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1) Finalita dell’insegnamento e Obiettivi di Apprendimento

L’obiettivo principale & la formazione di una figura professionale consapevole e formata
seguendo anche le competenze generali di cittadinanza, in grado di coniugare gli aspetti
tecnico-professionali.In particolar modo: imparare ad imparare, collaborare e partecipare,
agire in modo autonomo, Risoluzione dei problemi, individuare collegamenti e relazioni ed
acquisire ed interpretare l'informazione.

Ulteriore obiettivo prioritario & quello di far acquisire allo studente le Competenze di base
attese a conclusione dell’obbligo di istruzione e specifiche nel settore della ricettivita e nel
servizio al cliente

Sollecitare I'espressione attraverso un linguaggio sempre piu chiaro, corretto, preciso e
rigoroso avvalendosi di sufficienti processi di ragionamento.

Sviluppare una valida conoscenza della terminologia ristorativo-alberghiera cosi da sapersi
esprimere in relazione al contesto.

Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio-economico (asse storico-sociale).
Operare negli ambienti nel settore specifico di sala/ bar, muovendosi negli spazi rispettando
le regole, riconoscendo e utilizzando con disinvoltura I’attrezzatura in dotazione.

Utilizzare tecniche di lavorazione e svolgere attivita operative e gestionali in relazione
all’organizzazione e vendita dei prodotti enogastronomici.

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

Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera enogastronomica

Valorizzare i prodotti del Made in Italy conoscendone la filiera di produzione

2) Modalita d’insegnamento e metodologie didattiche
Il metodo di insegnamento alterna lezioni frontali e laboratoriali. Sono favorite le degustazioni

guidate e nel corso dell’anno scolastico vengono organizzati lavori di gruppo con esposizione
e condivisione del materiale creato con la classe.

3) Materiali didattici e libri di testo
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Il libro di testo di riferimento utilizzato é: Tecniche di sala bar e vendita ALMA editore da
consultare soprattutto individualmente per approfondimenti.
Materiali condivisi su classroom.

4) Tipologia e numero di verifiche
Per trimestre I’alunno avra almeno 2 valutazioni pratiche ed una orale.

5) Attivita di recupero / individualizzazione e personalizzazione
Viene data la possibilita di recuperare e/o potenziare le conoscenze acquisite attraverso

verifiche o interrogazioni aggiuntive in base alle necessita.
6) Pianificazione temporale delle unita didattiche (conoscenze, abilita, competenze)

Unita Conoscenze Abilita Competenze Competenze | Competenze Mesi
chiave specifiche in
europee uscita
Il Bar caffetteria e Individuare le Controllare e 5,7 1-2-3- settembre
somministrazione di | modalita di utilizzare gli ripasso
bevande impiego e il alimenti e le
momento di bevande sotto il
consumo delle profilo
bevande organolettico
analcoliche e delle | merceologico,
principali bevande | chimico-fisico,
alcoliche nutrizionale e
gastronomico
Enologia e Nozioni di base sul Proporre alcuni Progettare eventi 1,57 1-2-7 Ottobre
sommellerie | vino e sugli abbinamenti di vini | enogastronomici e novembre
abbinamenti locali e piatti ed culturali che gennaio
Elementi di enologia | effettuareil valorizzano il febbraio
tipica del territorio servizio del vino patrimonio delle marzo aprile
in cui si opera tradizioni e della
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tipicita locali e
nazionali
Realizzare
pacchetti di
offerta turistica
integrata con i
principi della
ecosostenibilita
ambientale
La cucina Individuare e Progettare eventi 1,5,7,8, 1-2-3-4-6-8- | gennaio
regionale, La cultura classificgre !e enogastronomici e 10- 11c febbraio
internaziona | alimentare italiana: | preparazioni culturali che marzo aprile
le e religiosa | Preparazioni tipiche delle valorizzano il maggio
t|p|(.:he del-la (-:ucma regioni italiane ed patrimonio delle
reg'onale_ 'ta_l'ana ¢ eSt.er.e ‘ tradizioni e della
Preparazioni Individuare N
tipiche della cucina | limportanza delle | “P'c'te- .
internazionale « Le | produzioni locali i pred'Sp?”e menu
cucine europee .La | come veicolo per | coerenticonil
cucina ebraica la promozione e | contesto e le
Cucine religiose la valorizzazione | esigenze della
del territorio clientela, anche
Valorizzare i in relazione a
prodotti tipici specifiche
simulando necessita
proposte dietologiche
innovative Adeguare e
Individuare le organizzare la
componenti prodl_Jzu?ne ela
culturali della vendita in
gastronomia relazione alla
domanda dei
mercati,
valorizzando i
prodotti tipici ¢
Utilizzare il
patrimonio
lessicale ed
espressivo della
lingua italiana
secondo le
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esigenze
comunicative nei
vari contesti:
sociali, culturali,
scientifici,
economici,
tecnologici ¢
Utilizzare le reti e
gli strumenti
informatici nelle
attivita di studio,
ricerca e
approfondimento
disciplinare
Catering e conoscere le operare nel Progettare eventi 1,4,5,6,7 1-2-3-4-5-6- ottobre
banqueting caratteristiche delle | rispetto nelle enogastronomici e
aziende norme relative alla | culturali che
enogastronomiche e | sicurezza valorizzano il
saper operare al suo | ambientale e della | patrimonio delle
interno tutela della salute | tradizioni e della
tipicita.
predisporre menu
coerenti coniil
contesto e le
esigenze della
clientela, anche
in relazione a
specifiche
Organizzazi | Le imprese di Organizzare il padronanza 1,5,7 1-2-3-4-10 settembre
one e servizi * Le risorse | servizio tecnico pratica e ottobre
gestione umane nelle attraverso la di linguaggio per marzo aprile
inywprese_ di sgrvizi * | programmazione | nromuyovere un
L 'organizzazione el . .| attivita ristorativa
del lavoro coordinamento di . .
) . . . . valorizzando il
L’organizzazione strumenti, mezzi :
del personale Lo | e spazi * Made in Italy
staff management | Selezionare
* Le job description | adeguate
del settore Food & | politiche di
Beverage ¢ La approvvigioname
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politica del
personale -« l|
rapporto di lavoro ¢
Programmazione e
organizzazione
della produzione
L’approvvigioname
nto « Le politiche di
approvvigionament
o * [l magazzino *
La gestione delle
scorte « Costi di
produzione ¢ Il
food cost: tipologie

