I.S.I. Barga

Progettazione formativa disciplinare

A.S. 2006/2007

Istituto Alberghiero  “F. Pieroni”.  CL.  3 sb A

Tecnica e pratica operativa Sala Bar. Ore sett. 18  

	                  Titolo modulo:  “Riepilogo ed approfondimento”


	Risultati attesi 

Obiettivi:                      n. 1  Verificare il grado di conoscenza e la capacità di sintesi su     argomenti già trattati. 

                                    n. 2  Stimolare l’interesse ed approfondire tematiche svolte. 

                                    n. 3  Approfondire la conoscenza delle varie fasi della produzione del  vino.                                  

Risultati attesi:           n. 1 Saper preparare il carrello di servizio trancio, e saper tranciare e sporzionare carni, pesci e volatili.




	Contenuti formativi. Unità didattiche
· Le attrezzature

· Gli utensili

· L’igiene personale

· Prevenzione infortuni

· La produzione del vino

· Il Caffè


	Durata espressa in ore 

                   N° 120 ore       (Settembre/Ottobre)




	Metodologie e strumenti di formazione 

1 Lezioni frontali in aula .                20%

2 Esercitazioni in laboratorio           60%

3 Simulazioni                                   20%




	Metodologie e strumenti di verifica 

1    Verifica scritta al termine del modulo per la parte teorica

2    Prova pratica in laboratorio al termine del modulo per la parte pratica

3    Valutazione di banchetti o esercitazioni speciali


	                  Titolo modulo:  “Tecnica della degustazione e abbinamento cibo-vino”


	Risultati attesi 

Obiettivi:                    n. 1  Portare a conoscenza dell’allievo le varie fasi della degustazione di un vino,   

                                       evidenziando pregi ed eventuali difetti che di volta in volta si potranno evidenziare. 

              n. 2 Portare a conoscenza dell’allievo le caratteristiche che regolano l’abbinamento

                  eno- gastronomico, evidenziando le principali caratteristiche del cibo e del vino e     

                  facendo risaltare come esse vanno collegate.

                                 n. 3 Far conoscere  almeno tre vini DOC o DOCG  di ogni regione italiana.

Risultati attesi:        n. 1  Saper illustrare alla clientela la lista delle vivande e dei vini 

                                n. 2  essere in grado di effettuare un’analisi organolettica di un vino e saperne 

                                       descrivere le caratteristiche in base anche all’abbinamento di un cibo.




	Sviluppo competenze o competenze in esito 

Tecnico/professionali:    Conoscere la tecnica di degustazione e saper effettuare una degustazione                                                          tenendo conto della scheda analitico descrittiva AIS




	Contenuti formativi  

· Analisi organolettica                                                    

· Esame visivo              

· Esame olfattivo         

· Esame gustativo

· Alterazioni, difetti e malattie del vino

· Degustazione del vino e compilazione di schede descrittive per la degustazione di un vino.

· L’abbinamento enogastronomico.

· Enologia nazionale




	Durata espressa in ore 

                   N° 140 ore    (Novembre/Dicembre/Gennaio/Febbraio/Marzo)




	Metodologie e strumenti di formazione 

1 Lezioni frontali in aula .                30%

2 Esercitazioni in laboratorio           50%

3 Simulazioni                                   20%




	Metodologie e strumenti di verifica 

1    Verifica scritta al termine del modulo per la parte teorica

2    Prova pratica in laboratorio al termine del modulo per la parte pratica




	                  Titolo modulo:  “Tecnica della degustazione e abbinamento cibo-vino”

	Risultati attesi 

Obiettivi:                      n. 1  Conoscere la cucina di sala, i vari materiali utilizzabili e la mise en place opportuna.

                                     n. 2  Saper realizzare alcune ricette indicate per la cucina di sala.

 Risultati attesi:            n. 1  Conoscere le tecniche fondamentali per la realizzazione di alcuni piatti in sala           .                                           utilizzando  la lampada.

                                    n.  2  Saper predisporre i locali, gli arredi e le decorazioni con gusto.



