

“L’operazione di certificazione, in quanto per sua natura terminale, presuppone il possesso di una serie di informazioni da cui discende l’apprezzamento e l’attribuzione del livello raggiunto” e “Rappresenta per le istituzioni scolastiche che accolgono l’alunno un elemento utile per un’efficace azione di accompagnamento dell’alunno in ingresso.” (ex Miur - Linee guida per la certificazione delle competenze nel primo ciclo di istruzione).
“E’ molto importante che gli insegnanti conoscano i risultati di apprendimento che lo studente ha conseguito effettivamente prima del suo ingresso nel secondo ciclo, anche allo scopo di consentire loro di programmare e attuare eventuali azioni di recupero e di orientamento ispirate ai principi della continuità verticale e dell’integrazione tra i sistemi” (ex MIUR- Linee guida per il passaggio al nuovo ordinamento – punto 1.3.).
Conformemente, gli esiti finali degli apprendimenti conseguiti nell’anno scolastico precedente si assumono come livelli di partenza in funzione orientativa e di continuità per la progettazione per competenze relativa all’anno scolastico in corso.

	 LIVELLO RAGGIUNTO DAGLI STUDENTI DELLA CLASSE NELL’ANNO SCOLASTICO PRECEDENTE

	PER LE CLASSI TERZE       QUARTE          QUINTE              n. studenti …………..

	Esiti scrutini finali NELLE DISCIPLINE DI INSEGNAMENTO NELLA CLASSE

	Ottimo
	Notevole
	Buono
	Discreto
	Sufficiente
	Studenti ammessi dopo saldo debito/i formativo/i

	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	Ottimo/notevole
	Buono/discreto
	Sufficiente

	…………….
	…………….
	…………….
	…………..
	…………….
	N° alunni
………..............
	N° alunni
…………………….
	N° alunni 
………………

	PER LE CLASSI TERZE

	Certificazione delle competenze al termine del primo biennio

	Avanzato
	Intermedio
	Base
	Significative competenze rilevate riferibili alla disciplina di insegnamento

	N° alunni
2
	N° alunni
      20
	N° alunni
         3
	

	Esiti scrutini finali NELLA DISCIPLINA DI INSEGNAMENTO NELLA CLASSE

	Ottimo
	Notevole 
	Buono
	Discreto
	Sufficiente
	Studenti ammessi dopo saldo debito/i formativo/i nella disciplina di insegnamento

	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	N° alunni
	Ottimo/notevole
	Buono/discreto
	Sufficiente

	……………
	……………..
	……………..
	……………..
	……………..
	N° alunni
………..............
	N° alunni
………..............
	N° alunni
………..............

	OSSERVAZIONI
	





	AMBITO DI RIFERIMENTO DELLE COMPETENZE PERSEGUITE DALLA DISCIPLINA NELLA CLASSE

	ASSE/AREA
	 asse culturale: 

	
	 area generale:

	
	X area di indirizzo:











	2. LE IPOTESI DI PARTENZA

“L’individuazione di un livello raggiunto presuppone ricorrenza e sistematicità delle prestazioni” (prg. 1.5.3 delle Linee guida di riordino). Gli ulteriori dati raccolti, essendo nell’impossibilità di fornire ad inizio anno informazioni di livello, rappresentano ipotesi conoscitive, accessorie agli esiti in uscita di cui al precedente punto 1.

	Indicare gli strumenti utilizzati                   
X Colloqui 
X Questionari di autovalutazione
 Tecniche di osservazione
X Prova pratica


	ESITI RILEVATI

	Ottimo/Notevole
	Buono/Discreto
	Sufficiente
	Mediocre
	Insufficiente

	N. alunni
	N. alunni
	N. alunni
	N. alunni
	N. alunni

	……………
	………4……..
	………20……..
	………1……..
	……………..

	OSSERVAZIONI
	







	3. Il PROFILO DELLA CLASSE (con riferimento ai punti 1. e 2.)
(composizione, provenienza, livelli di partenza, competenze in entrata, capacità metodologiche, capacità personali, comportamento, interesse, partecipazione ……….. )


	









	
4. I RISULTATI DI APPRENDIMENTO

SETTORE: Servizi di Sala e Vendita
INDIRIZZO: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera
ARTICOLAZIONE/OPZIONE: Servizi di Sala e Vendita

Con riferimento al Profilo Educativo Culturale e Professionale, di cui all’ allegato A del D.Lgs N. 226/2005, del DPR n. 87/2010 e del DPR n. 88/2010, si esplicitano i risultati di apprendimento quinquennali che, perseguiti dalla disciplina di insegnamento in concorso con le altre discipline, definiscono, ai punti 2.2 e 2.3 dell’allegato A del DPR n. 87/2010 per gli istituti professionali e del DPR n. 88/2010 per gli istituti tecnici, l’identità educativa, culturale e professionale per lo specifico settore/indirizzo/articolazione/opzione di inserimento della classe (Cfr anche: Allegato A.1 delle Linee Guida per il passaggio al nuovo ordinamento).
Lo sviluppo delle competenze perseguite dalla disciplina nel percorso formativo consente il raggiungimento dei risultati di apprendimento quinquennali.

	I RISULTATI DI APPRENDIMENTO QUINQUENNALI NELLA DISCIPLINA DI INSEGNAMENTO 
(cfr qui 14. Fonti normative)

	Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere nell'evoluzione dei processi dei  servizi,  le  componenti  culturali,  sociali,  economiche  e  tecnologiche  che  li  caratterizzano,  in  riferimento  ai  diversi  contesti,  locali  e  globali; cogliere  criticamente  i  mutamenti  culturali,  sociali,  economici  e  tecnologici  che  influiscono  sull'evoluzione  dei  bisogni  e  sull'innovazione  dei processi  di  servizio;  essere  sensibili  alle  differenze  di  cultura  e  di  atteggiamento  dei  destinatari,  al  fine  di  fornire  un  servizio  il  più  possibile personalizzato;  sviluppare  ed  esprimere  le  proprie  qualità  di  relazione,  comunicazione,  ascolto,  cooperazione  e  senso  di  responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio; applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità;  padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio.

	LE COMPETENZE PERSEGUITE DALLA DISCIPLINA DI INSEGNAMENTO NELLA CLASSE
(cfr qui 7.1 e 7.2)

	I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attività didattiche della disciplina nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all’indirizzo, espressi in termine di competenze: 
• utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti eno-gastonomici, 
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 
• 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. 
• valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera. 
• applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
• attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 
• controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale e gastronomico. 
• predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità 
dietologiche. 
• adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 
• utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici. 
• utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare. 
La didattica laboratoriale favorisce lo sviluppo delle competenze nell’’intero percorso formativo. Nel quinto anno, in particolare, la risoluzione di casi e l’organizzazione di progetti in collaborazione con il territorio e con le imprese del settore, contribuisce all’orientamento degli studenti nella prospettiva della transizione al mondo del lavoro o dell’acquisizione di ulteriori specializzazioni o titoli di studio a livello post secondario. 
L’articolazione dell’insegnamento di “Laboratorio di servizi enogastronomici – settore sala e vendita” in conoscenze e abilità è di seguito indicata quale orientamento per la progettazione didattica del docente in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione collegiale del Consiglio di classe. 
Competenze chiave:
· 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. 
· valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera. 
· applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

Competenze disciplinari:

	Secondo Biennio

	Conoscenze
	Abilità

	· Caratteristiche delle aziende enogastronomiche. 
· Classificazione di alimenti e bevande analcoliche, alcoliche, distillati, birra.
· Caratteristiche dell’enografia nazionale.  
· Modalità di produzione e utilizzo di vini e birre. 
· Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
· Principi di enologia.  
· Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande
· Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail.
· Tecniche avanzate di bar.  
· Tecniche avanzate di sala.  
· Software di settore. 
· Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera. 
· Normative nazionali e comunitarie di settore relative alla sicurezza e alla tutela ambientale.

	· Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento. 
· Classificare alimenti e bevande in base alle loro caratteristiche organolettiche, merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali. 
· Individuare la produzione enoica italiana.  
· Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alle modalità di produzione.
· 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. 
· 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 di frutta e infusi. 
· Simulare la realizzazione di buffet e banchetti. 
· Realizzare porzionature in sala. 
· Simulare l’uso di tecniche per la presa della comanda. 
· Elaborare e realizzare proposte di cucina alla lampada. 
· Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera. 
· Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute








	
5. LE COMPETENZE DEL CURRICOLO DELL’ISTITUZIONE SCOLASTICA

Le competenze esprimono la corrispondenza tra i risultati di apprendimento di cui al precedente punto 4. e le discipline di insegnamento di cui agli allegati B e C dei DPR nn. 87 e 88/2010 (ex art. 5, comma 1 dei DPR nn. 87 e 88/2010).

	
a) LE COMPETENZE NEI PERCORSI DI ISTRUZIONE E FORMAZIONE (IeF)
· Competenze chiave di cittadinanza/Competenze chiave europee: per tutti i percorsi formativi
· Competenze di base/di asse/disciplinari: per i percorsi formativi del primo biennio
· Competenze di area generale/di indirizzo/disciplinari: per i percorsi formativi del secondo biennio e del quinto anno

Le competenze sono date, non sono modificabili e non sono misurabili. Esse si manifestano in presenza e in livello attraverso comprovate, stabili e pertinenti prestazioni di conoscenze, di abilità e di capacità. (cfr prg. 1.5 delle Linee guida per il passaggio al nuovo ordinamento).

