
 
ISTITUTO PROFESSIONALE F. MARTINI,MONTECATINI TERME 
                                         A.S.  2022/2023 
 
PROGRAMMA SVOLTO NELLA CLASSE 2^M,  LINGUA FRANCESE 
 
                       INSEGNANTE LUISA BERTELLI 
 
TESTO IN ADOZIONE: R. BOUTEGEGE,A. BELLO’, C. POIREY 
                                           “EXPLOITS 1”, DEA SCUOLA CIDEB 
 
FUNZIONI COMUNICATIVE 
 

• Demander et indiquer le chemin 
• Demander et dire ce qu’ on veut acheter  
• Demander et dire la quantité 
• Demander et dire le prix 
• Demander des renseignements sur les moyens de transport et répondre 
• Réserver un hébergement  
• Demander et dire le temps qu’il fait 
• Raconter une journée 
• Raconter la routine quotidienne 
• Commander un repas et dire ses préférences 
 

   
GRAMMATICA 

• Les adjectifs numéraux ordinaux 
• Le pronom ON 
• Les verbes du 2° groupe 
• Les verbes irréguliers 
• Les pronoms personnels d’objet direct  
• Les pronoms En et Y 
• Les verbes impersonnels 
• Les pronoms relatifs simples 
• Les verbes pronominaux 
• Présent duratif, Passé Récent, Futur proche 
• Le féminin 
• La forme négative 
• Rien et Personne 
• L’article partitif 
 

 



• Le Passé Composé: formation, choix de l’auxiliaire, accord avec 
l’auxiliaire être 
 

LESSICO 
 
 

• Les espaces récréatifs et culturels 
• Les bâtiments administratifs et religieux 
• Les services 
• Les mots pour situer 
• Les aliments 
• Les quantités, les emballages et les mots de l’approximation 
• Les commerces alimentaires 
• Les moyens de transport 
• A la gare  
• A l’hotel 
• La météo 
• Les actions quotidiennes 
• Les parties de la journée 
• Le menu à la française 
• Les plats de la tradition 

 
 
Per il percorso IeFP e l’UDA “ Sans Frontières” sono stati affrontati i seguenti 
argomenti professionalizzanti: 

• Réserver une chambre à l’hotel (accoglienza) 
• Commander au restaurant  (sala bar) 
• Les aliments   (cucina) 

Tutti gli argomenti sopra citati sono contenuti nelle unités 4,5,6,7 del libro di 
testo in adozione.  
 
 

L’INSEGNANTE                                                       GLI STUDENTI 
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PROGRAMMAZIONE SVOLTA  

ANNO SCOLASTICO 2022/2023 

CLASSE    II sez. M 

DOCENTE   Valenti Daniele 

DISCIPLINA   Laboratorio di servizi enogastronomici - Settore sala e vendita. 

QUADRO ORARIO  6 Laboratorio 

LIBRO DI TESTO       HOEPLI SALA BAR SMART ( PRIMO BIENNIO ) O. GALEAZZI 

 

PRIMO QUADRIMESTRE 

 

TITOLO 

UDA 

COMPETENZE ABILITA’ SAPERI 

ESSENZIALI 

(CONOSCENZE) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Il 

servizio 

in Hotel 

 

PECUP ASSE COMPETENZA n.1:  
Saper valutare fatti e 
orientare i propri 
comportamenti 
personali in ambito 
familiare, scolastico e 
sociale. 
COMPETENZA n.2:  
Elaborare testi 
funzionali, orali e scritti, 
di varie tipologie, per 
descrivere esperienze, 
spiegare fenomeni e 
concetti, raccontare 
eventi, con un uso 
corretto del lessico di 
base e un uso 
appropriato delle 
competenze 
espressive. 
COMPETENZA n.7: 
Identificare le forme di 
comunicazione e 
utilizzare le 
informazioni per 
produrre semplici testi 
multimediali in contesti 
strutturati, sia in italiano 
sia nelle lingue 
straniere oggetto di 
studio, veri- ficando 
l’attendibilità delle fonti. 

Eseguire le 
tecniche di base 
nella produzione e 
nel servizio dei 
prodotti 
enogastronomici. 
 
Applicare pratiche 
inerenti l'igiene 
personale, la 
preparazione e la 
conservazione dei 
prodotti, avendo 
cura degli 
ambienti e delle 
attrezzature. 
 
Utilizzare in 
maniera 
appropriata gli 
strumenti e le 
attrezzature 
professionali 
basilari. 
 
Applicare 
metodologie di 
base di lavoro in 
équipe. 
 
Applicare le regole 
della 
comunicazione nei 
contesti 
professionali di 
riferimento 
 

L'organizzazione del 
lavoro, i ruoli e le 
gerarchie al bar 
 
Igiene personale, dei 
prodotti, dei processi 
di lavoro e la pulizia 
dell'ambiente. 
 
