MATERIA SALA E VENDITA

PROGRAMMA CLASSE 5 SALA e VENDITA
	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	MODULO 1
LA SALA E LA VENDITA
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	1 A ) Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse


	
	1) Rispetta e utilizza correttamente e in autonomia procedure e processi definiti in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive a livello di: trasformazione, Produzione, vendita assistenza.


	TEORIA

U.1 schede di riallineamento e approfondimento
1) Il mondo 

dell’enogastronomia

2) Le prospettive del mercato

3) L’igiene professionale

4) IL sistema HACCP

5) La prevenzione 

antinfortunistica
	
	
	

	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	MODULO 1
LA SALA E LA VENDITA
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	2 B )Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica


	U.2.

1-B Utilizzare strumenti gestionali nelle produzione di prodotti enogastronomici e ristorativi
2-BApplicare le normative vigenti in fatto di sicurezza


	2)  Applica, seguendo  indicazioni e procedure predefinite, in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive le tecniche di lavorazione e gli strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti: enogastronomici, ristorativi 


	U.2 L’area di vendita: la sala ristorante

1. la struttura ristorativa nel suo complesso

2. la progettazione della sala ristorante

3. la sanificazione degli ambienti di lavoro


	Elabora una bozza di progetto generale di un ristorante

Mette in atto una corretta sanificazione delle attrezzature e degli ambienti di lavoro


	U.2 -Comprendere l’importanza della corretta progettazione per la riuscita del servizio.
-Scegliere l’arredamento della sala in congruenza con le diverse tipologie di locale.

- Scegliere detergenti e disinfettanti per la sanificazione
	U.2 -  I criteri guida della progettazione di una sala.
- L’arredamento di una sala.

- I principi di una corretta sanificazione di una sala e delle attrezzature.



	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MODULO 1
LA SALA E LA VENDITA
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	3 C ) 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 dei colleghi


	U.3 –

1-C Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche  

	3) - Utilizza gli strumenti linguistici relativi Si esprime in modo congruo nella comunicazione con il cliente. Comprende messaggi di genere diverso e di complessità diverse. Si esprime in modo congruo a livello verbale e non verbale, ascoltando gli altri per capirne i bisogni e agire di conseguenza


	U.3 Il menu come strumento di vendita

1. le funzioni del menu

2. I tipi di menu

3. La composizione del menu

4. La grafica del menu
	Elabora una bozza di lista del ristorante

Elabora  varie tipologie di menu in base ad un contesto


	U.3- Riconoscere il ruolo centrale del menu
- Distinguere i diversi tipi di menu e di carta

-Costruire menu che tengano conto delle esigenze di una specifica clientela e rispondano a criteri di economicità gestionali
	U.3- Le funzioni, i tipi di menu e la carta 
- La strutture dei menu fissi, dei menu con scelta limitata e della carta

- L’ordine delle portate nel menu

- Le regole per la costruzione di un menu tecnicamente e graficamente corretti




	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	MODULO 1
LA SALA E LA VENDITA
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

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

	U.4-

1- D  Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazioni per ottimizzare la qualità del servizio.

2- D Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti

	4) Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali e internazionali afferenti al proprio settore profes-sionale. Riconosce l’importanza delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio


	U.4-Il cliente e la vendita del servizio

1. La comunicazione e i linguaggi

Scheda 1 – Il cliente al ristorante

2. Spiegare il menu e descrivere i piatti

3. Accogliere e servire clienti di altre regioni

4. Le strategie di vendita


	Utilizza un linguaggio consono nella presa della comanda,descrivere le pietanze e nella promozione dei prodotti
	U.4- Utilizzare le strategie di comunicazione verbale e di comunicazione non verbale

- Comunicare in modo efficace con il cliente

- Simulare l’uso di tecniche per la presa della comanda

- Presentare il menu e descrivere i piatti ai clienti.