Le competenze sono obiettivi minimi: “nel primo biennio il docente persegue, nella propria azione didattica ed educativa, l’obiettivo di fare acquisire allo studente le competenze di base attese” (Allegato A1 delle Linee Guida sul Riordino); nel secondo biennio e quinto anno la disciplina concorre al “raggiungimento dei risultati di apprendimento espressi in termini di competenza” (ex Linee guida triennio professionale e tecnico).

Le competenze “indicano la comprovata capacità di usare conoscenze, abilità e capacità personali, sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e nello sviluppo professionale e/o personale” (ex Raccomandazione del Parlamento europeo e del Consiglio 23 aprile 2008/C2011/01).

 “Le competenze chiave proposte nell’allegato 2 [competenze di cittadinanza] sono il risultato che si può conseguire – all’interno di un unico processo di insegnamento/apprendimento - attraverso la reciproca integrazione e interdipendenza tra i saperi e le competenze contenuti negli assi culturali” (ex Documento Tecnico, allegato 2, al DM 139/2007).

Le competenze chiave europee sono la “combinazione di conoscenze, abilità e attitudini appropriate al contesto. Le competenze chiave sono quelle di cui tutti hanno bisogno per la realizzazione e lo sviluppo personali, la cittadinanza attiva, l’inclusione sociale e l’occupazione” (ex Allegato alla Raccomandazione del Parlamento europeo e del Consiglio 18 dicembre 2006/962/CE).

“Per competenza certificabile si intende un insieme strutturato di conoscenze e di abilità” (ex art. 4, comma 66, della Legge 28 giugno 2012, n. 92).

“Gli assi culturali caratterizzanti l’obbligo di istruzione vengono rafforzati e sviluppati dall’integrazione tra i saperi linguistici e storico-sociali e i saperi tecnico-professionali” (ex Linee guida secondo biennio e quinto anno)

b) LE COMPETENZE NEI PERCORSI DI ISTRUZIONE E FORMAZIONE PROFESSIONALE (IeFP)
· Competenze chiave di cittadinanza/Competenze chiave europee: per tutti i percorsi formativi.
· Competenze disciplinari di base/di asse/di area: per i percorsi formativi del primo biennio: “E’ salvo il riferimento unitario al profilo educativo culturale e professionale di cui all’art. 1, comma 5 e al relativo allegato A del decreto legislativo 17 ottobre 2005, n.226, nonché ai saperi e alle competenze relativi agli assi culturali che caratterizzano l’obbligo di istruzione di cui all’ Allegato del Decreto Ministeriale n. 139 del 2007, al fine di assicurare l’equivalenza formativa di tutti i percorsi del secondo ciclo” (punto 4 dell’Accordo Conferenza Stato-Regioni del 27 luglio 2011).
· Competenze linguistica, matematica, scientifiche-tecnologica, storico, socio-economica: per i percorsi formativi del terzo anno (qualifica) (punto 4 e Allegato 4 dell’Accordo Conferenza Stato-Regioni del 27 luglio 2011).
· Competenze tecnico professionali caratterizzanti la figura/indirizzo di settore: per i percorsi formativi del terzo anno (qualifica) (punto 4 e Allegato 4 dell’Accordo Conferenza Stato-Regioni del 27 luglio 2011).



	6. LE COMPETENZE CHIAVE E LORO CORRISPONDENZA

La programmazione per competenze richiede la costruzione di percorsi formativi finalizzati al conseguimento delle competenze chiave di cittadinanza/delle competenze chiave europee.

La corrispondenza adottata consentirà in tutti i percorsi formativi la formulazione del giudizio di qualità sulle competenze chiave.

	LE COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA
ex Allegato 2 al DM 139/2007
	LE COMPETENZE CHIAVE EUROPEE
ex Raccomandazione Parlamento europeo e Consiglio 18 dicembre 2006/962/CE

	COMPETENZE TRASVERSALI A TUTTI GLI ASSI CULTURALI

	Imparare ad imparare
Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.
	Imparare ad imparare
E’ l’abilità di perseverare nell’apprendimento, di organizzare il proprio apprendimento anche mediante una gestione efficace del tempo e delle informazioni, sia a livello individuale che in gruppo. Questa competenza comprende la consapevolezza del proprio processo di apprendimento e dei propri bisogni, l'identificazione delle opportunità disponibili e la capacità di sormontare gli ostacoli per apprendere in modo efficace. Questa competenza comporta l’acquisizione, l’elaborazione e l’assimilazione di nuove conoscenze e abilità come anche la ricerca e l’uso delle opportunità di orientamento. Il fatto di imparare a imparare fa sì che i discenti prendano le mosse da quanto hanno appreso in precedenza e dalle loro esperienze di vita per usare e applicare conoscenze e abilità in tutta una serie di contesti: a casa, sul lavoro, nell'istruzione e nella formazione.

	Individuare collegamenti e relazioni
Individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti, collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti disciplinari, e lontani nello spazio e nel tempo, cogliendone la natura sistemica, individuando analogie e differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e la loro natura probabilistica.
	

	Acquisire ed interpretare l’informazione
Acquisire ed interpretare criticamente l'informazione ricevuta nei diversi ambiti ed attraverso diversi strumenti comunicativi, valutandone l'attendibilità e l'utilità, distinguendo fatti e opinioni.
	Competenza digitale
Saper utilizzare con dimestichezza e spirito critico le tecnologie della società dell’informazione (TSI) per il lavoro, il tempo libero e la comunicazione. Essa è supportata da abilità di base nelle TIC: l’uso del computer per reperire, valutare, conservare, produrre, presentare e scambiare informazioni nonché per comunicare e partecipare a reti collaborative tramite Internet.

	Comunicare
(comprendere, rappresentare)
· comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di complessità diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali)
· rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti, stati d'animo, emozioni, ecc. utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) e diverse conoscenze disciplinari, mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali).
	COMPETENZE DI ASSE LINGUISTICO

	
	Consapevolezza ed espressione culturale
Consapevolezza dell’importanza dell’espressione creativa di idee, esperienze ed emozioni in un’ampia varietà di mezzi di comunicazione, compresi la musica, le arti dello spettacolo, la letteratura e le arti visive.

	
	Comunicazione nella madre lingua
Capacità di esprimere e interpretare concetti, pensieri, sentimenti, fatti e opinioni in forma sia orale sia scritta (comprensione orale, espressione orale, comprensione scritta ed espressione scritta) e di interagire adeguatamente e in modo creativo sul piano linguistico in un’intera gamma di contesti culturali e sociali, quali istruzione e formazione, lavoro, vita domestica

	
	Comunicazione nella lingua straniera
Capacità di comprendere, esprimere e interpretare concetti, pensieri, sentimenti, fatti e opinioni in forma sia orale sia scritta — comprensione orale, espressione orale, comprensione scritta ed espressione scritta — in una gamma appropriata di contesti sociali e culturali — istruzione e formazione, lavoro, casa, tempo libero — a seconda dei desideri o delle esigenze individuali. La comunicazione nelle lingue straniere richiede anche abilità quali la mediazione e la comprensione interculturale. 




	COMPETENZE DI ASSE SCIENTIFICO TECNOLOGICO

	Progettare
Elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro, utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le relative priorità, valutando i vincoli e le possibilità esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti.
	Spirito di iniziativa e imprenditorialità
Capacità di una persona di tradurre le idee in azione. In ciò rientrano la creatività, l'innovazione e l'assunzione di rischi, come anche la capacità di pianificare e di gestire progetti per raggiungere obiettivi. È una competenza che aiuta gli individui, non solo nella loro vita quotidiana, nella sfera domestica e nella società, ma anche nel posto di lavoro, ad avere consapevolezza del contesto in cui operano e a poter cogliere le opportunità che si offrono ed è un punto di partenza per le abilità e le conoscenze più specifiche di cui hanno bisogno coloro che avviano o contribuiscono ad un’attività sociale o commerciale. Essa dovrebbe includere la consapevolezza dei valori etici e promuovere il buon governo.

