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Ministero dell’Istruzione, dell’Università e della Ricerca
Ufficio Scolastico Regionale per la Campania
ISTITUTO  ISTRUZIONE SUPERIORE “E.FERRARI”
Istituto Professionale per i servizi  per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera cod. mecc. SARH02901B

Istituto Professionale  per l’Industria e l’Artigianato cod. mecc. SARI02901V

Istituto Tecnico settore tecnologico  - Agraria, Agroalimentare e Agroindustria  cod. mecc. SATF02901Q
Via Rosa Jemma,301- 84091 BATTIPAGLIA - tel. 0828370560 - fax 0828370651 - C.F.: 91008360652 -  Codice Mecc. SAIS029007
Internet: www.ipsiaferrari.it   -post.cert. SAIS029007@pec.istruzione.it
Programmazione  definitiva 
	INSEGNANTE:  Cibelli Francesco


	MATERIA DI INSEGNAMENTO:   Sala e vendita 


	ANNO SCOLASTICO:   2020/2021
	CLASSE:  2 A

	TESTO IN ADOZIONE:

Tecnologia e pratica di Sala. Edizioni Calderini. Paolo Gentili, Emilio Montefiori, Vito Cariello

	ALTRI STRUMENTI UTILIZZATI: ricerche su internet,presentazioni in PWP


· Presentazione del programma annuale 
· Ripetizione programma anno precedente: 
etica professionale, requisiti morali, brigata di sala, la divisa di sala, 

il Bar, le tipologie di bar e la brigata di bar,
i 5 tipi di mise en place, differenza fra menu e carta delle vivande, tipologia di mise en place del coperto

fraseologia tecnica ( mangiare alla carta e a menu)

I reparti adiacenti alla sala ristorante, com'è composto un Bar, le attrezzature di Bar
La ristorazione (definizione e classificazione), 
Procedura di pulizia delle mani, igiene delle mani, GMP, BPI, HACCP e CP,CCP emonitoraggio ed azioni correttive, il diagramma di flusso.

D.Lgs. 81/2008, Cartellonistica, i 5 pericoli
Regole sulla corretta mise en place del coperto (dispensa)

Gli orari di servizio al Bar, il caffè ( cappuccino latte macchiato, caffelatte) Cacao ( cioccolata in tazza)
· In laboratorio: ripasso stesura tovaglia e coprimacchia. Simulazione presa della comanda.
· In laboratorio: simulazione stesura tovaglia, coprimacchia, sbarazzo e rimpiazzo di piatti e bicchieri.       Il servizio dell'acqua.
· Spiegazione UDA: origine e tecniche del "flambage"
· In laboratorio: preparazione e servizio del caffè, orzo, cappuccino, latte macchiato e caffelatte
· Bar: preparazione della cioccolata classica, light, aromatizzata e rinforzata.  Servizio e degustazione al banco.

· Preparazione e servizio del Tè (al atte e al limone) e tisane, con la giusta mise en place  al banco e al tavolo.

· Sala: mise en place della sala  e assegnazione ruoli. Servizio all'italiana e all'inglese.
· Spiegazione sulle tipologie del Tè. Differenza fra infuso e decotto. Cosa sono le tisane.
· UDA: la cucina di sala, ananas flambè, preparazione e servizio. Servizio alla russa.

· In laboratorio di bar: gli attrezzi della miscelazione, differenza fra Boston e shaker classico. La giusta tecnica di shakeraggio. Preparazione e servizio del caffè shakerato.

· In sala: Servizio alla russa e all'inglese.
· Le tipologie dei pasti;

· Le colazioni: tipologie e servizio;

La seguente programmazione è stata svolta in modalità  mista* (DAD e In Presenza) 
Ripetizione e consolidamento degli argomenti passati:
· UDA 1 lez. 2: le figure professionali e la deontologia professionale
· UDA 5 lez. n. 2: la mise en place del coperto
· Le attrezzature di sala
· Il servizio della prima colazione
· Video lezione: la mise en place del coperto classica;
· Video lezione: la mise en place per portate speciali e sulle posate speciali

· Spiegazione pratica sul servizio del vino, gli attrezzi del sommelier, la mise en place del guèridon per il servizio e l’utilizzo del decanter. Presentazione, apertura, decantazione e servizio del vino. Come avvinare i bicchieri e il decanter. la corretta disposizione dei bicchieri.
· Presentazione in PPT sul menu e la lista delle vivande, tipologie, aspetti tecnici e legislativi.
UDA 1

	Denominazione 
	“Cucinare, che passione! Si, ma con i giusti metodi di cottura….”

Classe 2 sez. F IPSEOA

	Compito - prodotto
	· Aggiornamento ricettario personale (lavoro in PPT+presentazione)

· Realizzazione e presentazione di un menu di due portate con contorno in cui vengono applicati con le corrette procedure almeno tre o più diversi metodi di cottura

· Glossario tecnico in lingua inglese e francese (terminologia base)

· Test semi-strutturato di fine UDA

· Relazione individuale




UDA 2

	Denominazione 
	“Riciclo e spreco alimentare.”

Classe 2 sez. F IPSEOA

Indirizzo: Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera.


	Compito - prodotto
	Prodotto: • Brochure a carattere informativo e descrittivo sul riciclo e considerazioni sullo spreco alimentare (con riferimenti normativi inerenti a una corretta gestione dei rifiuti differenziati) e all’igiene.

• Realizzazione di un regolamento per la corretta raccolta differenziata              di rifiuti nei laboratori dell’Istituto.

· Il percorso di raccolta differenziata in lingue: glossario tecnico specifico in inglese e francese

• Elaborazione tecnico-pratica di un piatto a base di verdure.


UDA 3

	Denominazione
	“0, 5, 30: i numeri del benessere quotidiano”

(0= sigarette, 5= porzioni di frutta e verdura, 30= minuti di camminata)

Classe 2 sez. F IPSEOA

	Compito - prodotto
	Preparazione di un menu con piatti e bevande a base di frutta e verdura con esposizione orale e grafica dei vantaggi dello stile 0-5-30.

Glossario tecnico anche in lingue Inglese e Francese

Relazione individuale


UDA 4

	Denominazione 
	“Il pane e il vino nella storia, nell’alimentazione e nella religione.”

Classe 2 sez. F IPSEOA

Indirizzo: Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera.


	Compito - prodotto
	Prodotto: • Creazione di uno standard tecnico-pratico di ricetta, finalizzato alla ricerca di notizie sui tipi di pane e vino utilizzati nel territorio con particolare riferimento alle tradizioni popolari (storia, cultura) ed enogastronomiche, con relativa traduzione in lingue, i riferimenti normativi, gli aspetti nutrizionali e uno sguardo al valore del pane e del vino nella cultura religiosa dei diversi Paesi.


· 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 

· Audiolezioni

· 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

Battipaglia, li 9/06/2021                                                                                            Firma  

                                                                                                                               Cibelli Francesco
