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	1° ANNO Laboratorio di Sala e Bar
· Conoscere gli aspetti salienti della professione e le fondamentali norme di comportamento.
· Conoscere gli organigrammi della brigata e sapersi collocare.
· Aver compreso gli sbocchi professionali nel settore della ristorazione.
· Acquisire una buona conoscenza della sala ristorante.
· Conoscere i principali aspetti igienici, di sicurezza sul lavoro e i primi interventi di soccorso

	Argomenti 

	1. Il mondo dell’enogastronomia, la sala e la vendita:
· Le aziende e le figure professionali dell’enogastronomia
· Il personale di sala e vendita
· La sala ristorante

	Competenze
	Conoscenze
	Abilità/Capacità

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica.
· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio/economico (Asse storico-sociale)
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica
· Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza

	· Le principali tipologie di aziende enogastronomiche
· Le principali figure professionali che operano nel settore enogastronomiche
· Le caratteristiche della professione e le attitudini necessarie
· L’organizzazione del lavoro, i ruoli e la gerarchia della brigata di sala
· La composizione della divisa di sala
· Deontologia professionale
· Le norme di comportamento nelle relazioni sociali
· I criteri generali di progettazione di una sala
· La suddivisione della sala in ranghi e sezioni
· L’arredamento della sala
· Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
	· Riconoscere le principali tipologie di aziende enogastronomiche
· Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomico
· Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione
· Relazionarsi positivamente nei confronti dei colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo
· Essere consapevole dell’importanza di un corretto comportamento
· Indossare la divisa completa e in ordine
· Distinguere le aree di lavoro della sala
· Identificare attrezzature e utensili di uso comune
· Scegliere gli utensili in base all’uso

	

	2. Igiene e sicurezza sul lavoro:
· L’igiene professionale
· Sicurezza sul lavoro


	Competenze
	Conoscenze
	Abilità/Capacità

	· Conoscere le normative vigenti in fatto di sicurezza igienica
· Applicare le norme vigenti in fatto di sicurezza igienica

	· L’igiene personale, dei prodotti e dei processi di lavoro e relative GMP (Buone Pratiche di Lavorazione)
· La pulizia dell’ambiente di lavoro
· Le finalità del sistema HACCP
· Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro
· I dispositivi di sicurezza

	· Rispettare le Buone Pratiche di Lavorazione (GMP) inerenti l’igiene personale, dei prodotti e dei processi di lavoro
· Mantenere pulito e ordinato il luogo di lavoro 
· Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti
· Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili
· Riconoscere le situazioni di pericolo che si presentano negli ambienti di lavoro

	

	3. La tecnica di sala:
· La preparazione della sala
· Il servizio di sala
· Operare davanti al cliente

	

	Competenze
	Conoscenze
	Abilità/Capacità

	· Utilizzare tecniche di lavorazione e svolgere attività operative di base

	· Il laboratorio di sala: attrezzature e manutenzione
· Pulizia degli ambienti, dell’arredo e dei complementi di sala
· Tecniche di base: la mise en place della sala e del coperto
· Gli stili di servizio
· Le tecniche di base di sala inerenti all’apparecchiatura, il trasporto delle vivande, l’uso della clip e lo sbarazzo
· Il servizio della frutta
	· Provvedere alla corretta operazione di pulizia e funzionamento ordinario delle attrezzature
· Rispettare le buone pratiche igieniche e di pulizia del laboratorio
· Eseguire le principali tecniche di base nella predisposizione della sala
· Eseguire le principali tecniche di base nel servizio dei prodotti enogastronomici 


	



Attività tecnico-pratiche di laboratorio

· Le operazioni di caffetteria classica 
· La mise en place della sala


	
UDA interdisciplinari svolte anche in sinergia con il docente di Cucina


	UDA 1                                          Classe 1° sez. C IPSEOA

	Denominazione
	“Conoscere me stesso”

	Compito prodotto
	· Dialogo su: “i requisiti del personale di sala” e confronto con le caratteristiche del proprio carattere e dei propri atteggiamenti; quanto sia conforme e spendibile nell’attività ristorativa e quanto invece sia da migliorare. 

	
	

	UDA 2
	

	Denominazione
	“Attenti, puliti e ordinati”

	Compito prodotto
	· Dialogo e approfondimento sull’importanza della corretta prassi igienica da adottare: nella cura della propria persona, nei confronti della clientela, nell’uso dei laboratori e nell’utilizzo delle attrezzature.

	
	

	UDA 3
	

	Denominazione
	“Benvenuti in laboratorio”

	Compito prodotto
	· Elaborati e verifiche in merito a: 
· Figure professionali che operano in sala e al bar
· Ambienti e reparti della ristorazione
· Le attrezzature utilizzate in sala
· Mobilio
· Tovagliato
· Posateria
· Cristalleria
· Porcellana
· Le attrezzature utilizzate al bar

	
	




Didattica a Distanza
· Modalità asincrona (trasmissione dei materiali, delle indicazioni di studio, delle esercitazioni da parte dell’insegnante in un dato momento e fruizione da parte degli studenti in un tempo a loro scelta, ma in un arco temporale indicato dall’insegnante) 
· Registro elettronico Argo Scuola Next 
· Registro elettronico Argo Did Up 
· Videolezioni o Audio-lezioni  
· Gruppo WhatsApp di classe 
· Piattaforma Google Classroom 
· Piattaforme collegate con i libri di testo; 
· Restituzione elaborati corretti

· Modalità sincrona (interazione immediata tra l’insegnante e gli alunni di una classe, previo accordo sulla data e sull’ora del collegamento). 
· Piattaforma suggerita dall’Istituto: Hangouts Meet – G. Suite

 COMPETENZE CHIAVE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE
 Competenza alfabetica funzionale 
 Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare 
 Competenza in materia di cittadinanza 
 Competenza imprenditoriale 
 Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali 
“Raccomandazione del Consiglio dell’Unione Europea del 22/05/2018” 


Data 11/06/2021
Il docente
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