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PROGRAMMAZIONE PER COMPETENZE
DISCIPLINA: LABORATORIO SERVIZI DI ENOGASTRONOMIA: SETTORE CUCINA
CLASSE 4 B   sala e vendita
A.S 2020/2021
DOCENTE: ARIANNA CELORO


Livelli di profitto
	Fascia di recupero
(2-3-4)
	Fascia di consolidamento
(3-4)
	Fascia di potenziamento
(5-6)
	Fascia di eccellenza
(3-4)

	Alunni che manifestano partecipazione e impegno spesso superficiale, non ancora autonomi nello studio, con conoscenze e competenze insufficienti.
	Alunni che sono per lo più partecipi, a volte superficiali nell’impegno, sufficientemente autonomi nello studio ed in possesso di un livello sufficiente di competenze e conoscenze
	Alunni che partecipano regolarmente, manifestano un impegno adeguato e un livello discreto di conoscenze e competenze
	Alunni che manifestano partecipazione costruttiva, impegno serio ed assiduo e alto livello di conoscenze e competenze

	       %
	       %
	      %
	      %




In codesta programmazione, dopo la valutazione diagnostica della classe, sono elencate le competenze, le conoscenze e le abilità che l’allievo dovrà acquisire a conclusione della prima e della seconda annualità del secondo biennio e del quinto anno del percorso di studi.
Inoltre, sono descritti i contenuti da trattare, la metodologia d’insegnamento, il criterio di valutazione e una griglia per misurare i livelli di competenza raggiunti dagli allievi al termine di ciascuna Unità di Apprendimento espletata. 
Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici – Settore cucina” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale:
· riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;
· cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio;
· essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato;
· svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità;
· contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, dell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio;
· applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell’ambiente e del territorio;
· intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.

COMPETENZE DI BASE

I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attività didattiche della disciplina nel secondo biennio e quinto anno. La disciplina, nell’ambito della programmazione del Consiglio di Classe, concorre in particolare al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi all’indirizzo, espressi in termini di competenze (ad un livello intermedio nel secondo biennio e ad un livello avanzato nel quinto anno).

· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali ed internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
· Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita  in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e del servizio e il coordinamento con i colleghi.
· Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi professionali di riferimento.

PROGRAMMA SVOLTO:


Modulo 1
La cultura gastronomica tra nuove tendenze e tradizione
UD 1- Il valore culturale del cibo 
1. La cucina gastronomica
2. L’evoluzione della cucina
3. La cucina contemporanea: la Nouvelle Cuisine
1.1. La nuova cucina in Italia
4. La cucina del XXI secolo: globalizzazione, standardizzazione e microterritorialità
5. Le nuove tendenze culinarie
UD 2- Il valore sociale del cibo
1. Il cibo come identità 
2. L’evoluzione dello stare a tavola
3. Il pasto si destruttura
4. Il cibo e i mass media
UD 3- Gli stili alimentari nella ristorazione commerciale e collettiva 
1. Le nuove abitudini alimentari 
2. Il pasto fuori casa
3. La ristorazione commerciale
1.1. La ristorazione tradizionale
1.2. La ristorazione veloce
1.3. Futuri scenari della ristorazione
4. Le imprese di ristorazione collettiva o sociale
1.1. La ristorazione su mezzi di trasporto
5. Una scelta alimentare “guidata”
1.1. Le guide gastronomiche più diffuse 
Modulo 2
La dieta equilibrata
UD 1- La dieta equilibrata nelle forme ristorative
1. Un’alimentazione sana e corretta
2. I menu bilanciati nella ristorazione collettiva
3. I menu bilanciati nella ristorazione commerciale
4. Software di settore per la dieta equilibrata
UD 2- Le diete e gli stili di vita
1. La dieta mediterranea e la cucina salutistica
2. Le diete alternative
3. Le allergie e le intolleranzealimentari
1.1. Il mondo celiaco 

Modulo 3
Il settore gastronomico tra identificazione e globalizzazione
UD 1- L’Italia e la gastronomia dei localismi 
1. Un mosaico di culture e di sapori 
2. Le tre macroaree gastronomiche dell’Italia
3. Le caratteristiche della cucina regionale 
4. La gastronomia delle regioni d’Italia
5. La cucina italiana all’estero 
6. Il software e l’@Book delle ricette nazionali 
UD 2- La gastronomia europea
1. Il patrimonio gastronomico europeo 
1.1. Il software di settore delle ricette europee
UD 3- La gastronomia del mondo 
1. Le cucine nel mondo 
1.1. Il software di settore delle ricette del mondo

