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1 - SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI Osservazioni:

	Medio-alto

	Vivace 

	
 31  ALUNNI

	
Strumenti utilizzati per l’analisi
test d’ingresso	osservazione                                       verifiche alla lavagna
questionari	dialogo	Altro: 







SECONDO BIENNIO (terza e quarta)


	Titolo modulo
	Pre‐ requisiti
	Conoscenze
	Abilità
	Competenze area
generale
	Competenze area professionale
	Livello QNQ

	LA CARTA E MENU: STRUMENTO DI VENDITA
	conoscenza di successione delle portate, valorizzazione
	Tipologie e finalità delle carte e dei menu
Definizione di base dei marchi di qualità degli alimenti delle bevande
	Analizzare le criticità legate all'elaborazione di carte e menu
	
	N1
Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi
	

	
	prodotti
	
	
	
	dell’enogastronomia e l'ospitalità
	

	
	enogastronomici e tecniche di vendita
	
	
	
	alberghiera. Tecniche di comunicazione
verbale e digitale finalizzata al
marketing dei prodotti e servizi.
	

	
	
	
	
	
	N.4
	

	
	
	
	
	
	Elementi di dietetica e
	

	
	
	
	
	
	nutrizione.
	

	
	
	
	
	
	Criteri di scelta delle
	

	
	
	
	
	
	materie
	

	
	
	
	
	
	prime/prodotti/servizi (certificazioni
	

	
	
	
	
	
	stagionalità, prossimità,
	

	
	
	
	
	
	eco sostenibilità).
	

	
	
	
	
	
	Principi di eco
	

	
	
	
	
	
	sostenibilità applicati ai
	

	
	
	
	
	
	settori di riferimento.
	

	
	
	
	
	
	Tecniche per ridurre lo
	

	
	
	
	
	
	spreco.
	

	
	
	
	
	
	Tecniche di base di
	

	
	
	
	
	
	organizzazione, gestione
	

	
	
	
	
	
	aziendale e budgetaria.
	

	LA COMANDA
	conoscenza delle fasi del servizio e del lessico professionale
	Le tecniche e le strategie operative di utilizzo delle comande in formato cartaceo ed elettronico
	Saper scrivere una comanda.
	
	N1
Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. Tecniche specifiche per la realizzazione
	



		
	
	
	Saper utilizzare le comande nel processo lavorativo ed adeguarsi alle diverse situazioni ed esigenze del cliente.
Saper lavorare con le diverse forme di comanda.
	
	di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.
N.6
Tecniche di ascolto attivo del cliente. Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anche in lingua straniera. Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e turistici. Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi
del gradimento.
	

	BIBITE ANALCOLICHE DISTILLATI E LIQUORI
	conoscenza delle principali attrezzature di bar
	I principi della distillazione, definizione e classificazione dei distillati, dei liquori e delle creme di liquore
	Eseguire il servizio delle bevande alcoliche rispettando le temperature di servizio il bicchiere appropriato
Corretto utilizzo del prodotto
	
	N.4
Elementi di dietetica e nutrizione.
Criteri di scelta delle materie
prime/prodotti/servizi (certificazioni stagionalità, prossimità,

	

	
	
	
	
	
	eco sostenibilità).
	

	
	
	
	
	
	Principi di eco
	

	
	
	
	
	
	sostenibilità applicati ai
	

	
	
	
	
	
	settori di riferimento.
	

	
	
	
	
	
	Tecniche per ridurre lo
	

	
	
	
	
	
	spreco.
	

	
	
	
	
	
	Tecniche di base di
	

	
	
	
	
	
	organizzazione, gestione
	

	
	
	
	
	
	aziendale e budgetaria.
	