	Risolvere problemi
Affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.
	Competenza matematica e competenze di base in campo scientifico e tecnologico
La competenza matematica è l’abilità di sviluppare e applicare il pensiero matematico per risolvere una serie di problemi in situazioni quotidiane. Partendo da una solida padronanza delle competenze aritmetico-matematiche, l'accento è posto sugli aspetti del processo e dell’attività oltre che su quelli della conoscenza. La competenza matematica comporta, in misura variabile, la capacità e la disponibilità a usare modelli matematici di pensiero (pensiero logico e spaziale) e di presentazione (formule, modelli, costrutti, grafici, carte). La competenza in campo scientifico si riferisce alla capacità e alla disponibilità a usare l'insieme delle conoscenze e delle metodologie possedute per spiegare il mondo che ci circonda sapendo identificare le problematiche e traendo le conclusioni che siano basate su fatti comprovati. La competenza in campo tecnologico è considerata l’applicazione di tale conoscenza e metodologia per dare risposta ai desideri o bisogni avvertiti dagli esseri umani. La competenza in campo scientifico e tecnologico comporta la comprensione dei cambiamenti determinati dall’attività umana e la consapevolezza della responsabilità di ciascun cittadino.

	COMPETENZE DI ASSE STORICO-SOCIALE

	Agire in modo autonomo e responsabile
Sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far valere al suo interno i propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità comuni, i limiti, le regole, le responsabilità.
	Competenze sociali e civiche
Includono competenze personali, interpersonali e interculturali e riguardano tutte le forme di comportamento che consentono alle persone di partecipare in modo efficace e costruttivo alla vita sociale e lavorativa, in particolare alla vita in società sempre più diversificate, come anche a risolvere i conflitti ove ciò sia necessario. La competenza civica dota le persone degli strumenti per partecipare appieno alla vita civile grazie alla conoscenza dei concetti e delle strutture sociopolitici e all’impegno a una partecipazione attiva e democratica.  


	Collaborare e partecipare
Interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, valorizzando le proprie e le altrui capacità, gestendo la conflittualità, contribuendo all'apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.
	

	
	Spirito di iniziativa e imprenditorialità
Capacità di una persona di tradurre le idee in azione. In ciò rientrano la creatività, l'innovazione e l'assunzione di rischi, come anche la capacità di pianificare e di gestire progetti per raggiungere obiettivi. È una competenza che aiuta gli individui, non solo nella loro vita quotidiana, nella sfera domestica e nella società, ma anche nel posto di lavoro, ad avere consapevolezza del contesto in cui operano e a poter cogliere le opportunità che si offrono ed è un punto di partenza per le abilità e le conoscenze più specifiche di cui hanno bisogno coloro che avviano o contribuiscono ad un’attività sociale o commerciale. Essa dovrebbe includere la consapevolezza dei valori etici e promuovere il buon governo.





















	7.2  - LE COMPETENZE DI INDIRIZZO

LA CORRISPONDENZA DELLE DISCIPLINE ALLE COMPETENZE CHIAVE

Competenze chiave di cittadinanza perseguite nella classe: Imparare ad imparare – Comunicare (comprendere, rappresentare) - Acquisire ed interpretare l’informazione - Individuare collegamenti e relazioni - Risolvere problemi – Progettare

Competenze chiave europee perseguite nella classe: Imparare ad imparare - Competenza digitale - Competenze di base in campo scientifico e tecnologico - Spirito di iniziativa e imprenditorialità

ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO: il concorso della disciplina allo sviluppo delle competenze





	“SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA” 
Indicare le competenze della disciplina di insegnamento perseguite nella classe

	ARTICOLAZIONE
ENOGASTRONOMIA
	IL CONCORSO DELLE DISCIPLINE 
ALLO SVILUPPO DELLA COMPETENZA

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse               
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera                                                                   

	Scienza e cultura dell’alimentazione – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita 

	Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti                                                                     
	Scienza e cultura dell’alimentazione – Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico                                    
	Scienza e cultura dell’alimentazione - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche                                                          
	Scienza e cultura dell’alimentazione - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo                                  
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento      
	Scienza e cultura dell’alimentazione - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina

	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera                                                                                                                          
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina

	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                           
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici                                                                  
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare                                                                                    
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali                                                                                     
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

	ARTICOLAZIONE
SERVIZI DI SALA E VENDITA
	IL CONCORSO DELLE DISCIPLINE 
ALLO SVILUPPO DELLA COMPETENZA

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse              
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera                                                                 X


	Scienza e cultura dell’alimentazione - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti                                                                       X
	Scienza e cultura dell’alimentazione - Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina -  Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico                                             X
	Scienza e cultura dell’alimentazione - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche                                                       X
	Scienza e cultura dell’alimentazione  - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento   
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera                                                                                                                     X
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	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                   X
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici                                                                 X
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore cucina - Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare                                                                                     X
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali                                                                               X
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

	Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto           X
	Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici                                                                                                                       X
	Laboratorio di servizi enogastronomici: settore sala e vendita

	ARTICOLAZIONE
ACCOGLIENZA TURISTICA
	IL CONCORSO DELLE DISCIPLINE 
ALLO SVILUPPO DELLA COMPETENZA

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse              
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera                                                                 
	Scienza e cultura dell’alimentazione – Tecniche di comunicazione

	Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti                                                                     
	Scienza e cultura dell’alimentazione – Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva –

	Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela                                               
	Scienza e cultura dell’alimentazione – Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio      
	Scienza e cultura dell’alimentazione – Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Tecniche di comunicazione - Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo                                   
	Scienza e cultura dell’alimentazione

	Applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti                        
	Scienza e cultura dell’alimentazione - 

	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera                                                                                                                       
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico – alberghiera                                             
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Tecniche di comunicazione - Laboratorio di servizi di accoglienza turistica 

	Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere                                                                                                     
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva – Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare                                                                                     
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva

	Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali                                                                                 
	Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva - Tecniche di comunicazione - Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	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                     
	Tecniche di comunicazione - Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento                                                                                                                       
	Tecniche di comunicazione

	Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto                     
	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica

	Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete                                                                                                  
	Laboratorio di servizi di accoglienza turistica





	8.   LA VALUTAZIONE CRITERIALE O DI PADRONANZA

La valutazione delle competenze “non può basarsi su calcoli di tipo statistico, alla ricerca di medie”, esige “che preventivamente siano stati definiti i criteri in base ai quali ciò viene fatto, deve indicare a che cosa si presta attenzione e si attribuisce valore”, si estrinseca, accertandone presenza e livello, come “valutazione della qualità delle conoscenze e delle abilità che risultano componenti essenziali delle competenze”  e si manifesta in “un giudizio che risulti il più possibile degno di fiducia, sia per la metodologia valutativa adottata, sia per le qualità personali e professionali dei valutatori” (prg. 1.5.3. delle Linee guida sul riordino).
  
Per la “valutazione formativa” e per la “valutazione sommativa” i criteri prestazionali sono desunti dalla “Raccomandazione del Parlamento europeo e del Consiglio 23 aprile 2008/C2011/01” che fornisce le definizioni di:

“conoscenze: risultato dell’assimilazione di informazioni attraverso l’apprendimento”; quindi, sapere codificato nelle discipline;
“abilità: indicano le capacità di applicare conoscenze e di utilizzare know – how per portare a termine compiti e risolvere problemi”; quindi, sapere tecnico-operativo contenuto nelle discipline;
 “competenze: comprovata capacità di usare conoscenze, abilità e capacità personali, sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e nello sviluppo professionale e/o personale”; quindi, sapere integrato per la padronanza.

“La rubrica valutativa” esplicita i criteri in relazione ai saperi della competenza da sviluppare, i descrittori delle prestazioni mediante le quali si estrinseca la competenza, la scala valutativa multipla delle prestazioni da valutare e i livelli di padronanza della competenza da accertare.

La convergenza delle discipline sui criteri consentirà in tutti i percorsi formativi la formulazione e la comparazione del giudizio di qualità espresso sulle competenze disciplinari/competenze chiave. 

La “rubrica valutativa” è riferita anche al Piano Educativo Individualizzato definito per il conseguimento delle conoscenze, delle abilità e delle capacità globalmente corrispondenti alle competenze disciplinari perseguite con attività integrative e di sostegno.

La “rubrica valutativa” è riferita anche al Piano Didattico Personalizzato definito per il conseguimento delle conoscenze, delle abilità e delle capacità corrispondenti alle competenze disciplinari perseguite con misure compensative e/o dispensative e/o alternative.

“In questo quadro, orientato al raggiungimento delle competenze richieste dal mondo del lavoro e delle professioni, le discipline mantengono la loro specificità e sono volte a far acquisire agli studenti i risultati di apprendimento indicati dal Regolamento” (Linee guida 1.1.2).

Pertanto, nella “Rubrica valutativa” si esplicitano i descrittori di prestazione pertinenti alla disciplina di insegnamento.