Modulo 4
I prodotti enogastronomici, la loro classificazione e il loro impiego 
UD 1- Il settore food nelle forme ristorative
1. Gli alimenti 
2. La classificazione degli alimenti in gruppi alimentari
3. La suddivisione degli alimenti in gamme
4. L’impiego delle gamme alimentari nelle varie forme      ristorative
5. La qualità degli alimenti 
6. I prodotti vegetali
7. I prodotti ittici 
8. Le carni 
9. I formaggi
D 2- Il settore food certificato 
1. Gli alimenti di qualità 
2. Le certificazioni di qualità
1.1. I prodotti biologici
1.2. DOP (Denominazione Di Origine Protetta)
1.3. IGP (Indicazione Geografica Protetta)
1.4. STG (Specialità Tradizionale Garantita)
1.5. PAT (Prodotto Agroalimentare Tradizionale)
1.6. Le certificazioni non ufficiali: Slow Food e Arca del Gusto 
3. Interactive @Book San Marco dei prodotti di qualità e delle ricette certificate 
4. Il disciplinare di produzione
5. Una certificazione, una garanzia: l’assenza di glutine
6. Alcune dichiarazioni particolari 
7. Analisi organolettica dei prodotti
8. L’analisi sensoriale e la degustazione di un prodotto
UD 3- Il settore wine: il vino nei piatti e con i piatti
1. Il vino
2. I vini di qualità
3. La degustazione del vino 
4. Il vino nelle preparazioni gastronomiche
5. L’abbinamento cibo-vino
6. La conservazione del vino 
Modulo 5
Il menu tra tecnica, arte e informatica 
UD 1- Il menu: funzioni e tipologie 
1. Il menu: strumento indispensabile
1.1. Il menu e l’azienda ristorativa 
1.2. Il menu e il cuoco
1.3. Il menu e il cliente
2. Le tipologie di menu nelle forme ristorative
3. I menu a scelta
1.1. Il menu alla carta o alla grande carte
1.2. Menu o lista delle vivande
1.3. Menu d’albergo
4. Il menu fisso
1.1. il menu del giorno
1.2. il menu a tema
1.3. il menu degustazione
1.4. il menu concordato: un menu fisso particolare
5. Una proposta particolare: il piatto unico o light lunch 
6. I menu programmati: ciclici e a rotazione
UD 2- Il menu, la ricetta e le portate
1. Schede tecniche di produzione
2. La ricetta standard e il menu 
1.1. L’aspetto gastronomico 
1.2. L’aspetto nutrizionale
1.3. L’aspetto economico 
3. Un menu per tante esigenze
1.1. Esigenze dietetiche particolari 
4. Le portate di un menu e il loro servizio 
5. La scelta delle portate
6. La carta dei vini 
7. Il software e l’@Book di ricette
UD 3-Le tecniche di redazione 
1. Il menu: strumento comunicativo
2. Menu e tipologie del locale
3. Il linguaggio del menu 
4. La copertina del “libro” dei menu 
5. Le leggi della visibilità nel menu 
6. L’informatica e la grafica del menu
1.1. Elaborazione grafica 
Modulo 6 
Tecniche di cottura e presentazione del piatto
UD 1- La cottura degli alimenti: conoscenze e tecniche operative
1. La cottura
1.1. La trasmissione del calore
2. Le modalità di cottura degli alimenti 
3. Le tecniche di cottura
4. Le cotture in un liquido: a calore umido 
1.1. La bollitura, l’affogatura e la sbianchitura
5. Le cotture a calore secco 
1.1. Cottura arrosto in forno 
1.2. Cottura arrosto in cocotte o casseruola
1.3. Cottura allo spiedo 
1.4. Cottura alla griglia
6. Le cotture miste
1.1. La cottura in umido
7. Le cotture in un grasso
1.1. La frittura
1.2. La cottura al salto
8. La cottura al cartoccio e in crosta
9. La cottura gratinata
10.  La cottura al microonde 
11.  Una tecnica particolare: la cottura sottovuoto
12.  La temperatura di cottura
13.  Le nuove tecniche: le cotture a bassa densità di calore
UD 2- La presentazione dei piatti: guarnire, decorare e raccontare
1. La presentazione dei piatti
2. Le forme per decorare e guarnire
3. Preparare il piatto di portata a seconda dei tipi di cottura