- Proporre alimenti e piatti nel rispetto delle prescrizioni religiose 

- Utilizzare il lessico e la fraseologia di settore
	U.4- I linguaggi della comunicazione

- Le fasi della vendita

- Le tecniche di comunicazione adeguate

- I diversi stili comunicativi  in base al contesto

- Le consuetudini alimentari e le modalità comunicative delle grandi religioni

- Il lessico di settore




	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MODULO 1
LA SALA E LA VENDITA
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	6 F )Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

	U.5- 

1- F  Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi .

2- F Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto


	6)Pianifica , compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di un’attività o di un servizio in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica, sia in attività extrascolastiche e di alternanza scuola lavoro
	U.5- L’organizzazione del lavoro e cenni di gestione aziendale

Scheda 1- Il personale di sala

1-L’organizzazione del lavoro di sala

2.I costi nell’azienda ristorativa e i prezzi di vendita

3.L’avvio di un’azienda ristorativa


	Pianifica e organizza il lavoro del persona le di sala

Calcola i costi di gestione di un ristorante
	U.5- Simulare la gestione di una azienda turistico-ristorativa, con riferimento alle risorse umane, economiche e finanziarie

- Calcolare i costi di produzione specifici del settore

- Utilizzare tecniche di gestione per abbattere i costi
	U.5- L’organizzazione del personale del settore di sala

- L’organizzazione e la programmazione della produzione

- Le tecniche di gestione della azienda turistico-ristorativa

- Il food and beverage coost


	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia


	Prestazioni
	  MODULO 2

LA GASTRONOMIA REGIONALE E L’ANALISI DEI PIATTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	3 C) 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 dei colleghi


	3-C Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico e gastronomico

5-C Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative
	3) - Utilizza gli strumenti linguistici relativi Si esprime in modo congruo nella comunicazione con il cliente. Comprende messaggi di genere diverso e di complessità diverse. Si esprime in modo congruo a livello verbale e non verbale, ascoltando gli altri per capirne i bisogni e agire di conseguenza
	U.2- L’analisi organolettica dei piatti

1.Le dinamiche del gusto

2.L’abbinamento degli ingredienti

3.La degustazione del piatto


	Esalta  e distingue le dinamiche del gusto

Simula l’abbinamento degli ingredienti
	-Distinguere i sapori fondamentali

- Proporre efficaci accostamenti di ingredienti fornendo le spiegazioni legate al gusto

- Valorizzare i prodotti tipici simulando proposte innovative di abbinamento

- Utilizzare il lessico adeguato per descrivere le sensazioni organolettiche di ingredienti e piatti
	- Le nozioni fondamentali sulle dinamiche del gusto

- L’abbinamento dei sapori e degli ingredienti

- I metodi di analisi organolettica dei cibi e degli ingredienti

- Il lessico per la corretta descrizione dei sapori




	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MODULO 4   

     I BANCHETTI E GLI ALLESTIMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	6 E )Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto
5)Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti


	1- E Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

2- E Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda, valorizzando i prodotti tipici

3- E  Applicare le normative vigenti in fatto di sicurezza


	6) Pianifica , compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di un’attività o di un servizio in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica, sia in attività extrascolastiche e di alternanza scuola lavoro

5) In base ad un contesto definito (scolastico, in simulazione, in alternanza) applica in autonomia le norme vigenti,nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, attuando comportamenti consoni alla situazione.
	U.1- Il banqueting e il catering

1.I banchetti e il servizio banqueting

2.La vendita del servizio

3.L’organizzazione dell’evento

U. 2 – l’allestimento del buffet e la decorazione della tavola


	Simula la realizzazione di buffet e banchetti

- Progetta menu e servizi funzionali all’organizzazione di catering e banqueting

- Simulare la gestione degli approvvigionamenti per banchetti

- Simulare la gestione di una azienda turistico-ristorativa, con riferimento alle risorse umane 


	U.1- Simulare la realizzazione di buffet e banchetti

- Progettare menu e servizi funzionali all’organizzazione di catering e banqueting