	8.1 - RUBRICA VALUTATIVA

	Competenza disciplinare: 

	Primo biennio                                                                        
Secondo biennio                                                                   
Quinto anno                                                                           
	Area generale                                                                                                                                        
Area di indirizzo                                                                    
 Asse culturale    ………………………………………..                                                                                                                               

	Competenze chiave di cittadinanza
	Cfr qui 7.1 e 7.2

	Competenze chiave europee
	Cfr qui 7.1 e 7.2



	Indicatori disciplinari  

Monoennio Professionalizzante
Terzo Anno

Sala e Vendita
	Rubrica Valutativa

	
	LIVELLI DI PADRONANZA
	DESCRITTORI DI PRESTAZIONE
EVIDENZE RILEVATE A FINE MODULO 
Relativi ai: SAPERI PER LA PADRONANZA
CAPACITA’: METODOLOGICHE – PERSONALI - SOCIALI 
	VOTO DECIMALE

	Persona e comportamento
	· Cura della propria persona e igiene personale

· Rispetto e applicazione delle regole professionali

· Comportamento in laboratorio

· Educazione e disciplina

· Lealtà e sincerità

· Partecipazione e impegno

	MANCANZA DI ELEMENTI VALUTATIVI
	Non possiede un metodo di studio.
Non collabora nel gruppo e non sa gestire le proprie risorse.
Non rispetta le regole e non assolve gli obblighi scolastici.
	1 -2

	
	· 
	
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE
	Non possiede un metodo di studio.
Non collabora nel gruppo e non sa gestire le proprie risorse.
Non rispetta le regole e non assolve gli obblighi scolastici.
	3

	
	· 
	INSUFFICIENTE
	Possiede un metodo di studio dispersivo, improprio e scoordinato.
Non collabora nel gruppo, gestisce in modo inappropriato i diversi supporti.
Non collabora nel gruppo, non rispetta i punti di vista degli altri, non stabilisce relazioni.
	4

	
	· 
	MEDIOCRE
	Possiede un metodo di studio incerto, dispersivo non sempre adeguato. Assolve in modo discontinuo gli obblighi scolastici.
Si avvia a identificare i punti di forza e solo se guidato riesce a utilizzare fonti e informazioni.
Non collabora nel gruppo e non rispetta i punti di vista altrui. Non sempre riesce a gestire le conflittualità.
	5

	
	· 
	SUFFICIENTE
	Possiede un metodo di studio ancora dispersivo, incerto, non sempre adeguato. Assolve in modo discontinuo gli obblighi scolastici.
Si avvia a identificare punti di forza e di debolezza e cerca di gestirli.
Ha difficoltà di collaborare nel gruppo. Rispetta saltuariamente i diversi punti di vista e i ruoli altrui.
	6

	
	· 
	DISCRETO
	Metodo di studio abbastanza autonomo ed efficace, utilizzando in modo adeguato il tempo a disposizione. Assolve in modo regolare gli obblighi scolastici.
Riconosce generalmente le proprie risorse e capacità e inizia a saperli gestire.
Interagisce in modo collaborativo nel gruppo. Generalmente rispetta i diversi punti di vista e i ruoli altrui.
	7

	
	· 
	BUONO
	Possiede un metodo di studio autonomo ed efficace, utilizzando in modo adeguato il tempo a disposizione. Assolve in modo regolare e abbastanza responsabile gli obblighi scolastici. 
È consapevole delle proprie capacità e dei propri punti deboli e inizia a saperli gestire.
Interagisce attivamente nel gruppo. Conosce e rispetta i diversi punti di vista e i ruoli altrui.
	8

	
	· 
	NOTEVOLE
	Possiede un metodo di studio personale, efficace e produttivo utilizzando in modo corretto il tempo a disposizione. Assolve in modo regolare e responsabile gli obblighi scolastici.
È consapevole delle proprie capacità e dei propri punti deboli e li sa gestire.
Interagisce in modo partecipativo e costruttivo nel gruppo. È sempre disponibile al confronto, conosce e rispetta sempre i diversi punti di vista e i ruoli altrui.
	9

	
	· 
	OTTIMO
	Possiede un metodo di studio personale, attivo e creativo, utilizzando in modo corretto e proficuo il tempo a disposizione. Assolve in modo attivo e responsabile gli obblighi scolastici.
È pienamente consapevole delle proprie capacità e dei propri punti deboli e li sa gestire. Ricerca in modo autonomo e spontaneo fonti e informazioni.
Interagisce in modo collaborativo, partecipativo e costruttivo nel gruppo. Gestisce in modo positivo le conflittualità e favorisce il confronto. Rispetta sempre e consapevolmente i diversi punti di vista e ruoli altrui.
	10





	Indicatori disciplinari  

Monoennio Professionalizzante
Terzo Anno

Sala e Vendita
	Rubrica Valutativa

	
	LIVELLI DI PADRONANZA
	DESCRITTORI DI PRESTAZIONE
EVIDENZE RILEVATE A FINE MODULO 
Relativi ai: SAPERI DISCIPLINARI
CONOSCENZE 
	VOTO DECIMALE

	Conoscenze:


Sala e Vendita

e

Bar
	· Il lavoro al ristorante
· Salute e igiene sul lavoro
· Il ristorante
· Nozioni preliminari
· Servizio di sala
· Mise en place
· Ricerca di lavoro


· Il lavoro al bar
· Il caffè
· Il caffè espresso
· Preparazioni di caffetteria
· Tè, infusi e cioccolata
· Nozioni di bar
· Bevande non miscelate

	MANCANZA DI ELEMENTI VALUTATIVI
	Non possiede conoscenze, non pianifica, non realizza.
	1 -2

	
	· 
	
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE
	Non possiede conoscenze, non pianifica, non realizza
	3

	
	· 
	INSUFFICIENTE
	Dimostra una preparazione frammentaria, gravemente lacunosa
	4

	
	· 
	MEDIOCRE
	Dimostra una preparazione incompleta e/o settoriale, lacunosa e/o non corretta e prevalentemente mnemonica riguardo ad argomenti fondamentali
	5

	
	· 
	SUFFICIENTE
	Dimostra una preparazione essenziale e generica, mediamente priva di lacune relative ad argomenti fondamentali ma prevalentemente mnemonica
	6

	
	· 
	DISCRETO
	Dimostra una preparazione precisa mediamente priva di lacune relative ad argomenti fondamentali, ma priva di approfondimenti
	7

	
	· 
	BUONO
	Dimostra una preparazione completa, corretta, priva di lacune e con approfondimenti settoriali
	8

	
	· 
	NOTEVOLE
	Dimostra una preparazione completa, ricca, precisa, organica e approfondita
	9

	
	· 
	OTTIMO
	Dimostra una preparazione molto dettagliata, organica e trasversale, rielaborata in modo originale e co approfondimenti personali e informazioni anche extrascolastiche
	10






	Indicatori disciplinari  

Monoennio Professionalizzante
Terzo Anno

Sala e Vendita
	Rubrica Valutativa

	
	LIVELLI DI PADRONANZA
	DESCRITTORI DI PRESTAZIONE
EVIDENZE RILEVATE A FINE MODULO 
Relativi ai: SAPERI DISCIPLINARI
ABILITA’
	VOTO DECIMALE

	Abilità:


Sala e Vendita

e

Bar
	· Abilità di base (uso clips, portare piatti, sbarazzare, stendere tovaglie)
· Mise en place
· Servizio di sala
· Abilità complementari (taglio frutta, dolci ecc.)
· Accuratezza sul lavoro
· Servizio bevande
· Preparazione tavoli
· Preparazione buffet
· Colazione continentale


· Servizio caffetteria
· Sciroppo di zucchero
· Frappé, frullati, granite
· Succhi freschi
· Giuste dosi
· Servizio bibite
· Servizio aperitivi
· Servizio digestivi
· Preparazione linea
· 
	MANCANZA DI ELEMENTI VALUTATIVI
	Non dimostra capacità applicative, non coglie il senso delle consegne, non risponde allo scopo
	1 -2

	
	· 
	
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE
	Non dimostra capacità applicative, non coglie il senso delle consegne non risponde allo scopo.
	3

	
	· 
	INSUFFICIENTE
	Non dimostra capacità applicative. Non coglie il senso delle consegne e non risponde in modo coerente e orientato allo scopo, anche se guidato dall’insegnante.
	4

	
	· 
	MEDIOCRE
	Applica le conoscenze in modo approssimativo e scorretto in compiti semplici non orientandole allo scopo. Coglie con difficoltà, e solo se guidato il senso delle consegne e non riesce ad operare collegamenti, né ad orientare allo scopo le informazioni.
	5

	
	· 
	SUFFICIENTE
	Applica le conoscenze in modo parziale ma senza errori gravi, in compiti semplici, orientandole allo scopo in modo talvolta insicuro e/o elementare. Coglie solo se guidato il senso delle consegne, risponde in modo sufficientemente coerente e puntuale. Mostra capacità di operare collegamenti solo se guidato.
	6

