





DEFINIZIONE DEGLI ESITI FORMATIVI DELL’AREA DISCIPLINARE SALA-BAR
(parziale)
	Competenze
	Unità formative
	Metodologia 
e supporti
	Collegamenti
	Periodo


	Esiti formativi

	
	
	
	
	Inizio 
	N° 

Ore 
	Fine
	Tot.ore
	

	1- Conoscere il percorso professionale e la definizione della professione di cameriere e barman

2- Comprendere il tipo di lavoro sotto il profilo professionale dell’addetto delle attività di sala-bar

3- Acquisire i requisiti, le attitudini e le motivazioni necessarie per progredire professionalmente

4- Comprendere l’importanza della divisa professionale per la salute e il riconoscimento dei ruoli

5- Comprendere i vantaggi organizzativi che comporta l’avere con sé l’attrezzatura necessaria

6- Acquisire il senso della disciplina, del rispetto, della riservatezza e della buona dialettica
	I PROFESSIONISTI DEL SERVIZIO DI SALA-BAR

1) La professione e la professionalità

2) Opportunità di lavoro e requisiti necessari

3) Abbigliamento professionale e igiene sul lavoro

4) gli strumenti di lavoro.
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale

VISITA  A STRUTTURE RICETTIVE
	Biologia

Lab. di Cucina 

Lab. di Ricevimento

Italiano

Lingue straniere
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	ottobre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1) Scelta consapevole del settore di specializzazione

2) Focalizzazione delle richieste professionali

3) Sviluppo di attitudini e motivazioni

4) Rispetto delle direttive aziendali relative all’abbigliamento e all’igiene

5) Apprendimento della microlingua settoriale

6) Padronanza della lingua italiana e straniera e della microlingua del settore

7) Accogliere ed assistere il cliente con disponibilità e sicurezza



	1-Conoscere le diverse tipologie di ristorazione e dei pasti, per sapersi orientare e capire come l’alunno potrà operare all’interno del Progetto

2- Conoscere gli elementi che caratterizzano i  locali pubblici

3- Conoscer il materiale e l’attrezzatura in dotazione alla sala
	I DIVERSI TIPI DI RISTORAZIONE

1- Classificazione della ristorazione 

2- La disposizione di una sala

3- la creazione dell’ ambientazione ideale  
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale

VISITA  A STRUTTURE RICETTIVE
	Lab. di Ricevimento
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	dicembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1- Focalizzare le necessità legate alla realizzazione/gestione di una  unità ristorativa

2-  Organizzare l’ambiente 

3- Organizzare la carta delle vivande e la carte delle bevande



	1- Conoscere la struttura gerarchica della brigata comprendendo l’importanza dell’uniformità quando si lavora in squadra

2- Individuare le mansioni di ciascun elemento all’interno della brigata di sala

3- Interagire in modo efficiente ed efficace con la brigata di cucina

4- applicare le principali norme di comportamento professionale.
	IL PERSONALE DEL RISTORANTE

1- Le caratteristiche principali del personale di sala

2- la brigata di sala

3- la brigata di cucina
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina 

Lab. Di Ricevimento
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	ottobre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

   E
	1- Sapersi collocare all’interno della brigata

2- Saper interagire con gli altri reparti



	1- Conoscere le linee generali del sistema H.A.C.C.P.

2- Capire l’importanza dell’igiene nella professione, tenendo conto dei rischi correlati a comportamenti errati.

3- Conoscere le procedure e le tecniche igieniche nelle varie fasi di lavorazione

4- Sviluppare la cura e l’igiene personale nella manipolazione degli alimenti 

5- Conoscere le principali cause di contaminazione microbica degli alimenti e dell’attrezzatura

6- Saper applicare i corretti metodi di conservazione degli alimenti
	NORME IGIENICHE E IGIENE E SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

1- Igiene e prevenzione H.A.C.C.P. 

2- Le sette fasi dell’autocontrollo

3- L’igiene della persona 

4- L’igiene nella ristorazione

5- Le tecniche di conservazione


	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Principi di Alimentazione 

 Lab. di Cucina 

 Discipline giuridiche
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	novembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

   E
	1- Realizzare un piano di prevenzione H.A.C.C.P con l’intervento del Responsabile H.A.C.C.P della scuola

2- Applicare le norme di corretta prassi igienica durante le varie fasi lavorative

	1- Conoscere l’evoluzione della normativa di legge sulla sicurezza del lavoro

2- Individuare i rischi principali dell’ambiente di lavoro

3- Acquisire coscienza delle più elementari norme di sicurezza individuale e dell’ambiente
	SICUREZZA E NORME DI LEGGE

1- Norme legislative

2- Sicurezza sul lavoro: diritti e doveri del lavoratore

3- Obblighi e responsabilità del datore di lavoro: la valutazione dei rischi e il piano di sicurezza aziendale

4- Il servizio di prevenzione e protezione

5- Il sistema per la sicurezza aziendale

6- La segnaletica di sicurezza 
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina  Discipline giuridiche
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	dicembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1- Individuare i rischi principali dell’ambiente di lavoro