- Simulare la gestione degli approvvigionamenti per banchetti

- Simulare la gestione di una azienda turistico-ristorativa, con riferimento alle risorse umane 


	U.1- Le caratteristiche delle aziende enogastronomiche

- Le tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici e di nicchia

- L’organizzazione di feste e di eventi

- Gli allestimenti speciali della sala e organizzazione




	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MODULO 5 LA TECNICA E LA PRATICA DI BAR
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	3 C )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 dei colleghi

5)Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti


	 
	3) - Utilizza gli strumenti linguistici relativi Si esprime in modo congruo nella comunicazione con il cliente. Comprende messaggi di genere diverso e di complessità diverse. Si esprime in modo congruo a livello verbale e non verbale, ascoltando gli altri per capirne i bisogni e agire di conseguenza

5) In base ad un contesto definito (scolastico, in simulazione, in alternanza) applica in autonomia le norme vigenti,nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, attuando comportamenti consoni alla situazione


	U.2- Aperitivi, distillati, liquori e amari

1.Gli aperitivi

2.La istillazione

3.I distillati

4.I liquori

5.Gli amari


	- Riconosce le caratteristiche organolettiche e qualitative di alcune bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta

Simula la preparazione di alcuni cocktails internazionali

Sa consigliare un coktail al cliente
	-Classificare le bevande in base alle loro caratteristiche, merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali

- Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative delle bevande attraverso l’esame gustativo e descriverle usando la terminologia corretta
	- La classificazione di bevande analcoliche, alcoliche e distillati


	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	MOD.6 

ENOLOGIA E ABBINAMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

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

	- Controllare e utilizzare le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico


	4) Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali e internazionali afferenti al proprio settore profes-sionale. Riconosce l’importanza delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio
	U.1- Dall’uva al vino
1.Il vino nella storia

2.La vite

3.Dall’uva al mosto

4.La vinificazione

5.Pratiche di cantina, trattamenti e correzioni del vino

6.I vini spumanti

7.Altre tipologie di vini
	- Distingue  le differenti tecniche di vinificazione


	- Distinguere le differenti tecniche di vinificazione

- Classificare il vino in base alle sue caratteristiche organolettiche e merceologiche, al suo utilizzo e alle modalità di produzione

- Utilizzare il disciplinare per l’attribuzione delle denominazioni dei vini
	- I principi di enologia

- Le nozioni sulla vite e sulle tecniche di cantina

- Le modalità di produzione dei vini 

- La classificazione dei vini


	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MOD.6 

ENOLOGIA E ABBINAMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	6 E) Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto


	-- Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

- Adeguare e organizzare la vendita in relazione alla domanda dei mercati
	6) Pianifica , compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di un’attività o di un servizio in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica, sia in attività extrascolastiche e di alternanza scuola lavoro
	U.2- La gestione del vino
1.La gestione degli acquisti

2.La conservazione in cantina

3.La carta dei vini

4.Il costo del vino e il ricarico sul prezzo


	Elabora una bozza di carte dei vini e delle bevande per situazioni diverse

- Simula la gestione degli approvvigionamenti della cantina

- Utilizza tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi

- Simula attività di gestione finalizzate alla valorizzazione del vino
	- Comporre carte di vini e delle bevande per situazioni diverse

- Simulare la gestione degli approvvigionamenti della cantina

- Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi

- Simulare attività di gestione finalizzate alla valorizzazione del vino
	-La conservazione del vino

- La carta dei vini

- I costi del vino e il ricarico sulle bevande

- L’organizzazione e la programmazione della produzione e del servizio

	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	  MOD.6 

ENOLOGIA E ABBINAMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

	4 D) Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera
	-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti
	4) Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali e internazionali afferenti al proprio settore profes-sionale. Riconosce l’importanza delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio
	U.3- L’enografia nazionale e le principali regioni vitivinicole del mondo

1.L’enografia

2.L’enografia italiana

3.L’enografia europea

4.L’enografia extraeuropea
	- Individua  la produzione enoica italiana

- Individua  la produzione enoica internazionale 

- Individua l’importanza delle produzioni locali come veicolo per la promozione e la valorizzazione del territorio
	- Individuare la produzione enoica italiana