	
	· 
	DISCRETO
	Applica le conoscenze in modo discreto, anche in compiti relativamente complessi, orientandole allo scopo ma non sempre in autonomia. Coglie autonomamente il senso delle consegne e risponde in modo coerente e puntuale: Mostra capacità di operare collegamenti, per lo più guidati dall’insegnante.
	7

	
	· 
	BUONO
	Applica le conoscenze in modo buono anche in compiti complessi, orientandole allo scopo quasi sempre con autonomia. Coglie il senso delle consegne e risponde in modo coerente, puntuale ed organizzato.
Mostra capacità di operare collegamenti.
	8

	
	· 
	NOTEVOLE
	Applica le conoscenze in modo ottimo, orientandole allo scopo con autonomia, anche in compiti complessi e in contesti non noti. Coglie il senso delle consegne e risponde in modo coerente, puntuale ed articolato. Mostra autonoma capacità di operare collegamenti e flessibilità di giudizio
	9

	
	· 
	OTTIMO
	Applica le conoscenze in modo eccellente, con orientamento allo scopo in piena autonomia, coglie pienamente il senso delle consegne e risponde in modo coerente, puntuale ed articolato. Mostra autonoma capacità di operare collegamenti e flessibilità di giudizio
	10






	9. L’ORGANIZZAZIONE MODULARE PER LO SVILUPPO DELLE COMPETENZE

“E così, insieme a molti altri, ho cercato di dimostrare che la mente/cervello è formata da molti moduli/organi/intelligenze, ciascuno dei quali opera secondo il ruolo che gli è proprio e in modo relativamente autonomo dagli altri” (H. Gardner – Intervento effettuato al congresso annuale dell’American Educational Research Association – 21/4/03). Per Gardner il modulo è una unità organizzativa neuronale della mente; nei moduli neuronali si collocano le facoltà delle intelligenze multiple e i processi di elaborazione delle informazioni o apprendimenti. 

“Le Scuole possono diversificare la loro proposta didattico-educativa adottando modelli che favoriscano la centralità dello studente e la personalizzazione dei percorsi, sia sul piano organizzativo, ad esempio costituendo dipartimenti inter - o multidisciplinari (si pensi all’educazione linguistica), adottando approcci modulari e facilitando la permeabilità tra gli indirizzi offerti, anche al fine di recuperare gli abbandoni, o proponendo modifiche al curricolo nell’ambito delle quote di autonomia in funzione dei bisogni degli studenti” (ex Linee guida secondo biennio e quinto anno, punto 1.1.3). 

Il modulo è funzionale allo sviluppo delle competenze e costruisce la “competenza certificabile” intesa come “insieme strutturato di conoscenze e di abilità” (art. 4, comma 66, della Legge n. 92/2012).

Il modulo organizza, per tipologia e/o per gradi di complessità programmata, segmenti formativi di percorsi di sviluppo delle competenze secondo criteri di prestazione/padronanza: conoscenze, abilità, capacità metodologiche, capacità personali e capacità sociali. 

Il modulo assicura la valutazione formativa e la individualizzazione/personalizzazione di percorsi inclusivi attraverso scelte specifiche di contesto/situazione/metodi, di tecniche, di strumenti, di prove/di compiti di prestazione e pertanto
· si adatta anche alla programmazione del Piano Educativo Individualizzato per obiettivi didattici e formativi non diversificati, consegnando le evidenze, in termini di conoscenze, abilità e capacità metodologiche, capacità personali e capacità sociali, delle competenze da conseguire, ossia del “livello di preparazione conforme agli obiettivi didattici previsti dai programmi ministeriali o, comunque, ad essi globalmente corrispondenti” (art. 15, comma 3, dell’O.M. n. 90/2001).
· si adatta anche alla programmazione per obiettivi didattici e formativi diversificati, esplicitando le evidenze, in termini di conoscenze, abilità e capacità metodologiche, capacità personali e capacità sociali, delle competenze specifiche da conseguire e definite nel Piano Educativo Individualizzato (art. 15, comma 4, dell’O.M. n. 90/2001).
· si adatta anche alla programmazione individualizzata/personalizzata del Piano Didattico Personalizzato predisposto per gli studenti con DSA e per gli studenti con BES, consegnando le evidenze, in termini di conoscenze, abilità e capacità metodologiche, capacità personali e capacità sociali, delle competenze da conseguire con attività di recupero individualizzato, metodi di intervento personalizzati e misure dispensative e/o compensative e/o alternative da adottare (DM 27/12/2012).

Il modulo è una Unità di Apprendimento autonoma e aperta e si presta a ricollocazioni nell’ambito del percorso formativo disciplinare e dei percorsi formativi pluridisciplinari.

Il modulo costituisce riferimento per interventi di recupero dello svantaggio formativo ed è fondamento per lo sviluppo di percorsi di approfondimento/potenziamento.

Il modulo consente la valutazione sommativa criteriale per formulare il giudizio di qualità sui livelli di padronanza raggiunti nelle competenze disciplinari/pluridisciplinari e nelle competenze chiave di cittadinanza/chiave europee.

Pertanto, si adottano i parametri della progettazione modulare concordati nel Consiglio di Classe in data 7 settembre 2017 e approvati nel Collegio dei Docenti con delibera n. 5 bis del 12 settembre 2017.



	10.    PARAMETRI DELLA PROGETTAZIONE MODULARE
per “la progettazione didattica del docente, in relazione alle scelte compiute nell’ambito della programmazione collegiale del Consiglio di Classe” (infra schede disciplinari ex Linee Guida per il passaggio al nuovo ordinamento: primo biennio, secondo biennio e quinto anno)



	10.1    LA PROGETTAZIONE MODULARE DISCIPLINARE (IeF – IeFP)

	Primo biennio                                                                        
Secondo biennio                                                                   X
Quinto anno                                                                          
	Area generale                                                                                                                                    
Area di indirizzo                                                                X
 Asse culturale    ………………………………………..                                                                                                                                



Scansione  Argomenti  Secondo  Biennio
	Terzo  Anno
	Quarto  Anno

	Percorso
	U.D.
	Titolo
	Bu. N.
	Percorso
	U.D.
	Titolo
	Bu. N.

	A
	1
	Le aziende enogastronomiche
	
	A
	2
	La classificazione degli alimenti e regole igieniche
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	1
	Espresso & Cappuccino livello base
	
	B
	1
	Espresso & Cappuccino livello avanzato
	

	
	2
	La manutenzione per un buon servizio di caffetteria
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	C
	1
	Il mondo dei cocktail
Contenuti 1-2-3-4-5-6
	
	C
	1
	Il mondo dei cocktail
Contenuti 6-7-8-9-10
	

	
	
	
	
	
	1.1
	La classificazione IBA dei cocktail
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	D
	2
	Gli snack e appetizer
	
	D
	1
	La birra 
	

	
	3
	Acqua e bibite
	
	
	2
	Gli snack e appetizer approfondimento
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	E
	1
	Birra & snack 
Contenuti 1-2-3
	
	E
	1
	Realizzazione birra
Contenuti 4-5-6
	

	
	
	
	
	
	2
	Il servizio ai piani
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	F
	1
	Le insalate
	
	F
	2
	I dessert e il taglio della frutta
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	G
	1
	Il servizio
	
	G
	1
	Il servizio: approfondimento
	

	
	2
	I servizi speciali (prima fase)
Contenuti 1-2-5-6
	
	
	2
	I servizi speciali (seconda fase)
Contenuti 3-4-7-8
	

	
	3
	Il flambé
	
	
	3
	Il flambé: approfondimento
	

	
	
	
	
	
	4
	Il banqueting e il buffet
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	H
	1
	Il nettare di Bacco e quelle strane bollicine
	
	H
	2
	Caratteristiche organolettiche del vino e tecniche di degustazione
	

	
	3
	La produzione vinicola italiana
Abbinamento cibo-vino
	
	
	3
	La produzione vinicola italiana: seconda fase
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	I
	1
	Gli aperitivi
	
	I
	2
	I distillati e i liquori
	



Titoli dei percorsi
Percorso A: 	L’Enogastronomia
Percorso B:	Caffè & Dintorni
Percorso C: 	L’arte di miscelare
Percorso D:	Acqua e bevande
Percorso E: 	Birra & Snack
Percorso F:	Le insalate i dessert e le decorazioni – gli aperitivi
Percorso G:	Tecniche avanzate di sala, il flambé 
Percorso H:	Mondo Vino
Percorso I:	Il vino campano 

III ANNO
PROGRAMMAZIONE  DIDATTICA  MODULARE: SINTESI
DISCIPLINA:  LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA
A.S. 2018/2019


Docente: Carmen D’Ambrosio
Percorsi : Sala – Bar - Enologia

	n.
	Percorso
	Unità didattica
	Obiettivi
	Tempi
	Verifiche
	Unità Did.
Trattate

	0
	
· 
	

	

	
	
	

	
	· Nelle prime tre/quattro settimane, occorre consolidare le conoscenze acquisite nel precedente biennio. Si inizierà con la somministrazione di un test d’ingresso con argomenti trattati nel primo biennio e si continuerà il potenziamento, approfondendo gli argomenti direttamente in laboratorio.
	