2-  Realizzare un piano di prevenzione e sicurezza aziendale  con l’intervento del Responsabile per la Sicurezza della Scuola

3 Applicare le norme di corretta prassi operativa  durante le varie fasi lavorative

4- Saper agire in sicurezza e avere la capacità di intervenire con consapevolezza in caso di emergenza



	1. conoscere i diversi reparti di servizio e le caratteristiche dei settori di produzione, distribuzione e reparti attigui

2. Imparare a organizzare gli spazi di lavoro

3. conoscere gli arredi e gli ambienti di lavoro

4. imparare che la collaborazione fra i vari settori di servizio e l’efficienza  sono alla base del buon funzionamento dell’azienda


	L’ORGANIZZAZIONE DEL LAVORO IN SALA

1) L’organizzazione della sala e la suddivisione in ranghi

2) L’arredamento e i mobili di servizio

3) I locali attigui

4) La cucina

5) L’office di sala

6) Gli ambienti di servizio

7) Il bar d’albergo

8) La sala per banchetti
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina 

 Lab. di Ricevimento
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	dicembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	Stabilire un piano di lavoro a cui attenersi durante i servizi

Organizzare il proprio spazio operativo nel rispetto degli altri

Rispettare l’organizzazione dei locali attigui e degli altri reparti

Mantenere ordinato e pulito il proprio spazio operativo

	1. Saper organizzare attraverso la formulazione di un piano di lavoro efficace, la pulizia della sala e dell’office
	LE PULIZIE DELLA SALA

1) La gestione igienica della sala:

- lavori giornalieri, settimanali, mensili
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Principi di Alimentazione 

 Lab. di Cucina 

 Discipline giuridiche
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

     E
	novembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	Rispetto del piano aziendale H.A.C.C.P.

	1- capire l’importanza dei programmi di lavoro del servizio

2- apprendere la corretta ripartizione del lavoro nell’arco della giornata
	ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEI SERVIZI

1. La gestione dei servizi di sala

2. la suddivisione del lavoro durante la giornata

3. la tipologia di pasti
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Principi di Alimentazione 

 Lab. di Cucina 

 Discipline giuridiche
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

     E
	novembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	Rispettto del piano di organizzazione aziendale

Organizzazione di un piano di servizio giornaliero, settimanale e mensile

	1- Conoscere le diverse tipologie di clientela

2- Saper adattare il servizio al tipo di cliente

3- Conoscere le fasi che vanno dall’ordinazione al pagamento del conto
	FASI PRELIMINARI E SUCCESSIVE AL SERVIZIO

1- I diversi tipi di clientela

2- Le fasi che precedono il servizio

3- Le fasi che seguono il servizio
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina 

Lab. di Ricevimento Lab. ECDL
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	maggio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	Predisporre la disposizione della sala (mappa su Word) e i ruoli della brigata (Excel)

Predisporre scheda attrezzature (Excel)

Fare briefing

Predisporre la gestione cassa: apertura, gestione delle comande, chiusura cassa

 ( Excel)

Eseguire in modo corretto e completo tutte le fasi del servizio

Redigere la relazione di servizio

	1- Saper rapportarsi con il cliente nelle varie fasi del servizio 

2- Saper usare e compilare la specifica modulistica per una rapida intesa con gli altri reparti

3- Saper adattare il servizio ai vari tipi di clientela

4- Imparare a comunicare correttamente con la clientela

5- Saper eseguire il servizio dei vini e dei piatti nella successione corretta

6- saper affrontare e gestire un reclamo


	 DAL MENU ALLA COMANDA

1- L’accoglienza del cliente

2- La presentazione del menu

3- La presentazione della carta dei vini

4- La compilazione della comanda

2- L’annuncio della comanda in cucina

3- Il comportamento al pass

4- La suite

5- Il servizio al tavolo delle vivande e delle bevande
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina

 Lab. di Ricevimento,  Italiano

 Lingue straniere
	settembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	maggio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1- Saper accogliere il cliente

2- Applicare le regole di servizio 

3- Calcolare il tempo necessario per la cottura delle vivande

4- Servire i vini nella corretta successione e alla temperatura ideale



	1- Saper distinguere i formaggi per natura e tipologia

2- imparare a presentare e proporre il formaggio

3- Saper predisporre il carrello ed effettuare il taglio più consono alle diverse forme e stagionature

4- Conoscere la produzione locale 
	I FORMAGGI

1- Definizione di formaggi e derivati

2- Il processo di produzione 

3- La classificazione dei formaggi

4- La selezione dei formaggi

5- La conservazione dei formaggi

6- Il servizio dei formaggi

7- Il taglio del formaggio

8- I formaggi valtellinesi

    Casera, Bitto e Scimudin
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina Principi di Alimentazione

VISITA AD UN CASEIFICIO
	(periodo da concordare con il prof di Cucina)
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1- predisporre un carrello dei formaggi ed eseguire il servizio al tavolo

2- creare una presentazione dell’argomento in Power Point ( o altro software a scelta dell’alunno)