nto « Organizzare
il magazzino *
Gestire le scorte
in modo efficiente
* Calcolare i costi
di produzione
specifici del
settore ¢
Utilizzare
tecniche di
approvvigioname
nto per abbattere
i costi (food and
beverage cost)

e metodi di calcolo
* |l beverage cost:
definizione e
metodi di controllo
*La
standardizzazione
delle ricette

7) Obiettivi minimi

Sviluppare una sufficiente conoscenza della terminologia ristorativo-alberghiera cosi da
sapersi esprimere in relazione al contesto. Acquisizione di un metodo di lavoro corretto.
Strutturare una sufficiente conoscenza e competenza delle tecniche corrette di comunicazione
verbale e non verbale attraverso progetti ed attivita pratiche e di gruppo. Appropriarsi di una
sufficiente conoscenza e competenza specifica dell’accoglienza turistico-ricettiva e ristorativa
cosi da sviluppare una maggiore professionalita che vada ad incrementare il bagaglio di
conoscenze e competenze di un addetto ai servizi di enogastronomia in merito al servizio di
sala e vendita promuovendo il Made in Italy

8) MACRO - UdA: “Ebraismo in cucina - Tradizione, innovazione e sostenibilita”.
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Micro Conoscenze | Abilita competenze competen | competenze | mesi ed civica
Uda ze chiave specifiche in
europee uscita
La cucina | Lacultura | Individuare le | Progettare 1,4,5,6 | 1-2-3-4-5- | ott sostenib
ebraica alimentare componenti eventi 7 6- nov ilita
delle culturali della | enogastrono |’ dic
religioni. ' gastrgnomia mici e
preparazio israeliana. culturali che
ni tipiche operare . .
della valorizzano il
cucina patrimonio
Kosher delle
tradizioni e
della tipicita.
predisporre
menu
coerenti con
il contesto
ele
esigenze
della
clientela,
anche in
relazione a
specifiche
necessita
dietologiche
catering conoscere le | operare nel utilizzare 1,4,5,6 | 1-2-3-4-5- | ott
e caratteristic | rispetto nelle tecniche 7 6- nov
. | he delle norme relative | tradizionalie dic
banqueti . . . .
aziende alla sicurezza innovative di
ng enogastrono | ambientale e lavorazione,
miche della tutela di
della salute organizzazion
e.
applicare
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correttament
e il sistema
HACCP. La
normativa di
sicurezza
Predisporre
prodotti,
servizi e
menu
coerenti con
il contesto e
le esigenze
della
clientela.
Curare tutte
le fasi del
ciclo cliente
nel contesto
professionale

Noventa Padovana (PD), 31/10/2022

Il Docente
Michieletto Samuele
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE SALA E VENDITA

Griglia per la valutazione del profitto, riferita alla prestazione relativa alla disciplina.
All'interno sono inseriti i descrittori validi sia per la parte orale\scritta colore blu, sia per la parte pratica colore

verde.

