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Disciplina: Lab. di Sala Bar e vendita
                               Asse culturale: Scientifico-tecnologico e Professionale                    
Ore totali: 33
                                                                                                                                                   Ore settimanali: 1   
Prof. Gianvito Palmisano     
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N°
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo

	1
	“LA RISTORAZIONE” – Le aziende enogastronomiche

	SETTEMBRE - OTTOBRE - NOVEMBRE

	2


	“TECNICHE AVANZATE DI BAR” – Cocktail e Superalcolici

	DICEMBRE - GENNAIO - FEBBRAIO

	3
	“L’ENOLOGIA” – Dalla vite al vino

	MARZO – APRILE – MAGGIO - GIUGNO


Alternanza scuola lavoro/PCTO: lo stage verrà effettuato dal 28 aprile 2025 al 25 maggio 2025.

Di seguito si specificano le U.d.A. e le relative micro-progettazioni.

Le abilità e conoscenze corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.
L’UDA multidisciplinare è intitolata “Scelte etiche: salute e sostenibilità”.
	UdA 1 – “LA RISTORAZIONE” – Le aziende enogastronomiche


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Redigere relazioni tecniche e documentare attività individuali e di gruppo relative a situazioni professionali;

Padroneggiare la lingua inglese e comunitaria, per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi al percorso di studi;

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

Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche esigenze dietologiche;

Adeguare ed organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

	Riconoscere le aziende enogastronomiche in base alle caratteristiche specifiche e al mercato di riferimento;

Saper strutturare un servizio di catering e di banqueting nelle loro varie forme;

Saper stipulare un contratto di catering e di banqueting;

Saper compilare una job description, una scheda evento ed una check list;

Saper organizzare un servizio a buffet.


	Conoscere le varie caratteristiche delle aziende enogastronomiche;
Conoscere le varie forme di catering e di banqueting;
Conoscere i sistemi di preparazione e le tecniche di conservazione dei cibi;

Conoscere la fase tecnica e la fase operativa di un banchetto;

Conoscere i vari servizi a buffet.
	Sala Bar e vendita
	Enogastronomia
Scienze degli alimenti

Inglese

Francese


	UdA 1 – “LA RISTORAZIONE” – Le aziende enogastronomiche

Progettazione Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Ricerche più approfondite da integrare alle dispense del docente, studio individuale e/o di gruppo.

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	1
	“LA RISTORAZIONE” – Le aziende enogastronomiche
	Aula 

Casa
	Realizzazione di dispense, mappe concettuali e schede.


	Approccio comunicativo 
	Interagiscono in conversazioni riguardanti gli argomenti proposti;

Realizzano mappe personali per facilitare la produzione orale e scritta.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche scritte e/o orali.


	UdA 2 – “TECNICHE AVANZATE DI BAR” – Cocktail e Superalcolici


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento;

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

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 esigenze dietologiche;

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.
	Saper distinguere le bevande in base al loro tenore alcolico;

Saper creare un cocktail attraverso le linee guida dell’I.B.A.;

Saper miscelare un cocktail utilizzando strumenti e tecniche corretti;

Saper organizzare una postazione di lavoro al bar;

Operare nel rispetto e nelle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute.


	Conoscere le diverse tipologie di bevande analcoliche, alcoliche, superalcoliche e nervine;

Conoscere la storia del cocktail, le associazioni di categoria e la sua struttura;

Conoscere la classificazione dei cocktail;

Conoscere l’occasione di consumo di un drink;

Conoscere l’American Bartending;

Conoscere le tecniche di dosaggio e di miscelazione di un cocktail.


	Sala Bar e vendita
	Inglese

Francese


	UdA 2 – “TECNICHE AVANZATE DI BAR” – Cocktail e Superalcolici
Progettazione Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Ricerche più approfondite da integrare alle dispense del docente, studio individuale e/o di gruppo.

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	2
	“TECNICHE AVANZATE DI BAR” – 

Cocktail e Superalcolici
	Aula 

Casa
	Realizzazione di dispense, mappe concettuali e schede.


	Approccio comunicativo 
	Interagiscono in conversazioni riguardanti gli argomenti proposti;

Realizzano mappe personali per facilitare la produzione orale e scritta.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche scritte e/o orali.


