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	Classe 2^B - Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”
a.s. 2023/24


Disciplina: Lab. di Sala Bar e vendita
                               Asse culturale: Scientifico-tecnologico e Professionale __________________________________   
Ore totali: 198
                                      Ore settimanali: 6   di cui 2 in compresenza (con la docente di Scienze degli alimenti)
Prof. Gianvito Palmisano     -     Prof.ssa Mariana Basile
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N°
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore *

	1
	“AZIENDE E PERSONALE DELLA RISTORAZIONE”

	SETTEMBRE - OTTOBRE
	28

	2
	“LA SICUREZZA E L’IGIENE”

	NOVEMBRE - DICEMBRE
	40

	3
	“STRUTTURA E OFFERTA DEL RISTORANTE” - 2° anno

	GENNAIO - FEBBRAIO
	30

	4
	“LA MISE EN PLACE” 

	FEBBRAIO - MARZO
	35

	5
	“METODI DI SERVIZIO”
	MARZO – APRILE


	35

	6
	“STRUTTURA E OFFERTA DEL BAR” – 2° anno
	MAGGIO - GIUGNO


	30


* All’interno del monte ore sono comprese le attività pratiche in laboratorio.

Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – “AZIENDE E PERSONALE DELLA RISTORAZIONE”


	COMPETENZE  
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ 
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

● Competenza alfabetica funzionale;

● Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare;

● Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali.
	● Linguaggi.


	● Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche professionali e agli sviluppi tecnologici e di mercato;

● Collocare le varie strutture ristorative e ricettive nelle diverse tipologie di ristorazione;

● Saper distinguere i vari addetti in base alla struttura in cui lavorano, comprenderne le varie mansioni, applicandole.
	● Strategie di comunicazione del prodotto;

● Conoscere le varie forme di ristorazione;

● Conoscere le diverse figure professionali.
	● Distinguere le varie tipologie di aziende ristorative e comprendere le differenti forme di ristorazione;

● Saper illustrare le funzioni delle diverse figure professionali della brigata di sala;

● Comprendere l’importanza del lavoro di squadra;

● Saper classificare le varie forme di ristorazione;
● Saper svolgere le mansioni di ogni addetto della brigata.




	UdA 2 – “LA SICUREZZA E L’IGIENE”


	COMPETENZE    
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro;
● Competenza alfabetica funzionale;

● Competenza multilinguistica;

● Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare; 

● Competenza in materia di cittadinanza.


	● Linguaggi.


	● Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e alla salute sui luoghi di lavoro, dell’ambiente e del territorio;

● Applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia di HACCP;

● Saper indentificare i pericoli, analizzando i rischi.
	● Conoscere la normativa igienico-sanitaria e la procedura di autocontrollo HACCP;

● Conoscere la normativa volta alla tutela ed alla sicurezza del cliente;

● Conoscere il percorso di vita dell’alimento (tracciabilità e rintracciabilità).
	● Conoscere e saper applicare le principali precauzioni per evitare infortuni nell’ambiente di lavoro;

● Rispettare le regole relative alla corretta prassi igienica, alla preparazione e alla conservazione dei prodotti alimentari;

● Conoscere il termine “qualità” ed essere in grado di lavorare in sicurezza sotto ogni punto di vista.




	UdA 3 – “STRUTTURA E OFFERTA DEL RISTORANTE” – 2° anno


	COMPETENZE  
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ 
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

● Competenza alfabetica funzionale;

● Competenza personale, sociale e capacità di imparare a imparare;

● Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali.
	● Linguaggi.


	● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento;

● Saper identificare luoghi e utilizzare al meglio ogni attrezzatura presente in sala e nell’office.
	● Conoscere le tecniche di rilevazione delle nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature;

● Conoscere i criteri di base nella progettazione di una sala ristorante;

● Conoscere i locali adiacenti alla sala, il mobilio e l’attrezzatura specifica.
	● Riconoscere le aree di lavoro e le dotazioni della sala ristorante, sapendole utilizzare in modo appropriato e nel rispetto delle regole igieniche;

● Saper compilare correttamente una job describtion;
● Essere in grado di riconoscere gli ambienti e le occasionii di servizio.




	UdA 4 – “LA MISE EN PLACE”


	COMPETENZE   
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ 
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

● Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione;


	● Linguaggi.


	● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento;

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti;

● Saper posizionare correttamente le posate, i bicchieri e altri oggetti in tavola.

	● Conoscere le tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature;

● Conoscere le tecniche di realizzazione, lavorazione ed erogazione del prodotto/servizio;

● Conoscere le tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa;

● Conoscere le regole del galateo in tavola.

	● Svolgere con competenza e professionalità la mise en place della sala e dei coperti per ogni occasione di servizio;

● Saper svolgere una mise en place “Base” e saper effettuare una mise en place “Completa”;
● Saper effettuare le varie mise en place in sala.




	UdA 5 – “I METODI DI SERVIZIO”


	COMPETENZE   
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ 
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

● Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione;

● Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.


	● Linguaggi.


	● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento;

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti;

● Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste, rilevandone il grado di soddisfazione;

● Saper effettuare i vari stili di servizio, in base alla tipologia di struttura in cui si opera e all’occasione che si presenta;

● Saper effettuare i diversi tagli relativi ai formaggi, ai dolci e alla frutta.
	● Conoscere la tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive;

● Conoscere le tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature;

● Conoscere le tecniche di realizzazione, lavorazione ed erogazione del prodotto/servizio;

● Conoscere le tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa;

● Conoscere la terminologia tecnica, specifica del settore, anche in Lingua straniera;

● Conoscere i diversi stili di servizio, le terminologie tecniche di base e i vari tagli.
	● Svolgere con competenza e professionalità il servizio in sala, in ogni momento della giornata, fino allo sbarazzo;

● Effettuare un servizio con semplicità, applicando le regole di base.




	UdA 6 – “STRUTTURA E OFFERTA DEL BAR” – 2° anno


	COMPETENZE   
	ASSI CONCORRENTI 
	ABILITÀ 
	CONOSCENZE 
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	● Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche;

● Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione;

● Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.


	● Linguaggi.


	● Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento;

● Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando in équipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti;

● Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste, rilevandone il grado di soddisfazione;

● Saper preparare e servire alcune bevande di caffetteria, curando al meglio la mise en place e l’igiene delle attrezzature;

● Saper realizzare e servire una bevanda miscelata, ovvero un cocktail;

● Saper effettuare un Continental ed un English Breakfast a livello base.
	● Conoscere le tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature;

● Conoscere le tecniche di realizzazione, lavorazione ed erogazione del prodotto/servizio;

● Conoscere le tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa;

● Conoscere la terminologia tecnica, specifica del settore, anche in Lingua straniera;

● Conoscere la tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive;

● Conoscere le bevande analcoliche, nervine e la macchina del caffè;

● Conoscere le tecniche di base per creare un cocktail e alcune terminologie relative alle attrezzature e all’American Bartending;

● Conoscere la differenza tra un Continental ed un English Breakfast
	● Svolgere con competenza il servizio al bar in ogni momento della giornata;

● Saper svolgere un buon lavoro di banco bar, saper utilizzare una macchina del caffè, applicare correttamente le varie mise en place, in base alle preparazioni da servire;

● Realizzare un cocktail seguendo le regole e i passaggi basilari;
● Realizzare un piccolo buffet per servire un Continental ed un English Breakfast.



                                                                        In fede

                                                                            Prof. Gianvito Palmisano