	IL MONDO DEI COCKTAIL
UDA 
”Il bere responsabile” 6h
	conoscenza della classificazione delle bevande e dell’attrezzatura del bar
	Tecniche di lavoro e di tipologia di cocktail
	Classificare, proporre e produrre cocktail, applicando le corrette tecniche di miscelazione
Conoscere le ricette dei cocktail, applicando correttamente
	
	N.4
Elementi di dietetica e nutrizione. Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). Principi di eco
sostenibilità applicati ai settori di
	

	
	
	
	proporzioni
	
	riferimento. Tecniche per ridurre lo
	

	
	
	
	
	
	spreco. Tecniche di base di
	

	
	
	
	
	
	organizzazione, gestione aziendale e
	

	
	
	
	
	
	budgetaria.
	

	
	
	
	
	
	N.1
	




	
	
	
	
	
	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al
marketing dei prodotti e servizi.
	

	CONTINENTAL ED ENGLISH BREAKFAST
	impostazione di una sala ristorante, i momenti di servizio e le principali
	Metodi di preparazione ed impostazione delle prime colazioni in base alle diverse tipologie
	Riconoscere le caratteristiche organolettiche dei cibi finalizzati al servizio delle colazioni
	
	N2
Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche.
Controllo della
	

	
	  preparazioni di
	
	
	
	produzione/lavorazione/
	

	
	caffetteria
	
	
	
	commercializzazione di prodotti/servizi
della filiera di riferimento.
	

	
	
	
	
	
	Caratteristiche e standard di qualità dei
	

	
	
	
	
	
	prodotti e servizi della filiera di
	

	
	
	
	
	
	riferimento.
	

	
	
	
	
	
	N.4
	

	
	
	
	
	
	Elementi di dietetica e nutrizione.
	

	
	
	
	
	
	Criteri di scelta delle materie
	

	
	
	
	
	
	prime/prodotti/servizi (certificazioni,
	

	
	
	
	
	
	stagionalità, prossimità, eco
	

	
	
	
	
	
	sostenibilità). Principi di eco
	

	
	
	
	
	
	sostenibilità applicati ai settori di
	

	
	
	
	
	
	riferimento. Tecniche per ridurre lo
	

	
	
	
	
	
	spreco. Tecniche di base di
	

	
	
	
	
	
	organizzazione, gestione aziendale e
	

	
	
	
	
	
	budgetaria.
	

	IL SERVIZIO DI CIBI E BEVANDE
	tecniche servizio di livello base
	Lessico e fraseologia del settore anche in lingua straniera, software di settore.
	Realizzare porzionature in sala; eseguire correttamente i vari servizi in base alle necessità; aprire correttamente una bottiglia di vino. Il servizio di sala a livello avanzato.
	
	N.6
Tecniche di ascolto attivo del cliente. Principali tecniche di comunicazione scritta, verbale e digitale, anche in lingua straniera. Elementi di marketing operativo dei servizi enogastronomici e
turistici. Tecniche e strumenti di rilevazione delle aspettative e di analisi
	

	
	
	
	
	
	del gradimento.
	























	Titolo modulo
	Pre‐ requisiti
	Conoscenze
	Abilità
	Competenze area generale
	Competenze area professionale
	Livello QNQ

	




Enologia: La vite e la vinificazione.
I vini passiti e i vini speciali.
	








classificazione delle bevande alcoliche,
	






La vite, la vendemmia, la fermentazione alcolica, tecniche di vinificazione, i vini spumanti, Champagne, passiti, liquorosi, aromatizzati.
	




Riconoscere i processi di vinificazione e di fermentazione delle bevande.
Distinguere le
	
	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
6 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
	

	
	servizio del vino
	
	diverse tipologie di
	
	
	

	“Valorizzazione
	
	
	vino.
	
	
	

	vini del
	
	
	
	
	
	

	territorio” 6h
	
	
	
	
	
	

	ANALISI SENSORIALE DEL VINO
	conoscenze delle principali tecniche
vitivinicole
	Tecniche di degustazione, l’esame visivo, olfattivo,
	Proporre alcuni abbinamenti di vini e effettuare il servizio.
	