Ad ogni livello inoltre sono descritte in maniera specifica le CONOSCENZE, LE ABILITA' E LE COMPETENZE.

Nelle prove pratiche posso valutare piu indicatori:

divisa

igiene personale
igiene e sicurezza
organizzazione del lavoro

impegno

tecniche di servizio
comunicazione
descrizione dell'azione o della preparazione (cocktail piatto, prodotto di caffetteria)

VOTO

LIVELLO

DESCRITTORI

Gravemente
insufficiente

Gravi ed estese lacune di base con difficolta di tipo logico, linguistico e metodologico.
Utilizzazione non appropriata nei diversi contesti delle minime conoscenze acquisite.
Nessuna applicazione dei processi di analisi e sintesi.

Scarsa proprieta di linguaggio anche con riferimento ai settori disciplinari.

Mancata consegna degli elaborati o mancata presenza alle prove di valutazioni.
L’allievo si rifiuta/non esegue il compito assegnato

Non collabora

CONOSCENCZE: ha gravissime lacune di base e possiede qualche nozione isolata. Ignora o
fraintende elementi basilari della disciplina.

ABILITA: non riesce ad applicare le conoscenze in compiti semplici, nemmeno se guidato. La
terminologia specifica della disciplina & del tutto inadeguata.

COMPETENZE: non ¢ in grado di rispondere ai quesiti proposti.

Insufficiente

Conoscenze frammentarie, utilizzate in modo superficiale e spesso non pertinente.
Difficolta di trasferimento e utilizzo dei contenuti disciplinari in contesti diversi.

Processi di analisi e sintesi inadeguata.

Linguaggio poco coretto o con terminologia specifica impropria.

Commette gravi errori nell’esecuzione di compiti semplici; non sa applicare le nozioni e le
procedure acquisite.

Apporto negativo al lavoro di gruppo e oppositivo

CONOSCENCZE: ha una conoscenza limitata e frammentaria degli argomenti fondamentali.
ABILITA: commette gravi errori anche nell’esecuzione di compiti semplici. La terminologia specifica
della disciplina non & appropriata. Evidenzia notevoli incertezze e carenze nell’esposizione degli
argomenti. Non sa trasmettere i concetti essenziali.

COMPETENZE: effettua analisi in modo superficiale e largamente incompleto. Opera in modo
superficiale e scarsamente autonomo.




Mediocre

Conoscenze superficiali connotate da una certa frammentarieta e utilizzate in modo non sempre
pertinente.

Qualche difficolta nell’affrontare le tematiche proposte e nel trasferirle in contesti diversi.

Scarsa capacita di analisi e sintesi.

Linguaggio, anche con riferimento ai settori disciplinari, a volte confuso ed approssimativo.
Commette errori di rilievo in compiti di una certa complessita; applica le nozioni e le
procedure acquisite in modo approssimativo

Nel lavoro di gruppo & spesso discontinuo non porta a termine i lavori assegnati

CONOSCENCZE: ha una conoscenza parziale degli argomenti affrontati.

ABILITA: commette errori di rilievo nell’esecuzione dei compiti, procede con incertezza e ha
bisogno di aiuto e di integrazioni. La terminologia specifica della disciplina non & precisa. Riesce a
cogliere solo aspetti parziali dell’'argomento. Trova difficolta a trasmettere con chiarezza i concetti
studiati.

COMPETENZE: effettua analisi parziali e incomplete. Le sintesi sono imprecise. Opera in modo
approssimativo e incompleto.

Sufficiente

Possesso di conoscenze essenziali della disciplina.

Capacita di operare collegamenti semplici ma pertinenti in relazione alle informazioni acquisite.
Parziale capacita di analisi e di sintesi.

Accettabili proprieta espositive di tipo generale e fruitive dei linguaggi settoriali.

Applica le nozioni e le procedure acquisite in modo sufficiente

Nel lavoro di gruppo & poco partecipativo, da un breve apporto ma anche superficiale

CONOSCENCZE: conosce degli elementi fondamentali delle tematiche affrontate.