4. Una tecnica ricercata: il cibo verticale
5. La cromoterapia
6. La presentazione di un piatto tramite la descrizione
Modulo 7 
La pianificazione del settore cucina
UD 1- L’organizzazione degli ambienti della produzione
1. L’impresa ristorativa e i suoi spazi
2. Spazio alla cucina
1.1. Classificazione della cucina in base agli spazi 
1.2. Classificazione della cucina in base ai sistemi di       produzione e di consumo
3. La cucina satellite
1.1. Cucina satellite di finitura
1.2. Cucina satellite di cottura e finitura 
4. Il centro produzione pasti: una grande cucina centralizzata 
5. La distribuzione degli alimenti 
1.1. Il legame a caldo 
1.2. Il legame a freddo 
1.3. Il legame misto 
6. Gli strumenti fondamentali per rigenerare, mantenere, refrigerare e confezionare i cibi
7. La zona produttiva nella cucina tradizionale
1.1. I macchinari dell’area di preparazione
1.2. I macchinari dell’area di cottura
1.3. I principali macchinari della zona pasticceria
8. I flussi di lavoro
UD 2- L’organizzazione del personale
1. La pianificazione delle risorse umane
2. L’organigramma
3. La brigata di cucina
1.1. L’organizzazione della brigata
4. La job description del settore ristorativo 
5. Il Food&Beverage Manager
6. Lo Chef de cuisine
7. Il Commis di cucina
8. Il Maitre
9. L’organizzazione e la programmazione della produzione
1.1. La produzione per regole e per eccezioni 
10.  La tecnica dell’assemblaggio e i sottogruppi di lavorazione
11.  L’organizzazione nel momento del servizio 
UD 3- La sicurezza
1. Sicurezza e lavoro
2. Prevenire gli infortuni sul lavoro 
1.1. Gli obblighi per il datore di lavoro 
1.2. I doveri a carico dei lavoratori
1.3. L’elaborazione del Documento della Sicurezza
3. I rischi nell’ambiente di lavoro: analisi e valutazione
1.1. La sicurezza nell’ambiente della cucina
4. La sicurezza nell’uso di materiali e attrezzature 
5. Il rischio di incendi in cucina
1.1. Le sostanze con azione estinguente
1.2. Le principali attrezzature antincendio 
1.3. Come prevenire i rischi d’incendio 
6. Il primo soccorso: gli eventi traumatici 
1.1. Il trattamento delle ferite
1.2. Il trattamento delle ustioni 
1.3. Il trattamento delle folgorazioni 
1.4. Come trattare distorsioni, contusioni e fratture 
1.5. Il trattamento del colpo di calore
7. Il primo soccorso: gli eventi non traumatici
	 metodologica e strumenti 
Lezione frontale dialogata; Utilizzo di materiale multimediale audio-visivo (in particolare con l’uso delle moderne tecnologie informatiche); Lezioni di autoapprendimento guidate dal docente; Lavoro di gruppo(in aula e in laboratorio) lavori grafici su cartelloni, mappe concettuali, relazioni e ricerche di gruppo.
Verifiche e criteri di Valutazione
Il livello di apprendimento raggiunto da ogni singolo alunno nell’ambito della disciplina deve essere tradotto alla fine di ogni Modulo in una valutazione che è la sintesi di tutte le informazioni reperite nell’ambito del suo processo formativo, dalla situazione di partenza accertata, fino ai risultati effettivamente raggiunti al momento della verifica attraverso:
-	le prove oggettive e le prove strutturate e semi-strutturate a risposta aperta, multipla, V e  F;
-	dagli obbiettivi prefissati , dalle competenze e conoscenze acquisite ,infine dalla padronanza di linguaggio specifico del settore.
    Quando gli argomenti lo consentono è opportuno fare collegamenti con altre discipline (Principi di Alimentazione, Laboratorio dei servizi di Sala e Bar, Scienze della terra ecc.), al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli allievi.


0. 

IL DOCENTE:
CELORO  ARIANNA 
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