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PERCORSO FORMATIVO DISCIPLINARE


	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI
	N. unità didattiche
	Livello di approfondimento

	
· TECNICA DI PREPARAZIONE DELLE BEVANDE NERVINE




	Settembre
Ottobre
	BUONO

	

· TECNICHE DI BASE DI SALA: MISE EN PLACE E STILI DI SERVIZIO




	Ottobre
Novembre
Dicembre

	OTTIMO

	
TECNICHE DI BASE DI BAR: BEVANDE ANALCOLICHE


	Gennaio 
Febbraio

	BUONO

	ATTREZZATURE E MATERIALE DI SALA/BAR

	Aprile
Maggio



	
          BUONO


	· IGIENE E SICUREZZA SUL LAVORO



	Nell’intero anno scolastico
	BUONO



METODOLOGIE DIDATTICHE
Lezione frontale con l’utilizzo degli strumenti didattici tradizionali (libro di testo, lavagna, etc.); Lezione attiva con osservazione di materiali, con l’ausilio di LIM, audiovisivi o con l’utilizzo di mappe concettuali; Organizzazione di lavori di gruppo, con raccolta dati e informazioni su argomenti specifici e/o produzione di testi o documenti multimediali; Esercitazione guidata in classe, con risoluzione di problemi; Test formativi; Discussioni in classe su articoli, filmati o materiali di laboratorio; Lezioni sul campo; Esperienze di laboratorio con produzione di relazioni scritte/quaderno di laboratorio; Altro…

	
· Lezione frontale con l’utilizzo degli strumenti didattici tradizionali (libro di testo, lavagna, etc.)
· Esercitazione guidata in classe, con risoluzione di problemi
· Test formativi
· Lezioni sul campo
· Esperienze di laboratorio con risoluzioni di problemi



MEZZI DIDATTICI/STRUMENTI UTILIZZATI
In questa sezione si riportano le indicazioni del libro di testo ed eventuali sussidi di approfondimento, materiali multimediali, attrezzature e spazi didattici.
	
· Testo scolastico
· Modelli cartacei creati dal docente
· Esercitazioni pratiche in laboratorio



CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI
	I criteri adottati sono quelli deliberati dal collegio dei docenti e presenti nel P.O.F. 2015/2016 dell’ I.S.I. Barga




STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI
Prove scritte tradizionali; Prove scritte strutturate (domande a risposta chiusa, singola o multipla); Prove scritte semi strutturate (domande a risposta chiusa e a risposta aperta); Prove orali; Prove di ascolto; Esercitazioni pratiche; Osservazioni sistematiche; Prove che si avvalgono di misure dispensative e compensative per alunni/e con certificazione DSA e per alunni/e indicati dai Consigli di Classe come studenti con BES; Schede di autovalutazione; Altro…. 
	Prove scritte semistrutturate

	Domande a risposta chiusa e aperta

	Prove orali

	Osservazioni  Sistematiche

	Prove laboratoriali


OBIETTIVI RAGGIUNTI
Proporre e saper fare le bevande nervine più in uso

Avvicinarsi alla realtà operativa sperimentando menù complessi e simulando il servizio di un ristorante per meglio comprendere le problematiche del lavoro.
Conoscere la definizione di Buffet.
Conoscere i diversi tipi di menù e la corretta progettazione di una carta delle vivande.

Saper utilizzare correttamente la macchina: Blender
Saper preparare frullati alla frutta
Utilizzare la corretta attrezzatura per la preparazione dei frullati
Saper preparare correttamente un Drink miscelato analcolico.

Rispettare le buone pratiche inerenti l’igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del laboratorio.
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