	

	1
	Percorso “A”:





L’Enogastronomia

	1. Le aziende enogastronomiche



	•Conoscere le caratteristiche delle aziende enogastronomiche e ristorative.
• Conoscere gli aspetti salienti dei prodotti tipici italiani.
• Saper individuare le strutture ristorative sotto l’aspetto tipologico e normativo.
• Riconoscere le principali regole igieniche.
• Saper applicare le principali misure di igiene e sicurezza sul posto di lavoro.
	Tempi
	Verifiche
	Unità Did.
Trattate

	
	
	2. 
	· 
	Ottobre

	
	

	2
	Percorso “B”: 





Caffè & Dintorni

	1. Espresso & Cappuccino


2. La manutenzione per un buon servizio di caffetteria
	•Comprendere come è mutata la figura del barman nel corso degli anni.
• Acquisire le conoscenze professionali necessarie per servire un espresso e un cappuccino “perfetti”.
•	Conoscere le principali notizie storiche e merceologiche riguardanti il mondo del caffè.
•	 Saper realizzare alcune bevande alternative all’espresso.
• Saper effettuare una normale azione di manutenzione degli strumenti utilizzati per estrarre il caffè.


	Tempi
	Verifiche
	Unità Did.
Trattate

	
	
	3. 
	· 
	Ottobre
Novembre

	
	

	n.
	Percorso
	Unità didattica
	Obiettivi
	tempi
	Verifiche
	Unità Did.

	3
	Percorso “C”:





L’arte di miscelare

	1. Il mondo dei cocktail
Contenuti: 1-2-3-4-5-6
-Pre-dinner,after-dinner, long drink, most popular, pestati, tiki

	•	 Conoscere l’origine, le caratteristiche e le attrezzature del bere miscelato.
•	 Riconoscere le differenze tra la miscelazione classica e americana.
•	 Saper realizzare delle perfette dosi.
•	 Conoscere le modalità di preparazione dei cocktail.
•	 Saper decorare un cocktail.
•	 Essere capaci di preparare e presentare i principali cocktail IBA.

	Novembre

	
	

	4
	Percorso “D”:     





Birra & Snack
	2. Gli snack e gli appetizer (WEB)


3. Acqua e bibite (WEB)


	•  Saper realizzare degli snack e degli appetizer.
•  Conoscere l’importanza del servizio degli snack all’interno di un bar.
•  Conoscere gli ingredienti e le modalità di produzione della birra.
•  Saper effettuare un basilare servizio della birra.
•  Conoscere le peculiarità delle acque, delle bibite e del servizio dei gelati e dei suoi derivati.
	Novembre
Dicembre

	
	

	5
	Percorso “E”:




     
Birra & snack
	1. Birra e realizzazione della stessa (U.d.a.)


	•  Conoscere le caratteristiche e le tipologie di birra. 
•  Conoscere le modalità di servizio della birra.
•  Comprendere la differenza tra le diverse tipologie di birra.
•  Conoscere le principali abitudini della clientela straniera e italiana.

	Gennaio

	
	

	6
	Percorso “F”: 





Le insalate e i dessert





Gli aperitivi

	1. Le insalate (WEB)
2. Le decorazioni eduli e non per cocktail










3. Aperitivi alcolici e analcolici
	•  Acquisire le competenze necessarie per compiere con professionalità i servizi delle insalate e dei dessert. 
•  Conoscere le caratteristiche fondamentali delle insalate e dei dessert.
•  Saper creare decorazioni. 



•  Conoscere l’importanza degli aperitivi nel contesto di un bar e di un ristorante.
•  Saper individuare le tipologie di aperitivi. 
•  Saper realizzare i più importanti aperitivi richiesti al bar.
•  Conoscere le principali tecniche di distillazione.
•  Conoscere i principali distillati e liquori.
•  Apprendere le competenze tecnico-pratiche sui metodi di servizio di aperitivi, distillati e liquori.


	Febbraio

	
	

	n.
	Percorso
	Unità didattica
	Obiettivi
	tempi
	Verifiche
	Unità Did.

	
	Percorso “G”:





Tecniche avanzate di sala
	1. Il servizio


2. I servizi speciali
Prima fase,
contenuti: 1-2-5-6





	•  Saper realizzare professionalmente i servizi di sala più rinomati.
•  Apprendere le basi del trancio, della porzionatura e della sfilettatura.
•  Conoscere il settore del banqueting e del catering.

	Febbraio
Marzo

	
	

	
	Percorso “H”:





Mondo Vino
	1. Il nettare di Bacco e quelle strane bollicine




3. La produzione vinicola italiana
Prima fase
	•  Acquisire un buon livello di conoscenze enologiche.
•  Conoscere la disciplina che regolamenta il settore vitivinicolo.
•  Apprendere le tecniche di produzione di vini spumanti.
•  Apprendere le tecniche per effettuare una corretta analisi sensoriale. 
•  Conoscere i criteri generali di abbinamento cibo-vino.
•  Conoscere la produzione vinicola nazionale.

	Aprile

	
	

	
	Percorso “I”:






	

Il flambé





Il vino campano
	•  Saper realizzare alcuni piatti tramite il servizio al flambé.
•  Conoscere le diverse tipologie di servizi speciali.
•  Saper abbinare alcuni piatti al vino secondo le tecniche di abbinamento.
•  Conoscere i diversi vitigni campani.

	Maggio
Giugno

	
	



N.B.: l’individuazione dei tempi è solo indicativa, infatti la flessibilità della programmazione è strettamente legata alla gestione del magazzino in relazione agli acquisti delle derrate. Durante il corso dell’anno vi potranno essere diverse variabili che indurranno il Docente a modificare e a curvare la propria programmazione in relazione alle esigenze sopra esposte.


Ore impegnate per sviluppare i vari moduli didattici in laboratorio			 84

Ore impegnate per sviluppare e approfondire le abilità
professionali nel servizio in sala ristorante in abbinamento
con la cucina dei relativi menu, e nella preparazione pratica 
della caffetteria d’eccellenza.							                84

Totale ore previste di sala – bar 							 210


Percorso “A”: L’Enogastronomia

Obiettivi del percorso: 
· Conoscere le caratteristiche delle aziende enogastronomiche e ristorative.
· Conoscere gli aspetti salienti dei prodotti tipici italiani.
· Saper individuare le strutture ristorative sotto l’aspetto tipologico e normativo. 
· Riconoscere le principali regole igieniche.
· Saper applicare le principali misure di igiene e sicurezza sul posto di lavoro.

Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Le aziende enogastronomiche

Competenze
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
Conoscenze
· Caratteristiche delle aziende enogastronomiche.
· Classificazione di alimenti e bevande analcoliche, alcoliche e distillati.
· Normative nazionali e comunitarie di settore relative alla sicurezza e alla tutela ambientale.
Abilità
· Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento.
· Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute.

	Contenuti n.1 - 8
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. L’enogastronomia
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

DTASR

Alimentazione

	2. Le aziende enogastronomiche
	
	
	
	
	

	3. L’enogastronomia italiana
	
	
	
	
	

	4. I prodotti tipici
	
	
	
	
	

	5. I marchi D.O.P., I.G.P. e S.T.G
	
	
	
	
	

	6. La ristorazione ieri, oggi e domani
	
	
	
	
	

	7. Le strutture ristorative e le strutture ricettive
	
	
	
	
	

	8. Le tipologie degli esercizi di ristorazione
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “B”: Caffè & Dintorni 
Obiettivi del percorso: 
· Comprendere come è mutata la figura del barman nel corso degli anni.
· Acquisire le conoscenze professionali necessarie per servire un espresso e un cappuccino “perfetti”. 
· Conoscere le principali notizie storiche e merceologiche riguardanti il mondo del caffè.
· Saper realizzare alcune bevande alternative all’espresso.
· Saper effettuare una normale azione di manutenzione degli strumenti utilizzati per estrarre il caffè.
Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Espresso & Cappuccino – livello base
Competenze
· 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.
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
Conoscenze
· Tecniche avanzate di bar.
· Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Abilità
· Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
· Utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di bevande a base di latte e/o di frutta e infusi.
· Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
	Contenuti n.1 - 14
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Il barman: una figura in continua evoluzione!
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione


	2. I macro settori del bar
	
	
	
	
	

	3. Il caffè: tra storia, leggende ed economia
	
	
	
	
	

	4. Dal seme alla spedizione
	
	
	
	
	

	5. Le varietà botaniche del caffè
	
	
	
	
	

	6. La miscelazione
	
	
	
	
	

	7. L’arte della torrefazione o tostatura
	
	
	
	
	

	8. Confezionamento e commercializzazione
	
	
	
	
	

	9. Metodi di estrazione del caffè
	
	
	
	
	

	10. L’espresso: la maggior fonte di reddito per un bar
	
	
	
	
	

	11. Un espresso «perfetto»
	
	
	
	
	

	12. La preparazione del caffè espresso
	
	
	
	
	

	13. Il cappuccino
	
	
	
	
	

	14. Come si emulsiona il latte?
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 


Percorso “B”: Caffè & Dintorni 

Obiettivi del percorso: 
· Comprendere come è mutata la figura del barman nel corso degli anni.
· Acquisire le conoscenze professionali necessarie per servire un espresso e un cappuccino “perfetti”. 
· Conoscere le principali notizie storiche e merceologiche riguardanti il mondo del caffè.
· Saper realizzare alcune bevande alternative all’espresso.
· Saper effettuare una normale azione di manutenzione degli strumenti utilizzati per estrarre il caffè.