	1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di
	




	
	
	gusto-olfattivo. La scheda tecnica.
	
	
	lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche 6Curare 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
	

	





DISTILLATI E LIQUORI
	





classificazione delle bevande
	





Definizione e classificazione dei distillati, liquori e creme.
	



Eseguire il servizio delle bevande alcoliche rispettando le temperature di servizio e il bicchiere appropriato.
	
	1 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
6 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
	

	









IL SERVIZIO DI SALA: TECNICHE AVANZATE E BUFFET VARI
	
	







Trancio, sfilettatura, porzionatura e servizio di carni, pesci, frutta, formaggi.
Servizio delle insalate
, servizio delle colazioni, buffet vari e cocktail party.
	






Predisporre menù e servizi diversificati in base alle esigenze della clientela e dell’occasione.
Curare tutte le fasi del servizio.
Operare nel rispetto delle norme.
	
	1 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
4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.
	




	








IL FLAMBE’
	








conoscenza dell’attrezzatura e del servizio di sala
	







Tecniche di base e attrezzature per cucinare in sala, principali ricette.
	






Saper realizzare preparazioni enogastronomiche davanti ai clienti nel rispetto delle tempistiche operative.
	
	1 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
6 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
	

	


TECNICHE AVANZATE DI BAR: LE BEVANDE MISCELATE
	



conoscere l’attrezzatura di bar e tecniche di miscelazione
	



Classificazione e tecniche di miscelazione, guarnizioni e decorazioni varie. Cocktail IBA
	Classificare, proporre e produrre cocktail applicando le corrette tecniche di miscelazione.
Saper realizzare guarnizioni e decorazioni mediante l’utilizzo di varie tecniche.
	
	N.4
Elementi di dietetica e nutrizione. Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità).
Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. Tecniche per ridurre lo spreco. Tecniche di base di organizzazione,
	




	
	
	
	
	
	gestione aziendale e budgetaria.
N.2
Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche.
Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento.
Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della
filiera di riferimento.
	

	







LA BIRRA
	








classificazione delle bevande
	







Come si produce la birra. Come si serve la birra.
Degustazione e abbinamento cibo-birra.
	





Applicare corrette tecniche di servizio della birra.
Essere in grado di eseguire una degustazione.
Proporre alla clientela idonei abbinamento cibo-birra.
	
	1.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.
6. 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
	




QUINTO ANNO


	Titolo modulo
	Pre‐ requisiti
	Conoscenze
	Abilità
	Competenze area generale
	Competenze area professionale
	Livello QNQ

	
ENOGRAFIA NAZIONALE/ REGIONALE/ ESTERA
	

conoscenza tecniche di vinificazione e produzione del vino
	
Conoscere le tipologie di vitigni e di vini presenti nel territorio italiano, europeo ed extra- europeo
	Comprendere l'importanza dell'enografia italiani e presenti fuori dai confini nazionali, una
realtà spesso di alta qualità e
	
	6. 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
	




	
	
	
	molto competitiva nel
mercato mondiale.
	
	religiose e delle specifiche esigenze dietetiche
	

	
DEGUSTAZIONE E ABBINAMENTO DEL VINO
	

conoscenza della produzione vitivinicola e analisi sensoriale
	
Le fasi della degustazione.
Gli abbinamenti cibo- vino.
analisi sensoriale del cibo
	
Valutare la qualità di un vino, effettuare un abbinamento e comunicarlo al cliente
	
	2Supportare 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
	

	




VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI TIPICI E STUDIO PIETANZE REGIONALI E NAZIONALI
	







conoscenza del territorio
	






Conoscere e proporre le tipologie di alimenti tipici del nostro Paese
	





Saper proporre e valorizzare i piatti locali/regionali con i prodotti DOP
	
	2.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’innovazione6. 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
	

	

COME COSTRUIRE UN COCKTAIL CON TECNICHE INNOVATIVE
	
	Conoscere la merceologia degli ingredienti per la costruzione dei cocktail in base alle richieste del cliente e le varie tecniche di miscelazione.
	