	1- Conoscere i diversi tipi di acqua

2- Apprendere le tecniche di servizio dell’acqua al tavolo e al banco

4- Conoscere la produzione locale 
	LE ACQUE MINERALI

1- Classificazione delle acque minerali

2- Il servizio dell’acqua

3- Le carte dell’acqua

4- Il servizio delle acque minerali al bar

5- La Levissima
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 

Collegamento con Lab. di Cucina, Principi di Alimentazione

VISITA STABILIMENTO LEVISSIMA
	Lab. di Cucina

Principi di Alimentazione

VISITA STABILIMENTO LEVISSIMA
	dicembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	gennaio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

   E
	1- eseguire il servizio al tavolo e al bar

2- creare una presentazione dell’argomento in Power Point ( o altro software a scelta dell’alunno)



	1- Conoscere le classificazioni delle birre

2- Apprendere le tecniche di servizio della birra al tavolo e al banco

4- Conoscere la produzione locale

5- Acquisire una corretta conoscenza delle conseguenze legate all’uso dell’alcol
	LE BIRRE

1- i diversi tipi di birra

2- Il servizio della birra al bicchiere, alla spina, in bottiglia

3- Le carte della birra

5- La Birra Stelvio
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina

Principi di Alimentazione

VISITA STABILIMENTO STELVIO
	febbraio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	febbraio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

   E
	1- eseguire il servizio al tavolo e al bar

2- creare una presentazione dell’argomento in Power Point ( o altro software a scelta dell’alunno)



	1- Conoscere le classificazioni della produzione vitivinicola italiana

2- Apprendere le tecniche di servizio del vino al tavolo e al banco

4- Conoscere la produzione locale

5- Acquisire una corretta conoscenza delle conseguenze legate all’uso dell’alcol
	I VINI

1-La carta dei vini

2- Legislazione vitivinicola: DOCC – DOC e IGT

3- Tipologie di vini

4- Corretta sequenza dei vini a tavola

5- Le temperature di servizio

6- I bicchieri

7- Le DOCG Valtellina Superiore e Sforzat di Valtellina, la DOC Rosso di Valtellina, l’IGT Terrazze Retiche di Sondrio


	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina

Principi di Alimentazione

VISITA A UNA CANTINA
	novembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	maggio
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

   E
	1- eseguire il servizio al tavolo e al bar

2- creare una presentazione dell’argomento in Power Point ( o altro software a scelta dell’alunno)



	1- Conoscere le dosi e le misure di servizio delle varie bevande

2- Apprendere le tecniche di servizio al tavolo e al banco

3- Conoscere gli ingredienti aggiuntivi e le caratteristiche organolettiche

4- Conoscere i principali liquori e amari

5- Conoscere la produzione locale

6- Acquisire una corretta conoscenza delle conseguenze legate all’uso dell’alcol
	GLI APERITIVI E I LIQUORI

1- Gli aperitivi

2- Il servizio in sala di liquori, amari e distillati

3- Amaro Braulio e Grappe Peloni
	Lezione frontale in aula con l’uso del testo e di materiale audiovisivo

Utilizzo dei supporti multimediali per l’analisi dei dati e la realizzazione progettuale

Didattica laboratoriale 


	Lab. di Cucina

Principi di Alimentazione

VISITA STABILIMENTO BRAULIO
	dicembre
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

  E
	aprile
	D

A

P

R

O

G

R

A

M

M

A

R

E
	1- eseguire il servizio al tavolo e al bar




	L’ATTIVITÀ DIDATTICA CONTESTUALE AL PERCORSO FORMATIVO  SARÀ STRUTTURATA NELLE SEGUENTI FASI


	Definizione dei traguardi formativi


	Accertamento dei prerequisiti e riscontro delle motivazioni


	Allineamento dei prerequisiti


	Attività teorica


	Attività sperimentale


	Attività di recupero


	Attività di approfondimento


	Esiti formativi



	1- Sviluppare la consapevolezza del proprio ruolo di studente all’interno del percorso formativo

2- Apprendere le modalità per collaborare al raggiungimento del fine comune del percorso formativo;

3- Attivare i processi di osservazione, comprensione, analisi e sintesi; 

4-Riuscire ad applicare procedimenti operativi prestabiliti;

5-Pianificare operazioni di diversa tipologia e di progressiva complessità.


	1- Verifica diagnostica

2- Riferimenti propedeutici


	1- Raccordo culturale

Inserimento di elementi di stimolo all’apprendimento

2- Tutoring

3- Didattica laboratoriale: esercitazioni introduttive e di riepilogo


	1- Didattica modulare

2- Didattica con l’ausilio di nuove tecnologie

3- Didattica breve

Verifica formativa


	Didattica laboratoriale


	1- Mappe di richiamo

2- Riorganizzazione razionale delle conoscenze


	1- Didattica orientante

2- Didattica con l’ausilio di nuove tecnologie

3- Mappe concettuali

4- Collegamenti con le altre discipline


	Verifica sommativa

Esercitazioni laboratoriali




                    Insegnante di Sala-Bar


Prof.ssa Capalbo Francesca
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1

