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	Classe 4^B Sala Bar e vendita - Sede di Alberobello
Istruzione professionale

Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera

a.s. 2023/24


Disciplina: Lab. di Sala Bar e vendita
                               Asse culturale: Scientifico-tecnologico e Professionale                    _ 

Ore totali: 264
                                      Ore settimanali: 8   di cui 1 in compresenza (con il docente di Scienze degli alimenti)

Prof. Gianvito Palmisano     -     Prof. Antonio Troilo
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N°
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore *

	1
	“LA RISTORAZIONE” – Le aziende enogastronomiche

	SETTEMBRE - OTTOBRE
	40

	2


	“TECNICHE AVANZATE DI BAR” – Il bere miscelato

	NOVEMBRE – DICEMBRE - GENNAIO
	70

	3
	“L’ENOLOGIA” – Dalla vite al vino

	GENNAIO – FEBBRAIO - MARZO
	70

	4
	“LA BIRRA” – Produzione, tipologie e servizio

	MARZO - APRILE
	44

	5


	“TECNICHE AVANZATE DI SALA” – Il flambè, il buffet, i servizi speciali

	APRILE – MAGGIO - GIUGNO
	40


* All’interno del monte ore sono comprese le attività pratiche in laboratorio.
Alternanza scuola lavoro/PCTO: lo stage verrà effettuato dal 15 aprile 2024 al 19 maggio 2024.

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.

	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;

Verifiche orali.


	UdA 2 – “TECNICHE AVANZATE DI BAR” – Il bere miscelato


	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” – Il bere miscelato 

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
	“TECNICHE AVANZATE DI BAR” – 

Il bere miscelato
	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;

Verifiche 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

	1
	“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;

Verifiche orali.


	UdA 5 – “LA BIRRA” – Produzione, tipologie e servizio


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	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;

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;

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 informatiche nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare.


	Saper distinguere le varie birre a bassa e alta fermentazione;

Saper classificare una birra in base alla sua alcolicità;

Saper effettuare un esame organolettico della birra;

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


	Conoscere la composizione di una birra;

Conoscere le fasi della produzione della birra;

Conoscere la classificazione e gli stili di birra;

Conoscere le tecniche di degustazione della birra;

Conoscere la definizione di birra, le principali categorie e gradazioni.
	Sala Bar e vendita
	Scienze degli Alimenti

Inglese

Francese


	UdA 5 – “LA BIRRA” – Produzione, tipologie e servizio 

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 BIRRA” – Produzione e servizio
	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;

Verifiche orali.


	UdA 5 – “TECNICHE AVANZATE DI SALA” – Il flambage, la sommellerie, i servizi speciali.


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze
	Disciplina di riferimento
	Discipline concorrenti

	Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializza-

-zione dei servizi e dei prodotti enogastronomi-

-ci, 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.

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

Applicare criteri di pianificazio-

-ne del proprio lavoro, operando in equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.


	Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

Tecniche di organizzazione del Lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

Terminologia tecnica speci-  -fica del settore, anche in lingua straniera.

Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.
Tecniche di realizzazione, lavorazione ed erogazione del prodotto/servizio.


	Sala Bar e vendita
	Scienze degli alimenti
Inglese

Francese




	UdA 5 – “TECNICHE AVANZATE DI SALA” – Il flambage, la sommellerie, i servizi speciali.
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
	“TECNICHE AVANZATE DI SALA” – 

Il flambage, la sommellerie, i servizi speciali.
	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;

Verifiche orali.


                                                                        In fede

                                                                           Prof. Gianvito Palmisano

