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Classe 3^  sez       IP06 – SALA E VENDITE

	SCHEDA VALUTAZIONE STUDENTE

	Studente:
Corso: sala e vendite
	Ente/Azienda:
Responsabile:
Qualifica:

	Attività in aula dal    
ore frequentate
	Attività in azienda dal   al   
Ore di attività in azienda   




	LIVELLI

	1 (VOTO 3 - 4 – 5) : non è in grado di

	2 (VOTO  6 ) : è in grado, se guidato, di 

	3 (VOTO 7 – 8) : è in grado di

	4 (VOTO 9 – 10) : Possiede una spiccata autonomia nel




Modulo LINGUA INGLESE: Preparing cocktails in Apulia and abroad 
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	

	Conoscere i principali metodi di preparazione dei cocktails e individuare le diverse tipologie.
	Essere in grado di padroneggiare la lingua inglese per scopi comunicativi ed utilizzare il linguaggio settoriale per presentare e descrivere un cocktail.

	
	Conoscere il lessico adeguato per descrivere gli ingredienti, l’attrezzatura e la guarnizione dei principali cocktails; individuare ed utilizzare gli strumenti e le diverse tecniche di preparazione. 
	




Modulo  LINGUA FRANCESE: Lesapéritifs 
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	
	Essere in grado di padroneggiare la lingua francese per scopi comunicativi ed utilizzare il linguaggio settoriale.

	
	Conoscere gli aperitivi tradizionali francesi.
Individuare le diverse tipologie e nomi degli aperitivi.

	




Modulo ITALIANO E STORIA: Distillati e bevande alcoliche nel Medioevo e nel Rinascimento  
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Nascita e sviluppo dei distillati
Percorso storico: birra e idromele  nel Medioevo
Percorso storico: i liquori alla corte dei Medici  

	Riconoscere le linee essenziali della storia delle idee e della cultura materiale.
Collegare concetti e contenuti in chiave multidisciplinare
Padroneggiare gli strumenti espressivi ed espositivi indispensabili per gestire la comunicazione scritta







Modulo SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE : I superalcolici 
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Conoscere le caratteristiche merceologiche e nutrizionali delle bevande ed i criteri di qualità. Conoscere i prodotti locali.
Conoscere le caratteristiche merceologiche e nutrizionali  dei superalcolici ed i criteri di qualità. Conoscere i prodotti locali.
Conoscere gli effetti dell’alcol sull’organismo e relativi sintomi.

	Essere in grado di utilizzare le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico e nutrizionale. Saper proporre un adeguato abbinamento con piatti diversi.

	
	
	Essere in grado di utilizzare le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico e nutrizionale. Saper proporre un adeguato abbinamento con cioccolato e dessert.

	
	
	Essere in grado di informare la clientela sugli effetti derivanti da un uso non responsabile di sostanze alcoliche.





Modulo DTAR: Le varie tipologie di imprese di ristorazione
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Individuare gli elementi che influenzano l’evoluzione della domanda dei servizi  di ristorazione
Individuare le autorizzazioni necessarie all’avvio di un’azienda turistico-ristorativa 
	Operare nel campo delle imprese e delle professioni relative al settore  turistico nel pieno rispetto della normativa vigente





Modulo LABORATORIO DI SALA E VENDITA: I cocktails e le bevande alcoliche: dalla preparazione alla somministrazione in riferimento alla normativa vigente 

	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Approfondire le conoscenze sulle nuove tendenze del bere miscelato
Conoscere  le normative vigenti in materia di superalcolici
Approfondire le conoscenze su fattore psicologico del consumatore assiduo di bevande alcoliche

	Saper preparare drink  in base alle esigenze ed ai gusti della clientela

	
	
	 Saper gestire con sicurezza la somministrazione di alcolici in rispetto della normativa

	
	
	Essere  in grado di utilizzare  empatia,  persuasione, dissuasione nei confronti del cliente








Modulo aziendale  
	LIV.
	FOCUS
	COMPETENZE

	
	Comportamento generale e disponibilità
Conoscenze professionali nel settore di attività 
Stile proprietà, ordine
Correttezza
Spirito di gruppo
Rapidità
Metodo e precisione
	Saper operare con etica professionale 
Saper gestire il rapporto con il cliente
Saper rispettare le gerarchie all’interno dello staff
Saper operare in team condividendo gli obiettivi aziendali.



 
VALUTAZIONE COMPLESSIVA FINALE (azienda-scuola) 

(TOTALE VOTI/7 )_____/10
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                                                                              Il Dirigente Scolastico
                                                                                                                Prof. Antonio Natalicchio
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