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CORSO DI STUDI:
 SERVIZI ENOGASTRONOMICI E PER L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA

Articolazione SALA E VENDITA
CLASSE: Secondo biennio e quinto anno 
NUCLEI FONDANTI DELLA DISCIPLINA 

(Laboratorio dei servizi enogastronomici, settore sala e vendita)
Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: 
· Riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; 
· Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; 
· Essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato; 
· Sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo; 
· Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; 
· Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio; 
· Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; 
· Intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità

	COMPETENZE: 

Secondo biennio e quinto anno



	I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attività didattiche della disciplina nel secondo biennio e quinto anno. 
La disciplina, nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, concorre in particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all’indirizzo, espressi in termine di COMPETENZE:. 

• 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 con i colleghi. 
• Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera. 
• 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 dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 
• Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici. 
• Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare. 




	Secondo biennio



	Conoscenze
· Classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di qualità. 
· Principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici. 
· Tecniche di catering e banqueting. 
· Caratteristiche organolettiche del vino. 
· Tecniche di miscelazione e preparazione di cocktail 
· Software di settore.


	Abilità

· Riconoscere i criteri di certificazione di qualità degli alimenti e delle bevande. 

· Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande. 

· Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le esigenze della clientela e le dinamiche del mercato. 

· Progettare menu e servizi funzionali all’organizzazione di catering e banqueting. 

· Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le tecniche di degustazione. 

· Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il disciplinare per l’attribuzione delle denominazioni dei vini. 

· Proporre un corretto abbinamento cibo – vino. 

· Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktail nazionali ed internazionali. 




	Quinto anno 



	Conoscenze
· Tecniche di gestione dell’azienda turistico-ristorativa. 

· Tecniche per la preparazione e il servizio della cucina di sala. 

· Principi di analisi sensoriale dei vini. 

· Enografia nazionale e internazionale. 

· Software del settore turistico- ristorativo. 

· Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. 

· Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro.


	Abilità

· Simulare la gestione di un’azienda turistico- ristorativa, con riferimento alle risorse umane, economiche e finanziarie. 

· Simulare attività di gestione finalizzate alla valorizzazione delle risorse territoriali e dei prodotti tipici. 

· Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per flambè di prestigio. 

· Eseguire analisi sensoriali del vino. 

· Riconoscere il sistema enografico nazionale ed internazionale. 

· Utilizzare il sistema informativo di un’impresa turistico-ristorativa. 

· Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. 

· Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza e alla tutela della salute. 




N.B. I candidati:

· potranno integrare il programma, ma non potranno in alcun modo presentare un programma che non contempli tutti gli argomenti indicati;

· potranno utilizzare come testi di riferimento i manuali adottati dalla scuola reperibili nella sezione “LIBRI DI TESTO” del sito della scuola.
I Docenti

Michael Perri
Antonio Serafino
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