ABILITA: commette errori non gravi nellesecuzione dei compiti e riesce a procedere con
accettabile autonomia. La terminologia specifica della disciplina & sufficientemente corretta.
L'esposizione & semplice e prevalentemente mnemonica.

COMPETENZE: sa effettuare analisi ma non approfondite; sa sintetizzare le conoscenze ma deve
essere guidato in alcuni passaggi

Discreto

Conoscenze non limitate ad elementi essenziali e arricchite da semplici apporti personali.
Apprezzabile capacita di orientarsi tra i contenuti e di operare collegamenti.

Gestione agevole dei processi di analisi e sintesi.

Uso corretto del linguaggio generale e di quello specifico.

Abilita tecnica nel complesso corretta anche se si evidenziano delle imprecisioni.

Da un apporto significativo anche con idee personali e cerca continuamente stimoli

CONOSCENZE: ha una conoscenza completa delle tematiche affrontate.

ABILITA: utilizza in maniera appropriata le informazioni in suo possesso. Non commette errori
rilevanti nell'esecuzione di compiti ma incorre in qualche imprecisione. L'esposizione & ordinata e
la terminologia specifica & adeguata.

COMPETENCZE: sa effettuare analisi e sintesi ma con qualche aiuto. Sa applicare i contenuti e le
procedure nello svolgimento dei compiti.

Buono

Conoscenze sicure, arricchite da contributi personali significativi.

Capacita di affrontare percorsi tematici anche complessi, cogliendone i collegamenti significativi.
Sicura padronanza dei processi di analisi e sintesi.

Esposizione chiara ed utilizzo di terminologia generale e settoriale appropriata.

Tecnica professionale corretta, precisa e sicura

Apporto al lavoro di gruppo molto buono, si confronta e fa da leader al gruppo

CONOSCENZE: Conosce con sicurezza la materia.




ABILITA: non commette errori nell’esecuzione di compiti. Applica le procedure e le conoscenze
senza errori. La terminologia specifica della disciplina &€ completa e precisa. L'esposizione € sicura
e ordinata.

COMPETENZE: coglie gli elementi di un insieme e sa stabilire relazioni tra di essi. Sa organizzare
in modo autonomo le conoscenze e le procedure acquisite. E capace di valutazioni autonome.

Ottimo

Conoscenze ampie ed approfondite e che sa utilizzare correttamente all'interno di piu contesti,
anche complessi.

Capacita di costruire autonomamente percorsi pluridisciplinari e di arricchirli con apporti personali.
Processi di analisi e sintesi rigorosi e completi.

Linguaggio ricco che sa utilizzare sia in modo appropriato sia con riferimento alla cultura generale
che con riferimento a settori specifici.

Tecnica professionale corretta, precisa, sicura ed autonoma.

CONOSCENCZE: conosce in modo approfondito la materia e la inquadra in un contesto organico.
ABILITA: applica le procedure e le conoscenze anche in situazioni nuove senza errori o
imprecisioni. E capace di cogliere gli elementi di un insieme e sa stabilire relazione tra di essi. La
terminologia specifica della disciplina &€ completa e molto precisa.

COMPETENZE: sa organizzare in modo autonomo, critico e completo le conoscenze e le
procedure acquisite. E capace di valutazioni e di collegamenti autonomi e completi.
Collaborazione in tutti gli ambiti, aiuta,, da apporti personali, traina il gruppo

10

Eccellente

Conoscenze ampie, sicure ed approfondite, arricchite da apporti personali che sa utilizzare
correttamente in ogni contesto anche complesso.

Capacita di affrontare problemi e tematiche in modo autonomo e sicuro.

Elaborazione sicura di percorsi pluridisciplinari.

Pensiero critico e rigoroso nei processi di analisi e sintesi.

Linguaggio ricco che sa utilizzare in modo fluido, puntuale ed articolato sia a livello generale che
nei vari settori disciplinari.

Tecnica professionale corretta, precisa, sicura. E’ in grado di affrontare autonomamente situazioni
problematiche e proporre spunti e soluzioni personali

CONOSCENZE: conosce in modo eccellente la materia e la inquadra in un contesto organico.
ABILITA: applica con precisione e originalita le procedure e le conoscenze anche in situazioni
nuove senza errori o imprecisioni. E capace di cogliere tutti gli elementi di un insieme e sa stabilire
relazione tra di essi. La terminologia specifica della disciplina & ricca e molto precisa.
COMPETENZE: sa organizzare in modo autonomo, critico e completo le conoscenze e le
procedure acquisite. E capace di valutazioni e di collegamenti autonomi, completi e approfonditi.
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