	                  Titolo modulo:  “La cucina di Sala”


	Sviluppo competenze o competenze in esito 

                            Tecnico/professionali:    Realizzare alcune ricette indicate per la cucina di sala




	Contenuti formativi  

· La tecnica del flambage

· Il materiale da utilizzare per la cucina di sala

· La mise en place

· La realizzazione di alcune ricette

                                                  


	Durata espressa in ore 

                   N° 100 ore     (Dicembre/Gennaio/Febbraio/Marzo)




	Metodologie e strumenti di formazione 

1 Lezioni frontali in aula .                20%

2 Esercitazioni in laboratorio           60%

3 Simulazioni                                   20%




	Metodologie e strumenti di verifica 

Verifica scritta al termine del modulo per la parte teorica

2    Prova pratica in laboratorio al termine del modulo per la parte pratica




	                  Titolo modulo:  “Distillati e Liquori”


	Risultati attesi 

Obiettivi:                 n. 1  Far conoscere all’allievo che cos’è la distillazione, le varie tecniche di 

                                            distillazione e i principali distillati che vengono prodotti e consumati per la 

                                            creazione dei cocktail. 

                               n. 2  Far conoscere come si producono e come si classificano i liquori.

 Risultati attesi:            n. 1  Far conseguire all’allievo le conoscenze di base sulla produzione e classificazione 

                                             dei distillati valutando le varie origini e tipologie.

                                     n. 2  Far conoscere la produzione, la classificazione e l’utilizzo dei liquori.




	Contenuti formativi  

· La distillazione

· I distillati di vino (brandy, cognac, armagnac)

· I distillati di vinaccia (grappa, marc)

· I distillati di cereali (whisky)

· I distillati di vegetali (gin, vodka, rum, tequila, cachaca)

· I distillati di frutta (calvados, kirsh, Williams, slivovitz)

· Preparazione dei liquori 

· Classificazione dei liquori

· Gli amari                                          


	Durata espressa in ore 

                   N° 80 ore     (Dicembre/Gennaio/Febbraio/Marzo)




	Metodologie e strumenti di formazione 

1 Lezioni frontali in aula .                20%

2 Esercitazioni in laboratorio           60%

3 Simulazioni                                   20%




	Metodologie e strumenti di verifica 

1    Verifica scritta al termine del modulo per la parte teorica

2    Prova pratica in laboratorio al termine del modulo per la parte pratica

3    Valutazione di preparazione e partecipazione a concorsi.


	                  Titolo modulo:  “Le bevande miscelate. I cocktail”


	Risultati attesi 

Obiettivi:                      n. 1  Saper indicare le caratteristiche e le tecniche delle diverse gestioni del bar 

                n.  2   Saper preparare e servire i principali cocktail e bevande.

 Risultati attesi:            n. 1  Far conoscere l’origine dei cocktail, la loro classificazione ed il modo in cui 

                                             possono  essere creati.

                                     n. 2  Portare a conoscenza delle grammature e delle varie ricette dei cocktail mondiali

                                             codificate dall’I.B.A.




	Contenuti formativi  

· Storia dei cocktail      

· Classificazione dei cocktail                                         

· Le grammature                                                            

· La creazione di un cocktail

· Le guarnizioni

· I cocktail mondiali

 


	Durata espressa in ore 

                   N° 160 ore (Intero anno scolastico)




	Metodologie e strumenti di formazione 

1 Lezioni frontali in aula .                20%

2 Esercitazioni in laboratorio           60%

3 Simulazioni                                   20%




	Metodologie e strumenti di verifica 

1    Verifica scritta al termine del modulo per la parte teorica

2    Prova pratica in laboratorio al termine del modulo per la parte pratica

3    Valutazione di preparazione e partecipazione a concorsi.


Per svolgere i contenuti saranno utilizzate le seguenti metodologie: 

· Spiegazione e lavoro in laboratorio

· Analisi di testi e documenti

· Lezioni frontali in aula con l’ausilio di presentazioni digitali.

· Ricerca individuale e di gruppo

· Approfondimenti mirati ha conoscere argomenti in maniera dettagliata e completa

…affiancate dalle seguenti attività integrative:
· Servizio banchetti o esercitazioni speciali

· Visite guidate

· Viaggi d’istruzione

· Gare e concorsi

Per valutare il conseguimento delle competenze al termine del corso saranno utilizzati i seguenti strumenti di verifica: 

·  Verifiche  scritte  

· Verifiche pratiche in laboratorio.

·  Discussioni di gruppo.

Prof. Roberto Zito





_______________________











