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Materia Sala e vendita
Classe 5 C BENO
Docente Cipolla Roberto

Libri di testo adottati

Ore di lezione effettuate nell'anno scolastico 2022/2023

Ore di lezione previste dal piano di studi 66
Ore di lezione effettuate al 15.05.20 43
Ore di lezione previste per il periodo finale 6

Competenze disciplinari

Competenza attesa per la disciplina

Raggiunta da

Tutti

Maggioranza Solo alcuni

Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto
professionale, applicando le tecniche di
comunicazione pilu idonee ed efficaci nel rispetto
delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e
delle specifiche esigenze dietetiche.

X

Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi
enogastronomici e culturali che valorizzino il
patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali,
nazionali anche in contesti internazionali per la
promozione del Made in Italy.

Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata
con i principi dell’eco sostenibilita ambientale,
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti
coerenti con il contesto territoriale, utilizzando |l
web

Gestire tutte le fasi del ciclo cliente applicando le
pil idonee tecniche professionali di Hospitality
Management, rapportandosi con le altre aree
aziendali, in un’ottica di comunicazione ed
efficienza aziendale
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Contribuire alle strategie di Destination
Marketing attraverso la promozione dei beni
culturali e ambientali, delle tipicita
enogastronomiche, delle attrazioni, degli eventi e
delle manifestazioni, per veicolare un'immagine
riconoscibile e rappresentativa del territorio.

Competenze trasversali coinvolte

Competenza trasversale

Raggiunta da

Tutti

Maggioranza Solo alcuni

Costruzione del sé: Imparare ad imparare:
organizzare il proprio apprendimento, individuando,
scegliendo ed utilizzando varie fonti e varie modalita
di informazione e di formazione (formale, non
formale e informale), anche in funzione dei tempi
disponibili, delle proprie strategie e del proprio
metodo di lavoro e di studio. Agire in modo
autonomo e responsabile, e conoscere il regolamento
di accesso ai laboratori. Partecipare attivamente alle
attivita portando il proprio contributo personale il
rispetto per sé e per gli altri.

Progettare: formulare progetti riguardanti lo sviluppo
delle proprie attivita di studio e di lavoro, utilizzando
le conoscenze apprese per stabilire obiettivi
significativi e realistici e le relative priorita, valutando
i vincoli e le possibilita esistenti, definendo strategie
di azione e verificando i risultati raggiunti.

Comunicare: comprendere messaggi di genere
diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e
di complessita diversa, trasmessi utilizzando
linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico,
simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei,
informatici e multimediali); rappresentare eventi,
fenomeni, principi, concetti, norme, procedure,
atteggiamenti, stati d'animo, emozioni, ecc.

Collaborare e partecipare: interagire in gruppo,
comprendendo i diversi punti di vista, contribuendo
all'apprendi mento comune ed alla realizzazione delle
attivita collettive, nel riconoscimento dei diritti fonda
mentali degli altri.

Memberof GISQ Fedarstion

RIIRO

GERTIFIED MANAGEMENT SYSTEM
150 2001

Emesso il 19.03.2015
Approvato il 19.03.2015
Rev. i1 13.03.2020



Via Uruguay 26/2
20151 Milano
Istituto Professionale Servizi

per 'Enogastronomia e whww .carloportamilano.edu.it

I'Ospitalita Alberghiera
“Carlo Porta” C.F. 80194090157

C.M. MIRHO2000X

Tel. 02.38.00.36.86
Fax 02.30.84.472

info@carloportamilano.edu.it

mirh02000x@istruzione.it

mirh02000x@ pec.istruzione.it

MOD.186/UD

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
opportunita comuni, i limiti, le regole le
responsabilita. Positiva interazione con la realta
naturale e sociale.

Risolvere problemi: affrontare situazioni
problematiche costruendo e verificando ipotesi,
individuando le fonti, raccogliendo e valutando i dati,
proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di

problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.

Individuare collegamenti e relazioni: individuare e
rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti,
collega menti e relazioni tra fenomeni, eventi e
concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti
disciplinari, e lontani nello spazio e nel tempo,
cogliendone la natura sistemica, individuando
analogie e differenze, coerenze ed incoerenze, cause
ed effetti e la loro natura probabilistica.

Unita di Apprendimento svolte

N©° Titolo

Ore

1 I vini DOCG della Lombardia

2 La degustazione del cibo con compilazione scheda

3 La degustazione del vino con compilazione scheda

crepes ai frutti di bosco

4 La Cucina di sala: preparazione e servizio del petto di pollo agli
agrumi, dei gamberi al Curry, del filetto al pepe verdee delle

5 La caffetteria: uso macchina espresso e macina dosatore

6 La caffetteria tradizionale e gourmet

7 Le bevande miscelate: le diverse tecniche di miscelazione

Ugo, Gin Fizz, Porto Flip,

8 Preparazione e servizio delle seguenti bevande miscelate: Spritz,
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9 I distillati, i liquori, I bitter e i Vermouth nella miscelazione 6
10 La cucina Molecolare: La sferificazione, la gelificazione, le arie e 4

velluti, hanno creato un piatto e un drink usando una delle
tecniche elencate

11 UDA Imprenditorialita “La mia azienda ristorativa cucina 2
Regionale ecosostenibile”

I vini DOCG della Lombardia, compilazione scheda degustazione

12 UDA Noi Cittadini del mondo 2
Elaborazione di un’offerta di prodotti e servizi

enogastronomici atti a promuovere uno stile di
vita equilibrato dal punto di vista nutrizionale e
sostenibile dal punto di vista ambientale.

13 UDA “Salute e benessere” 2
Creazione di un piatto o di un drink che rispetti un‘esigenza
alimentare

Le ore previste per il periodo finale verranno dedicate al recupero degli argomenti svolti e al loro
completamento ai fini degli esami di stato.

Metodologie e strategie di insegnamento

In laboratorio, in attivita di gruppo con gruppi eterogenei, in attivita di gruppo con tutor tra pari,
e attivita individuali, lezioni in laboratorio frontali propedeutiche e per sottolineare fasi tecniche di
lavorazione, cotture, produzione, uso di attrezzature, valutazione prodotti guidate.

Ambienti e strumenti di lavoro

Laboratorio, aula. Attrezzature e strumenti del laboratorio, materiale e documentazione condiviso
in formato digitale su piattaforme di condivisione file, derrate fornite dalla scuola. Computer di
classe, tablet e smartphone per ricerche e condivisioni.

Verifiche svolte Tipologia

Orali Interrogazione, presentazione, lavoro in gruppo

Scritte Relazione, ricerche presentazione, etc.

Pratiche In itinere in laboratorio, per una valutazione
formativa assimilata dal voto pratico.

Milano, 04-05-23
Il docente

Cipolla Roberto
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