Cenni sulle norme di 
sicurezza sui luoghi di 
lavoro (D. Lgs. 
81/2008).  
 
Le aree di lavoro e le 
tipologie di bar 
 
Tipologie di bevande 
e attrezzature per il 
loro servizio, sia al 
bar che in sala 
 
Regole di servizio 
delle bevande 
 
I principali condimenti 
usati in sala 
(vinegrette, citronette, 
French dressing 
ecc…) 
 
Il pinzimonio e le 
diverse tipologie di 
insalate che si 
possono realizzare e 
servire in sala 
 

DISCIPLINA COMPETENZA n.1: 
Applicare tecniche di 
base di lavorazione, 
organizzazione e 
commercializzazione 
dei servizi e dei 
prodotti 
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enogastronomici, 
ristorativi e di 
accoglienza turistico-
alberghiera, secondo 
criteri prestabiliti, in 
contesti strutturati.  
COMPETENZA n. 3: 
Applicare procedure di 
base relative all’igiene 
e alla sicurezza, in 
contesti strutturati e 
sotto supervisione. 
COMPETENZA n 4: 
Applicare procedure di 
base per la 
predisposizione di 
prodotti e servizi in 
contesti strutturati e 
sotto supervisione.  
COMPETENZA n 6: 
Applicare procedure di 
base per la cura del 
ciclo del cliente in 
contesti strutturati e 
sotto supervisione, 
adottando idonee 
tecniche di 
comunicazione. 

Applicare tecniche 
di base per la 
promozione di 
prodotti e servizi 
 
Presentarsi in 
modo 
professionale. 
Usare 
correttamente le 
forme di 
comunicazione 
per accogliere il 
cliente, interagire 
e presentare 
prodotti/servizi 
offerti. 

Servizio del vino  
 
Terminologia tecnica 
di base di settore. 
 
Tecniche di base per 
la realizzazione di 
prodotti di base di 
caffetteria (caffè, 
caffè macchiato, 
macchiatone, 
cappuccino, latte 
macchiato). 
 
Utilizzo e cura degli 
strumenti e delle 
attrezzature proprie 
del settore. 
 
Concetti di base della 
comunicazione 
verbale e non verbale 
nelle diverse 
situazioni. 
 
Tipologie di colazione 
 
Attrezzature per la 
colazione 
 
Il servizio della 
English e Continental 
Breakfast 
 
Organizzazione del 
lavoro in équipe: ruoli, 
funzioni e gerarchia. 
 
Tecniche di base di 
comunicazione e 
relazione 
interpersonale 

CITTADINANZA 3. Comunicare:  
4. Collaborare e 
partecipare 
5. Agire in modo 
autonomo e 
responsabile 
6. Risolvere problemi 
7. Individuare 
collegamenti e 
relazioni 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SECONDO QUADRIMESTRE 
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TITOLO 

UDA 

COMPETENZE ABILITA’ SAPERI 

ESSENZIALI 

(CONOSCENZE) 

 

 

 

 

Non solo 

pizza: 

le 

bevande 

dissetanti 

 

 

 

 

 

 

 

PECUP 

ASSE 

COMPETENZA n.1:  
Saper valutare fatti e 
orientare i propri 
comportamenti personali in 
ambito familiare, scolastico 
e sociale. 

Identificare i 

possibili ambiti di 

consumo dei 

prodotti e servizi 

enogastronomici e 

di ospitalità 

alberghiera 
 
Applicare 

metodologie di base 

di lavoro in equipe 
 
Adottare tecniche di 

base per la 

manipolazione, la 

trasformazione e 

l’utilizzo delle 

materie e dei 

semilavorati 
 
Eseguire le 

principali fasi di 

lavorazione e 

allestimento di 

prodotti, servizi e 

menù nella corretta 

sequenza 

Conoscenze di base e 
nozioni di servizio delle 
bevande dissetanti.  

DISCIPLINA Competenza 2:  
applicare procedure 
standard di gestione dei 
processi di 
approvvigionamento, di 
produzione e di vendita di 
prodotti e servizi di filiera 
in contesti strutturati e noti. 