- Individuare la produzione enoica internazionale 

- Individuare l’importanza delle produzioni locali come veicolo per la promozione e la valorizzazione del territorio
	- Caratteristiche dell’enografia nazionale

- Caratteristiche dell’enografia estera

- Tecniche di valorizzazione dei prodotti tipici di nicchia


	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	MOD.6 

ENOLOGIA E ABBINAMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

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

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


	4) Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali e internazionali afferenti al proprio settore profes-sionale. Riconosce l’importanza delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio
	U.4- La tecnica di degustazione
1.I principi di base

2.L’esame visivo

3.L’esame olfattivo

4.L’esame gusto-olfattivo

5.Le schede di valutazione


	- Riconosce le caratteristiche organolettiche e qualitative dei vini mediante le tecniche di degustazione

- Descrive  le caratteristiche dei vini usando la terminologia corretta
	- Riconoscere le caratteristiche organolettiche e qualitative dei vini mediante le tecniche di degustazione

- Descrivere le caratteristiche dei vini usando la terminologia corretta
	- La terminologia della degustazione

- L’esame visivo, olfattivo e gustativo del vino

- I metodi di analisi organolettica del vino

- Le schede di valutazione

	Competenze di Istituto
	Compet. Di Materia
	Prestazioni
	 MOD.6 

ENOLOGIA E ABBINAMENTI
	Attività
	Abilità
	Conoscenze

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

	-Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico e gastronomico


	4) Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali e internazionali afferenti al proprio settore profes-sionale. Riconosce l’importanza delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio
	U.5- L’abbinamento cibo-vino
1.I criteri di abbinamento cibo-vino

2.L’analisi del piatto e l’abbinamento

3.La successione dei vini in un menu


	- Individua i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande

- Propone corretti abbinamenti cibo-vino e cibo con altre bevande
	- Individuare i principi di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande

- Proporre corretti abbinamenti cibo-vino e cibo con altre bevande
	- I criteri di abbinamento cibo-vino e cibo-bevande

- L’analisi del piatto e l’abbinamento 

- Il metodo Mercadini

- La successioni dei vini nel menu


COMPETENZE DI CITTADINANZA
1. IMPARARE A IMPARARE:

Organizzare il proprio apprendimento individuando e scegliendo le varie fonti, le modalità di formazione anche in funzione del tempo disponibile, del proprio metodo di studio e lavoro. 
2. PROGETTARE:

Elaborare e realizzare progetti, anche di dimensioni ridotte o modeste, utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi realistici e le priorità, valutando vincoli e possibilità, definendo percorsi e verificando i risultati raggiunti
3. RISOLVERE PROBLEMI:

affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.
4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI  E   RELAZIONI:

individuare e rappresentare, elaborare argomentazioni coerenti, collegamenti tra i concetti e gli eventi, anche distanti nello spazio e nel tempo, cogliere la natura sistemica, le coerenze e le incoerenze, cause, effetti, nature probabilistiche
5. ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI:

Interpretare l’informazione ricevuta nei diversi ambiti e strumenti, valutandone l’attendibilità, l’utilità, distinguendo i fatti dalle opinioni
6. COMUNICARE:

Comprendere messaggi di tipo diverso e di diversa complessità, trasmessi attraverso linguaggi diversi (simbolico, scientifico, matematico, verbale, ecc.) con supporti diversi.            
7. COLLABORARE E PARTECIPARE:

- interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, valorizzando le proprie ed altrui capacità, gestendo la conflittualità, contribuendo all’apprendimento comune, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.
- Rappresentare eventi, fenomeni, concetti, procedure, norme, stati d’animo utilizzando linguaggi diversi e diverse conoscenze disciplinari.
8. AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE:sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far valere al suo interno i propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunità comuni, i limiti, le regole, le responsabilità.