Titolo dell’unità di apprendimento n 2: La manutenzione per un buon servizio di caffetteria

Competenze
· 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.
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici.
· Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.
Conoscenze
· Tecniche avanzate di bar.
· Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
Abilità
· Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
· Utilizzare le attrezzature del bar per la produzione di caffetteria, di bevande a base di latte e/o di frutta e infusi.
· Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

	Contenuti n.1 - 5
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. La manutenzione: l’arma vincente per un buon servizio di caffetteria
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese



	2. Il macinadosatore
	
	
	
	
	

	3. La macchina
	
	
	
	
	

	4. Addolcitore d’acqua
	
	
	
	
	

	5. I difetti dell’espresso
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “C”: L’arte di miscelare 

Obiettivi del percorso: 
•  Conoscere l’origine, le caratteristiche e le attrezzature del bere miscelato. 
•  Riconoscere le differenze tra la miscelazione classica e americana.
•  Saper realizzare delle perfette dosi.
•  Conoscere le modalità di preparazione dei cocktail.
•  Saper decorare un cocktail.
•  Essere capaci di preparare e presentare i principali cocktail IBA.

[bookmark: _GoBack]Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Il mondo dei cocktail -prima fase
Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktail.
•  Tecniche avanzate di bar.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Classificare, proporre e produrre cocktail, applicando le corrette tecniche di miscelazione.
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraver-
so l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.

	Contenuti n.1 - 6
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Il mondo dei cocktail
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Matematica

	2. La miscelazione: un settore in continua evoluzione
	
	
	
	
	

	3. I miscelatori
	
	
	
	
	

	4. Gli utensili per la miscelazione classica
	
	
	
	
	

	5. I bicchieri per la miscelazione classica
	
	
	
	
	

	6. Le misure al bar
	
	
	
	
	

	· Verifica delle unità trattate
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 




Percorso “D”: Birra & Snack

Obiettivi del percorso: 
•  Saper realizzare degli snack e degli appetizer.
•  Conoscere l’importanza del servizio degli snack all’interno di un bar.
•  Conoscere gli ingredienti e le modalità di produzione della birra.
•  Saper effettuare un basilare servizio della birra.
•  Conoscere le peculiarità delle acque, delle bibite e del servizio dei gelati e dei suoi derivati.

Titolo dell’unità di apprendimento n 2: Gli Snack e Appetizer (WEB)

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di bar.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraver-
so l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.

	Contenuti n.1 - 6
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Il bar: un piccolo ristorante
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

DTASR

	2. Tipologie di snack
	
	
	
	
	

	3. Le attrezzature
	
	
	
	
	

	4. I prodotti surgelati
	
	
	
	
	

	5. Gli appetizer
	
	
	
	
	

	6. L’offerta degli snack
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “D”: Birra & Snack

Obiettivi del percorso: 
•  Saper realizzare degli snack e degli appetizer.
•  Conoscere l’importanza del servizio degli snack all’interno di un bar.
•  Conoscere gli ingredienti e le modalità di produzione della birra.
•  Saper effettuare un basilare servizio della birra.
•  Conoscere le peculiarità delle acque, delle bibite e del servizio dei gelati e dei suoi derivati.

Titolo dell’unità di apprendimento n 3: Acqua e Bibite (WEB)

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di bar.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Classificare vino e birra in base al loro utilizzo e alle modalità di produzione.
•  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.

	Contenuti n.1 - 5
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. L’acqua minerale e le altre acque in uso al bar
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

	2. Il ghiaccio
	
	
	
	
	

	3. Le bibite
	
	
	
	
	

	4. Gli energy drink, bevande da bere con moderazione
	
	
	
	
	

	5. Gelati, sorbetti e granite
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 




Percorso “E”: Le Prime Colazioni 

Obiettivi del percorso: 
•  Conoscere le caratteristiche e l’organizzazione del servizio delle prime colazioni in albergo. 
•  Conoscere le modalità di servizio delle colazioni sia in sala che in altri reparti (ai piani).
•  Comprendere la differenza tra le diverse tipologie di prima colazione.
•  Conoscere le principali abitudini della clientela straniera e italiana.

Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Continental ed english breakfast (prima fase)

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di sala.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraver-
so l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.

	Contenuti n.1 - 3
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. L’importanza della prima colazione
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese



	2. La caffetteria e le attrezzature
	
	
	
	
	

	3. Le tipologie di colazione: continental ed english breakfast
	
	
	
	
	

	· Verifica delle unità trattate
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 




Percorso “F”: Le Insalate e i Dessert

Obiettivi del percorso: 
•  Acquisire le competenze necessarie per compiere con professionalità i servizi delle insalate e dei dessert. 
•  Conoscere le caratteristiche fondamentali delle insalate e dei dessert.
•  Saper fornire il proprio apporto allo chef de rang o al maître durante queste operazioni. 


Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Le Insalate (WEB)
Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
•  Valorizzare e promuovere tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di sala.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta. 
•  Realizzare porzionature in sala.


	Contenuti n.1 - 3
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Le insalate: l’orto in tavola!
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

	2. Il servizio
	
	
	
	
	

	3. Le principali salse
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “G”: Le Tecniche avanzate di sala

Obiettivi del percorso: 
•  Saper realizzare professionalmente i servizi di sala più rinomati.
•  Saper realizzare alcuni piatti tramite il servizio al flambè.
•  Conoscere le diverse tipologie di servizi speciali.
•  Apprendere le basi del trancio, della porzionatura e della sfilettatura.
•  Conoscere il settore del banqueting e del catering.

Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Il Servizio
Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
•  Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 
specifiche necessità dietologiche.
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di sala.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
•  Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
•  Software di settore.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraver-
so l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
•  Realizzare porzionature in sala.
•  Simulare l’uso di tecniche per la presa della comanda.
•  Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
	Contenuti n.1 - 18
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Il servizio
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

DTASR

Cucina

	2. Le fasi del servizio
	
	
	
	
	

	3. Prima fase: la preparazione
	
	
	
	
	

	4. La prenotazione
	
	
	
	
	

	5. L’accoglienza del cliente
	
	
	
	
	

	6. La disposizione dei commensali a tavola
	
	
	
	
	

	7. La consegna della lista delle vivande-bevande o del menu
	
	
	
	
	

	8. L’ordinazione o «presa della comanda»
	
	
	
	
	

	9. Seconda fase: la realizzazione
	
	
	
	
	

	10. Il servizio a tavola
	
	
	
	
	

	11. Rispetto delle precedenze durante il servizio a tavola
	
	
	
	
	

	12. Altre eventuali ordinazioni
	
	
	
	
	

	13. La gestione dei reclami
	
	
	
	
	

	14. Le tecniche di sbarazzo e pulizia del tavolo
	
	
	
	
	

	15. Terza fase: la sistemazione
	
	
	
	
	

	16. Il conto
	
	
	
	
	

	17. Il saluto
	
	
	
	
	

	18. Il riassetto
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “G”: Le Tecniche avanzate di sala

Obiettivi del percorso: 
•  Saper realizzare professionalmente i servizi di sala più rinomati.
•  Saper realizzare alcuni piatti tramite il servizio al flambè.
•  Conoscere le diverse tipologie di servizi speciali.
•  Apprendere le basi del trancio, della porzionatura e della sfilettatura.
•  Conoscere il settore del banqueting e del catering.

Titolo dell’unità di apprendimento n 2: I Servizi speciali (prima fase)

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
 Conoscenze
•  Tecniche avanzate di sala.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
•  Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
•  Software di settore.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
•  Realizzare porzionature in sala.
•  Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

	Contenuti n.1 – 8 (4)
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. I servizi speciali
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

Cucina

	2. Gli antipasti speciali
	
	
	
	
	

	5. Le carni
	
	
	
	
	

	6. La trinciatura delle carni
	
	
	
	
	

	· Verifica delle unità trattate
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



Percorso “G”: Le Tecniche avanzate di sala

Obiettivi del percorso: 
•  Saper realizzare professionalmente i servizi di sala più rinomati.
•  Saper realizzare alcuni piatti tramite il servizio al flambè.
•  Conoscere le diverse tipologie di servizi speciali.
•  Apprendere le basi del trancio, della porzionatura e della sfilettatura.
•  Conoscere il settore del banqueting e del catering.