Competenza 4: 
applicare procedure di 
base per la 
predisposizione di prodotti 
e servizi in contesti 
strutturati e noti e sotto 
supervisione  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secondo quadrimestre 

 

TITOLO 

UDA 

COMPETENZE ABILITA’ SAPERI 

ESSENZIALI 

(CONOSCENZE) 

 

 

PECUP ASSE COMPETENZA n.1:  
Saper valutare fatti e 
orientare i propri 
comportamenti 

Riconoscere le 
caratteristiche 
principali delle 
strutture e delle 

L'organizzazione del 
lavoro, i ruoli e le 
gerarchie al bar 
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Il bar 

bianco 

 

 

 

 

 

 

 

personali in ambito 
familiare, scolastico e 
sociale. 
COMPETENZA n.2:  
Elaborare testi 
funzionali, orali e scritti, 
di varie tipologie, per 
descrivere esperienze, 
spiegare fenomeni e 
concetti, raccontare 
eventi, con un uso 
corretto del lessico di 
base e un uso 
appropriato delle 
competenze 
espressive. 
COMPETENZA n.7: 
Identificare le forme di 
comunicazione e 
utilizzare le 
informazioni per 
produrre semplici testi 
multimediali in contesti 
strutturati, sia in italiano 
sia nelle lingue 
straniere oggetto di 
studio, veri- ficando 
l’attendibilità delle fonti. 

figure 
professionali 
correlate alle 
aziende ristorative 
e dell'ospitalità 
alberghiera. 
 
Utilizzare in 
maniera 
appropriata gli 
strumenti e le 
attrezzature 
professionali, 
curandone 
l’efficienza. 
 
Applicare le 
regole della 
comunicazione 
nei contesti 
professionali di 
riferimento. 
 
Eseguire le 
tecniche di base 
nella produzione e 
nel servizio dei 
prodotti 
enogastronomici. 
 
Utilizzare in 
maniera 
appropriata gli 
strumenti e le 
attrezzature 
professionali 
basilari. 
 
Applicare 
metodologie di 
base di lavoro in 
équipe. 
 
Applicare pratiche 
inerenti la 
preparazione e la 
conservazione dei 
prodotti di 
caffetteria e delle 
bevande al bar, 
avendo cura degli 
ambienti e delle 
attrezzature. 

 
Le aree di lavoro e le 
tipologie di bar 
 
Tipologie di bevande 
 
Dosi delle bevande e 
tecniche di mescita 
 
Guarnizioni 
 
Terminologia tecnica 
di base di settore. 
 
Tecniche di base per 
la realizzazione ed il 
servizio di prodotti di 
base di caffetteria 
(caffè, caffè 
macchiato, 
macchiatone, 
cappuccino, latte 
macchiato, smoothy, 
frullati, frappe, 
cioccolate, tisane) 
 
Conoscenza di base e 
nozioni di servizio 
delle bevande 
dissetanti. 
 
Utilizzo e cura degli 
strumenti e delle 
attrezzature proprie 
del settore. 
 
Concetti di base della 
comunicazione 
verbale e non verbale 
nelle diverse 
situazioni. 
 
Conoscenze di base 
dei metodi di 
produzione del te, 
infusi, tisane, cacao e 
cioccolato. 
 
Come si prepara e si 
serve una cioccolata 
calda 
 
Organizzazione del 
lavoro in équipe: ruoli, 
funzioni e gerarchia. 
 

DISCIPLINA COMPETENZA n.1: 
Applicare tecniche di 
base di lavorazione, 
organizzazione e 
commercializzazione 
dei servizi e dei 
prodotti 
enogastronomici, 
ristorativi e di 
accoglienza turistico-
alberghiera, secondo 
criteri prestabiliti, in 
contesti strutturati.  
COMPETENZA n 2: 
Applicare procedure 
standard di gestione 
dei processi di 
approvvigionamento, 
di produzione e di 
vendita di prodotti e 
servizi di filiera in 
contesti strutturati e 
noti 
COMPETENZA n 4: 
Applicare procedure di 
base per la 
predisposizione di 
prodotti e servizi in 
contesti strutturati e 
sotto supervisione.  
COMPETENZA n 6: 
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Applicare procedure di 
base per la cura del 
ciclo del cliente in 
contesti strutturati e 
sotto supervisione, 
adottando idonee 
tecniche di 
comunicazione. 
COMPETENZA n 11: 
Eseguire compiti 
semplici, in contesti 
strutturati e secondo 
criteri prestabiliti, di 
promozione dei beni 
culturali e ambientali, 
delle tipicità 
enogastronomiche, 
delle attrazioni, degli 
eventi e delle 
manifestazioni del 
territorio di 
appartenenza. 

Tecniche di base di 
comunicazione e 
relazione 
interpersonale. 

CITTADINANZA 3. Comunicare:  
4. Collaborare e 
partecipare 
5. Agire in modo 
autonomo e 
responsabile 
6. Risolvere problemi 
7. Individuare 
collegamenti e 
relazioni 

 

 

DATA: 05/06/2023 

FIRMA STUDENTI RAPPRESENTANTI DI CLASSE: 

………………………………………………….. 

…………………………………………………..                                            Prof. Valenti Daniele 

 

__________________________________ 
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