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PRIMO BIENNIO

Competenze di base attese a conclusione dell’obbligo di istruzione:
· Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire lì interazione comunicativa verbale in vari contesti.
· Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio-economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio.
Classe prima
NUCLEI FONDANTI                             ABILITA’                                                                                CONOSCENZE                                                                                                                                                                  
	Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar. Elementi di deontologia professionale.
	Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento professionale.

	
	Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar.Elementi di deontologia professionale

	Il laboratorio di sala e di bar:le aree di lavoro,le attrezzature e gli utensili.
	Identificare attrezzature e utensili di uso comune provvedendo alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle stesse.


	
	Il laboratorio di sala e di bar:le aree di lavoro,le attrezzature e gli utensili.

	L’Igiene personale,dei prodotti  e dell’ambiente di lavoro.

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro.
	Rispettare le “buone pratiche”di lavorazione inerenti l’igiene personale,dei prodotti e dell’ambiente di lavoro.
	
	L’Igiene personale,dei prodotti  e dell’ambiente di lavoro.

Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro.

	
	
	
	

	Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.
	Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera.
	
	Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti


Classe seconda
	NUCLEI FONDANTI
	                            ABILITA’   
	CONOSCENZE

	Tecniche di base di sala:mise en place e stili di servizio. 

	Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	Tecniche di base di sala:mise en place e stili di servizio. 


	Tecniche di base di bar:caffetteria e principali bevande analcoliche.
	Utilizzare le principali tecniche di base nel servizio di prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	Tecniche di base di bar:caffetteria e principali bevande analcoliche.


	Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera Principali tipi di menu e successione dei piatti.
	Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera. Distinguere  il menu dalla carta.
	Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera Principali tipi di menu e successione dei piatti.

	Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi. 
	Utilizzare le forme di comunicazione per accogliere il cliente,interagire e presentare i prodotti/servizi offerti
	Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi

	Gli alimenti e le bevande.
	
	Gli alimenti e le bevande.



Secondo biennio e quinto anno
Competenze base  al termine del percorso quinquennale  espressi in termini di competenze:
· 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 necessità dietologiche.
·   Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda del mercato, valorizzando i prodotti tipici.
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali individuandole nuove tendenze di filiera.

· Applicare le normative vigenti,nazionali e internazionali,in fatto di sicurezza,trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
Classe terza 
	
	NUCLEI FONDANTI
Mise en place speciale, apparecchiatura  a tema della sala, buffè dell’aperitivo, delle insalate ed altri generi.
	                                ABILITA’

Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per i compiti assegnati.


	                                         ABILITA’  
	Mise en place speciale, apparecchiatura  a tema della sala, buffè dell’aperitivo, delle insalate ed altri generi.

	
	Il servizio delle bevande e realizzazione di cocktail internazionale.
	Elaborare e servire in autonomia bevande alcoliche e non ,cocktail,coppe e long drink.
	
	Il servizio delle bevande e realizzazione di cocktail internazionale.

	
	L’azienda alberghiera e i rapporti con la clientela e i fornitori.
	Usare procedure di comunicazione efficaci con clienti e colleghi. Comprendere le esigenze del cliente e adeguare il servizio in funzione della domanda.
	
	L’azienda alberghiera e i rapporti con la clientela e i fornitori.

	
	Le procedure che regolano i rapporti  tra i reparti.
	Collaborare attivamente con tutti i reparti della struttura enogastronomica.
	
	Le procedure che regolano i rapporti  tra i reparti

	
	I  marchi di qualita’,i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio
	Valorizzare i prodotti enogastronomici tenendo presente gli aspetti culturali legati ad essi.
	
	I  marchi di qualita’,i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio

	
	Gli stili di servizio e le tecniche specifiche di settore. Gestione delle prenotazioni,accoglienza,interazioni.
	Approfondire le  abilità  negli stili di servizio e nelle tecniche di sala,bar e vendita. Adeguare il servizio di sala in funzione della domanda.
	
	Gli stili di servizio e le tecniche specifiche di settore. Gestione delle prestazioni,accoglienza,interazioni.

	
	Tecniche di stesura di ricette e relazioni.
	Utilizzare il menu come strumento di promozione vendita.
	
	Tecniche di stesura di ricette e relazioni.

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	Classe quarta
	
	
	
	

	
	NUCLEI FONDANTI

Le aziende di produzione e vendita di servizi enogastronomici e turistici:tipologie e caratteristiche.
	                            ABILITA’
Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende enogastronomiche e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale.
	
	ABILITA’
	C ONOSCENZE
Le aziende di produzione e vendita di servizi enogastronomici e turistici:tipologie e caratteristiche.
	

	   Il servizio delle bevande e realizzazione di cocktail internazionale.
	Elaborare e servire in autonomia bevande alcoliche e non ,cocktail,coppe e long drink.
	
	
	   Il servizio delle bevande e realizzazione di cocktail 
Internazionali.
	
	.   L’autocontrollo:HACCP.