Titolo dell’unità di apprendimento n 3: Il Flambé - Introduzione
Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
•  Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 
specifiche necessità dietologiche.
 Conoscenze
•  Tecniche avanzate di sala.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
•  Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
•  Elaborare e realizzare proposte di cucina alla lampada.
•  Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

	Contenuti n.1 - 7
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Introduzione: cenni storici
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

Cucina

	2. Alcune indicazioni prima di iniziare
	
	
	
	
	

	3. Gli utensili del flambé
	
	
	
	
	

	4. Distillati e liquori da utilizzare durante il flambé
	
	
	
	
	

	5. Le vivande adatte al flambé
	
	
	
	
	

	6. Piccole regole per un servizio impeccabile
	
	
	
	
	

	7. Ricettario
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 


Percorso “H”: Mondo Vino

Obiettivi del percorso: 
•  Acquisire una buon livello di conoscenze enologiche.
•  Conoscere la disciplina che regolamenta il settore vitivinicolo.
•  Apprendere le tecniche di produzione di vini spumanti.
•  Apprendere le tecniche per effettuare una corretta analisi sensoriale. 
•  Conoscere i criteri generali di abbinamento cibo-vino.
•  Conoscere la produzione vinicola nazionale.

Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Il nettare di Bacco e quelle strane bollicine

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Modalità di produzione e utilizzo di vini e birre.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
•  Principi di enologia.
•  Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
Abilità
•  Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alle modalità di produzione.
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.
•  Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

	Contenuti n.1 - 10
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Introduzione
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

DTASR



	2. La vite
	
	
	
	
	

	3. La fermentazione alcolica
	
	
	
	
	

	4. Le tipologie di vinificazione
	
	
	
	
	

	5. «Silenzio, il vino riposa»: la cantina
	
	
	
	
	

	6. Pratiche di cantina, correzioni e stabilizzazione del vino
	
	
	
	
	

	7. Classificazione dei vini e denominazioni di origine
	
	
	
	
	

	8. L’importanza dell’etichetta
	
	
	
	
	

	9. Champagne e spumanti
	
	
	
	
	

	10. Le tecniche di spumantizzazione
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 




Percorso “H”: Mondo Vino

Obiettivi del percorso: 
•  Acquisire una buon livello di conoscenze enologiche.
•  Conoscere la disciplina che regolamenta il settore vitivinicolo.
•  Apprendere le tecniche di produzione di vini spumanti.
•  Apprendere le tecniche per effettuare una corretta analisi sensoriale. 
•  Conoscere i criteri generali di abbinamento cibo-vino.
•  Conoscere la produzione vinicola nazionale.

Titolo dell’unità di apprendimento n 3: La produzione vinicola italiana (prima fase)

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Modalità di produzione e utilizzo di vini e birre.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande. 
•  Principi di enologia.
•  Criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande.
•  Lessico e fraseologia di settore, anche in lingua straniera.
Abilità
•  Classificare vini e birre in base al loro utilizzo e alle modalità di produzione.
•  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.
•  Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore, anche in lingua straniera.

	Contenuti n.1 - 10
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. VALLE D’AOSTA
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

Cucina


	2. PIEMONTE
	
	
	
	
	

	3. LIGURIA
	
	
	
	
	

	4. LOMBARDIA
	
	
	
	
	

	5. VENETO
	
	
	
	
	

	6. TRENTINO ALTO ADIGE
	
	
	
	
	

	7. FRIULI VENEZIA GIULIA
	
	
	
	
	

	8. EMILIA ROMAGNA
	
	
	
	
	

	9. TOSCANA
	
	
	
	
	

	10. MARCHE
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 




Percorso “I”: Gli Aperitivi

Obiettivi del percorso: 
•  Conoscere l’importanza degli aperitivi nel contesto di un bar e di un ristorante.
•  Saper individuare le tipologie di aperitivi. 
•  Saper realizzare i più importanti aperitivi richiesti al bar.
•  Conoscere le principali tecniche di distillazione.
•  Conoscere i principali distillati e liquori.
•  Apprendere le competenze tecnico-pratiche sui metodi di servizio di aperitivi, distillati e liquori.

Titolo dell’unità di apprendimento n 1: Gli aperitivi 

Competenze
•  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
•  Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 
chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
Conoscenze
•  Tecniche avanzate di bar.
•  Metodi di analisi organolettica di cibi, vini ed altre bevande.
Abilità
•  Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative di cibi, vini e altre bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta.

	Contenuti n.1 - 5
	Metodi
	Mezzi
	Tempi
Ore
	Buoni 
Mag.
	Collegamenti
Interdisciplinari

	1. Gli aperitivi: il preludio al pasto
	
Lezione 

frontale con 

simulazioni

in 

laboratorio

	
Libro di 

Testo

E uso del laboratorio
	n. 
	
	Italiano

Storia

Inglese

Alimentazione

	2. La classificazione degli aperitivi
	
	
	
	
	

	3. Gli spritz
	
	
	
	
	

	4. I liquori aperitivi
	
	
	
	
	

	5. Gli altri liquori aperitivi
	
	
	
	
	

	· Verifica di fine unità
	Compito a casa
	Test scritto sul libro di testo
	
	
	


Periodo: 



10.1. PERCORSI DIDATTICI MULTIDISCIPLINARI: UDA/IefP/CLIL
Si illustra il contributo fornito dalla disciplina relativamente alle unità di apprendimento trasversali programmate dal Consiglio di Classe:

Titolo: La birra “Dev’esser stato un uomo saggio ad inventare la birra” Platone 
Periodo: Gennaio/febbraio
Attività previste: Birrificazione 
Verifica in itinere: VERIFICA FINALE CON PROVA DI DEGUSTAZIONE IN GRUPPO



	11. MODALITA’ DI INTERVENTO PER LE AZIONI DI RECUPERO E DI POTENZIAMENTO

	RECUPERO
	Recupero in itinere                        X
Corsi extracurricolari                     
Sportello didattico                         
…………………………… 
	POTENZIAMENTO
	Lavori pluridisciplinari                        X
Tutoring                                                
Sportello didattico                              
Approfondimenti                                
………………………… 




	12. AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA

Valutate le ricadute didattico-formative dei progetti di massima presentati al Consiglio di Classe la disciplina concorre alla realizzazione delle attività di ampliamento dell’Offerta Formativa indicate.

	EDUCAZIONE ALLA SALUTE                                                  
	Concorsi regionali enogastronomici                                  X       

	PROGETTO ARBITRAGGIO                                                    
	PROGETTO AVIS                                                                     

	IL PIACERE DI LEGGERE: LETTURE                                       
	PON-POR                                                                                 

	BAR DIDATTICO                                                                      X
	ERASMUS PLUS                                                                       X

	PROGETTO SCACCHI                                                              
	La sicurezza stradale                                                           

	LABORATORIO DIDATTICO DI DIZIONE                              
	TEATRO                                                                                   

	PROGETTO        SCUOLA                                                        
	CINEMA                                                                                   

	PROGETTO SCUOLA E INTERCULTURA                               
	MANIFESTAZIONI – CONVEGNI                                           X

	PROGETTO SICUREZZA                                                          
	VIAGGI DI ISTRUZIONE E VISITE GUIDATE                         X

	LA SETTIMANA DELLA CULTURA SCIENTIFICA E 
TECNOLOGICA                                                                        
	PROGETTO-LABORATORIO DI STORIA “COSTRUIRE LA MEMORIA                                                                              

	………………………………………………………………………….
	………………………………………………………………………….




	13.   ALLEGATI 

A. PIANO EDUCATIVO INDIVIDUALIZZATO PER GLI STUDENTI CON HANDICAP
B. PIANO DIDATTICO PERSONALIZZATO PER GLI STUDENTI CON DISTURBI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO
C. PIANO DIDATTICO PERSONALIZZATO PER GLI STUDENTI CON BISOGNI EDUCATIVI SPECIALI

GLI ALLEGATI A, B e C saranno depositati nei rispettivi fascicoli personali degli studenti, ai sensi e per gli effetti dell’art. 20, comma 2, dell’art. 22, commi 3, 7 e 9, del D.lgs. n. 196/2003 e ai sensi e per gli effetti del DM n. 305/2006, art. 2 e schede allegate.




	14. FONTI NORMATIVE

ALLEGATI alla Direttiva Ministeriale 16 gennaio 2012, n. 5 – Linee guida istituti professionali (schede disciplinari)

Scheda Area generale
Scheda B2 – Servizi socio-sanitari
Scheda B3 – Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera – Articolazioni: Servizi di enogastronomia – Servizi di sala e vendita – Servizi di accoglienza turistica
Direttiva Ministeriale 1 agosto 2012, n. 70 – Linee Guida Opzioni Professionali
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