Applicare le tecniche della produzione di cocktail utilizzando le varie tecniche di miscelazione
	
	1.Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici,
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera,
	




	
“QUALITÀ, SICUREZZA,

SOSTENIBILITÀ E SALUTE
NELLA RISTORAZIONE”

12H



	
	
	
	
	promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.
2.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
	

	






ASPETTI GESTIONALI NELL’ATTIVITA’ DI UN EVENTO
	
	



Procedure di preparazione ed esecuzione del lavoro di sala in occasione di buffet, banchetti, eventi speciali
banqueting e Catering
	



Saper allestire gli spazi, effettuare la mise en place e svolgere e gestire un servizio buffet, banchetti, eventi speciali.
	
	1. 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.
2. 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
	

	
	

qualità alimentare
	Qualità totale, sostenibilità sicurezza alimentare, tipicità alimentare, marchi di tutela dei prodotti
agroalimentari.
	
	
	
	








	STRUMENTI DI LAVORO
	*barrare con una X

	Libro di Testo
	

	Risorse digitali libro di testo
	

	Risorse digitali in rete (link, videolezioni, mappe)
	

	App Google: (specificare quali)
	

	Testi didattici di supporto
	

	Chat WhatsApp
	

	Stampa specialistica
	

	Materiali autoprodotti dall’insegnante
	

	Scheda predisposta dall’insegnante
	

	App Case Editrici
	

	Personale Computer
	

	Tablet
	

	Sussidi audiovisivi
	

	Film
	

	Documentario
	




         STRUMENTI DI VERIFICA

· Prove autentiche
· Prova esperta
· Analisi del testo legislativo
·  Prove pratiche
·  Esercitazioni di gruppo











	

Livello avanzato
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in piena autonomia.
Relativamente agli obiettivi prefissati per il triennio: Utilizza con sicurezza / Padroneggia i metodi di osservazione e di analisi ai fini della organizzazione delle procedure e approfondisce. Conosce e applica le tecniche e le procedure relative alle diverse tipologie di cucina, di clientela, della stagionalità, delle risorse del territorio e del mercato.
Interpreta e utilizza con padronanza e in maniera autonoma le attrezzature e le procedure. Utilizza linguaggio specifico e approfondisce autonomamente.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi complessi non noti.

	

Livello intermedio
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera corretta / autonoma.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità e spesso / qualche volta approfondisce.
Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici di media complessità in maniera corretta / con sicurezza. Interpreta e utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico ma con poca sicurezza / correttamente ma non approfondisce

	

Livello base
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera accettabile.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità anche se non approfondisce.
Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici in maniera appropriata ma non indaga appieno le ulteriori soluzioni possibili.
Non interpreta abbastanza e non utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico

	

Iniziale
	Solo opportunamente guidato sa gestire gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro / Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera inadeguata.
Solo opportunamente guidato utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi semplici ma nuovi / Utilizza quasi tutti i metodi di osservazione indispensabili ai fini della soluzione di problemi nuovi ma semplici in modo errato. conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi ai diversi casi pratici in maniera inadeguata
Conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici ma in maniera lacunosa / inappropriata. Interpreta, utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico in maniera lacunosa / inappropriata
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NDICATORI DI VALUTAZIONE AI FINI DELLA CERTIFICAZIONE

	
LIVELLO
	
DESCRITTORI (livelli di padronanza)

	0 (insufficiente)
	

	1 (base)
Lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole e procedure fondamentali
	
1. Parziale
2. Basilare
3. Adeguato
4. Eccellente

	2 (intermedio)
Lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilità acquisite
	1. Parziale
2. Basilare
3. Adeguato
4. Eccellente

	3 (avanzato)
Lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli
	1. Parziale
2. Basilare
3. Adeguato
4. Eccellente








Battipaglia, 07/11/2024                                                                                                     Firma Docente                                                                                                          
         
                                                                                                                                            Luigi Riccio
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