	UdA 3 – “L’ENOLOGIA” – Dalla vite al vino


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento;

Applicare le normative vigenti, Nazionali e Internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti;

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico fisico, nutrizionale e gastronomico;

Attuare le strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.


	Saper effettuare le tecniche di vinificazione dei vini;

Saper effettuare un metodo Charmat ed un metodo Champenoise; 

Saper effettuare un esame organolettico di base;

Operare nel rispetto e nelle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute;

Sapere i passaggi relativi alla tracciabilità e alla rintracciabilità.


	Conoscere la vite ed il ciclo biologico della stessa;

Conoscere le varie tecniche di vinificazione;

Conoscere le varie fasi dei metodi per realizzare i “vini speciali”;

Conoscere tutti i passaggi di un esame organolettico di un vino;

Conoscere le normative nazionali e comunitarie di settore relative alla sicurezza e alla tutela ambientale;

Conoscere i principali vitigni italiani.


	Sala Bar e vendita
	Scienze degli alimenti

Inglese

Francese


	UdA 3 – “L’ENOLOGIA” – Dalla vite al vino

Progettazione Micro


	Compito assegnato agli studenti

	Ricerche più approfondite da integrare alle dispense del docente, studio individuale e/o di gruppo.

	Processo di lavoro

	n.
	Titolo
	Contesto
	Attività docente
	Metodologia
	Prestazioni studenti

	3
	“L’ENOLOGIA” – Dalla vite al vino
	Aula 

Casa
	Realizzazione di dispense, mappe concettuali e schede.


	Approccio comunicativo 
	Interagiscono in conversazioni riguardanti gli argomenti proposti;

Realizzano mappe personali per facilitare la produzione orale e scritta.

	Modalità di accertamento delle abilità e delle conoscenze dell’UdA

	Verifiche scritte e/o orali.


	Unità Didattica di Apprendimento Multidisciplinare

CONSEGNA AGLI STUDENTI

	Destinatari dell’UDA
	ISTITUTO: IISS “BASILE CARAMIA-GIGANTE” / Alberobello

INDIRIZZO: ‘Enogastronomia ed ospitalità alberghiera” – a.s. 2024/2025

CLASSE: 3^D cucina

	Titolo dell’UDA
	‘Scelte etiche: salute e sostenibilità’

	Compito
	Attraverso lo studio degli obiettivi per lo sviluppo sostenibile dell’Agenda 2030 si realizzerà ‘Il menù etico per l’uomo e l’ambiente’ con prodotti locali, stagionali, liberi dalle mafie e dal caporalato, a basso impatto ambientale,

bilanciato secondo i dettami del Ministero della Salute.

	Prodotto
	‘Il menù etico per l’uomo e l’ambiente’

	Discipline coinvolte
	Italiano, Storia, Scienze motorie, Inglese, Francese, Matematica, Scienza e

cultura dell’alimentazione, Lab. servizi cucina, Diritto e tecniche amministrative / Ed. civica

	Finalità
	· Comprendere gli obiettivi dell’Agenda 2030

· Conoscere le certificazioni di qualità agroalimentari, ambientali ed etiche

· Conoscere i prodotti locali e la stagionalità degli stessi

· Applicare le linee guida per una sana e corretta alimentazione del Ministero Della Salute alla stesura del menù

· Applicare il modello della dieta mediterranea alla stesura del menù

· Elaborare i prodotti enogastronomici del menù

	Fase di applicazione
	Ottobre – Aprile

	Tempi
	7 mesi circa

	ATTIVITA’ DA SVOLGERE
	Dicembre: Organizzazione del lavoro

Gennaio: Ricerca di informazioni relative all’argomento

Febbraio: Condivisione delle informazioni/conoscenze, sintesi e rielaborazione Marzo: Programmazione delle attività laboratoriali

Marzo – Maggio: Realizzazione del prodotto

Maggio: Presentazione del prodotto finale

	Ricorda di mostrare come intendi procedere ai tuoi insegnanti per avere il loro parere ed eventualmente intervenire con le modifiche in base ai loro consigli


                                                                        In fede

                                                                           Prof. Gianvito Palmisano