	
	
	
	
	
	
	La qualita’ dei prodotti alimentari certificazione di qualita’.Etichettatura

	L’azienda alberghiera e i rapporti con la clientela e i fornitori.
	Usare procedure di comunicazione efficaci con clienti e colleghi. Comprendere le esigenze del cliente e adeguare il servizio in funzione della domanda.
	
	L’azienda alberghiera e i rapporti con la clientela e i fornitori
	
	Prodotto e tutela del marchio di qualita’

	Tecniche di stesura di ricette e relazioni
	Utilizzare il menu come strumento di promozione vendita.
	
	Tecniche di stesura di ricette e relazioni
	
	
	crostacei:acquisto,preparazione,metodi di cottura e conservazione.

	Organizzazione della produzione di beni e servizi.


	Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza.
	
	Organizzazione della produzione di beni e servizi.
	
	
	

	La gestione delle merci, dall’ordinazione fino all’utilizzazione.


	Gestire il processo di approvvigionamento di derrate alimentari,vini e altre bevande.
	
	La gestione delle merci, dall’ordinazione fino all’utilizzazione
	
	
	

	La decorazione e la presentazione dei piatti.


	Sviluppare una cultura della qualità del servizio e delle esigenze del cliente.
	
	La decorazione e la presentazione dei piatti.
	
	
	

	Le funzioni, i tipi e le regole di costruzione di menu e carte. Analisi e strategie nella gestione del menu e della carta.


	Costruire menu e carte dei vini rispettando le regole gastronomiche e tenendo presente le esigenze della clientela.
	
	Le funzioni,i tipi e le regole di costruzione di menu e carte. Analisi e strategie nella gestione del menu e della carta.


	
	
	


Classe quinta

	NUCLEI FONDANTI
	                                ABILITA’
	
	CONOSCENZE

	L’autocontrollo: HACCP.

	Saper individuare gli eventuali rischi presenti in ogni fase della lavorazione e applicare in modo idoneo le varie fasi.
	
	L’autocontrollo:HACCP.


	La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare.
	Identificare gli elementi che permettono la tracciabilità del prodotto in ogni fase della sua produzione.
	
	La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare.

	Le certificazioni di qualità.
	Saper riconoscere i marchi di qualità e la loro importanza.
	
	Le certificazioni di qualità.


	Allestimenti speciali della sala e organizzazione di feste ed eventi.


	Realizzare decorazioni a tema, predisporre ambientazioni ed arredi particolari in rapporto alle varie situazioni che si presentano.
	
	Allestimenti speciali della sala e organizzazione di feste ed eventi.

	Gli strumenti informatici di gestione del settore vendita dei servizi enogastronomici.
	Utilizzare strumenti informatici per la gestione del settore vendita.
	
	Gli strumenti informatici di gestione del settore vendita dei servizi enogastronomici.

	Tecniche di marketing orientate a migliorare la qualità del servizio, i  rapporti con il cliente e la gestione delle risorse.
	Utilizzare  strategie di vendita nel proporsi al cliente, valorizzando il prodotto/servizio in particolare per le risorse del territorio in cui si opera; gestire un reclamo con autonomia operativa.
	
	Tecniche di marketing orientate a migliorare la qualità del servizio, i  rapporti con il cliente e la gestione delle risorse.

	La fisiologia del gusto e l’accostamento degli ingredienti.
	Proporre interpretazioni di bevande e accostamento di ingredienti tenendo presente le nuove tendenze.
	
	La fisiologia del gusto e l’accostamento degli ingredienti.

	I principali piatti della tradizione del paese di cui si studiano le lingue.
	Descrivere, promuovere e valorizzare le tradizioni locali, nazionali e internazionali.
	
	I principali piatti della tradizione del paese di cui si studiano le lingue.

	Organizzazione del lavoro.
	Organizzare il lavoro in funzione delle caratteristiche del servizio proposto all’utenza.
	
	Organizzazione del lavoro.

	La gestione tecnica e organizzativa del bar.
	Sviluppare capacità gestionali nella gestione del bar.
	
	La gestione tecnica e organizzativa del bar.

	Tipologia di buffè e allestimento della sala.
	Pianificare buffè, cocktail- party e altri eventi enogastronomici. 
	
	Tipologia di buffè e allestimento della sala.

	Aspetti gestionali e organizzativi nel servizio di banqueting e catering.
	Redigere un contratto di banqueting e catering.
	
	Aspetti gestionali e organizzativi nel servizio di banqueting e catering.

	Enografia nazionale ed estera e nozioni approfondite di abbinamento cibo-vino, cibo-birra e altre bevande.
	Proporre alternative negli abbinamenti di vini e altre bevande.
	
	Enografia nazionale ed estera e nozioni approfondite di abbinamento cibo-vino, cibo-birra e altre bevande.

	Ricerche di mercato quali e quantitative.
	Interpretare le ricerche di mercato.
	
	Ricerche di mercato quali e quantitative.
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