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MODULO n. 1 Le abitudini alimentari-comunicazione dell'offerta enogastronomica
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MODULO n. 2 Il rapporto con il cliente
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MODULO n. 3 Il lavoro di sala
CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA' MONTE | VERIFICHEE | METODIE
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MODULO n. 4 Il banqueting ed il catering
CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA' MONTE | VERIFICHEE | METODIE
MINIMI ORE RECUPERO STRUMENTI
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MODULO n. 5 Il vino e le bevande fermentate
CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA’ MONTE VERIFICHE E METODI E
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MODULO n. 6 Il mondo del bar
CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA' MONTE VERIFICHE E METODI E
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MODULO n. 7

I vini speciali

CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA'-- MONTE VERIFICHE E METODI E
MINIMI ORE RECUPERO STRUMENTI
UD1 Le basi della | Conoscere le Saper utilizzare i vini Individuare le | aprile Verifiche: Metodi:

sommellerie.

I vini speciali, vini
liquorosi, vini
aromatizzati.

differenze di
produzione dei
diversi vini.

speciali in un cocktail o
saper effettuare il
giusto abbinamento
cibo-vino.

qualitae le
caratteristic
he
organolettich
e dei vini
speciali.

semistrutturate

verifica orale

Recupero:

in itinere

Lezione frontale
Problem solving
Discussione
guidata
Strumenti_

didattici:

Libro di testo
adottato: Master
Lab laboratorio di
servizi
enogastronomici

Dispense del
docente




MODULO n. 8 I distillati
CONOSCENZE OBIETTIVI COMPETENZE ABILITA' | MONTE ORE VERIFICHE E METODI E
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