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PROGRAMMAZIONE SVOLTA


DISCIPLINA: LABORATORIO SERVIZI DI ENOGASTRONOMIA: SETTORE CUCINA
CLASSE  II sez. H  indirizzo Enogastronomia


DOCENTE: Giuseppe Alfredo Ruggi





Presentazione della classe
La classe II sez. H si rapporta in modo educato nei confronti dell’insegnante ma infrequentemente allo stesso modo tra i propri componenti. All’inizio dell’anno scolastico viene rilevata la presenza di un portatore di handicap, debitamente certificato. Si dimostrano generalmente rispettosi durante le lezioni che nella quasi totalità dei casi, si possono svolgere in un clima di collaborazione. Purtroppo solo un piccolo gruppo sembra svolgere in maniera assidua e puntuale i lavori proposti a casa. E’ stata avviata una fase diagnostica per rilevare alunni con difficoltà nella capacità di ascolto e di concentrazione. Sono evidenti, negli argomenti che interessano la disciplina, numerose lacune di base per ciò che concerne le buone pratiche da adottare in cucina.

In pochi casi l’insegnante ha rilevato una buona dose di curiosità:
· un piccolo gruppo presenta una adeguata preparazione, in linea con le competenze del primo anno;
· un secondo gruppo presenta una più che sufficiente-discreta preparazione di base ma non una disponibilità allo studio
· un terzo gruppo presenta una scarsa preparazione dunque necessita di interventi di potenziamento per ciò che concerne l’ambito tecnico..

Di fronte a questa situazione l’insegnante intende operare secondo queste modalità:
·  potenziare le caratteristiche positive, dando ai ragazzi gli strumenti adatti perché acquistino il “gusto” per la disciplina e le proprie unità d’apprendimento; 
· cercare di colmare alcune delle lacune emerse 
· adottare strumenti compensativi.


	Fascia di recupero
(2-3-4)
	Fascia di consolidamento
(5-6)
	Fascia di potenziamento
(7-8)
	Fascia di eccellenza
(9-10)

	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 del primo biennio 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 primo biennio, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale:
· comprendere il cambiamento e le diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali;
· riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio- economico per orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio

COMPETENZE DI BASE
I risultati di apprendimento sopra riportati in esito al percorso quinquennale costituiscono il riferimento delle attività didattiche della disciplina nel primo biennio.  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.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
· Applicare le normative vigenti in materia di igiene e di sicurezza sul posto di lavoro.
· Controllare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico.
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera enogastronomica.
· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e del servizio e il coordinamento con i colleghi.
· Intervenire nella valorizzazione, trasformazione e conservazione dei prodotti enogastronomici.
Inoltre l’elevamento dell’obbligo d’istruzione a dieci anni intende favorire il pieno sviluppo della persona nella costruzione del sé, di corrette e significative relazioni con gli altri e di una positiva interazione con la realtà naturale e sociale. (Competenze in chiave di cittadinanza)

1. Imparare a imparare: organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo e utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.
2. Progettare: elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro, utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le relative priorità, valutando i vincoli e le possibilità esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti.
3. Comunicare: comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di complessità diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali) o rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti, stati d’animo, emozioni, ecc. utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) e diverse conoscenze disciplinari, mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali).
4. Collaborare e partecipare: interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, valorizzando le proprie e le altrui capacità, gestendo la conflittualità, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione delle attività collettive, nel
riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.
5. 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 opportunità comuni, i limiti, le regole, le responsabilità.
6. Risolvere problemi: affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.
7. Individuare collegamenti e relazioni: individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti, collegamenti 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.
8. Acquisire ed interpretare l’informazione: acquisire ed interpretare criticamente l'informazione ricevuta nei diversi ambiti ed attraverso diversi strumenti comunicativi, valutandone l’attendibilità e l’utilità, distinguendo fatti e opinioni.

Ripasso dei principali argomenti del primo anno:
· Le professioni dell’enogastronomia
· Igiene e sicurezza sul lavoro
· Tecniche e cultura gastronomica
· L’igiene in cucina e l’HACCP
· Le basi di cucina

[bookmark: _GoBack]

LIBRO DI TESTO: Nuovo Chef con Masterlab 1° biennio
EDITORE: Le Monnier scuola
AUTORE: Giovanni Frangini
CODICE: ISBN 978-88-00352178


Durante la lezione ove possibile, uno o più alunni parteciperanno in collaborazione con l’aiutante
tecnico di laboratorio al controllo delle temperature dei frigoriferi secondo il manuale haccp
dell’istituto.





ARGOMENTI
Ogni lezione di laboratorio ha previsto la realizzazione di un menu composto da 
· un antipasto, 
· primo piatto, 
· secondo piatto, 
· dessert 
· prodotti di panetteria semplice
	I primi piatti:
· i Farinacei (pasta)
· Classificazione e formati
· La pasta fresca artigianale
· Tecnica di stesura e confezionamento
· Tecnica di cottura: gratinare
· Il riso e l’orzo
· Le crespelle
	Pasta fresca: 
· pizzoccheri, 
· cavatelli
· fusilli, 
· gnocchi, 
· tagliatelle
· risotto alla milanese
· risotto alla paesana
· crespelle gratinate
· cannelloni

	Preparazioni con metodo caldo e metodo freddo

	Le creme:
· crema pasticcera,
· Crema inglese alla vaniglia
· Crema inglese al cioccolato

	Secondi piatti:
· Tecnica di cottura al forno
· Tecnica di produzione del sugo d’arrosto
· Pulizia e preparazione del pollo
	· Cotoletta alla milanese
· Polpette al sugo
· Orata al forno
· Branzino al cartoccio
· Pollo al forno con patate
· Insalata di pollo

	Fondo bianco comune (sbianchitura e bollitura)
· Tecniche di cottura:
· Tostatura cottura e mantecatura
· Bollitura
· Cottura al forno
	· Verdure bollite, gratinate, alla griglia, 
bordo vegetale, verdure pastellate e ripiene

	Impasti di base:
· Pasta briseè
· Pane e lievitati
· Pan di Spagna
· Pasta choux
· Pasta sfoglia

Tecniche di impasto e stesura
Tecnica di cottura : in forno
	· Quiche alle verdure
· Quiche lorraine
· Biscotti
· Torta diplomatica
· Bignè alla crema
· Vol -au-vent
· Rustici salati
· Pizzette al pomodoro
· Brioche dolce e salata







	LIVELLO COMPETENZE ed ipotesi di valutazione ( voto in decimi )

	LIVELLO BASE
NON RAGGIUNTO

	LIVELLO
BASE
*
	LIVELLO
INTERMEDIO
**
	LIVELLO
AVANZATO
***
	LIVELLO
MINIMO 
****
(art. 15 comma 3 O.M. n.90 del 21/5/2001)

	
Lo studente non svolge compiti semplici.
Non partecipa al lavoro in classe e rifiuta il dialogo educativo.
Non riesce a produrre elaborati comprensibili
	
Lo studente svolge compiti semplici in situazioni note, mostrando di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole e procedure fondamentali.






	
Lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note, compie scelte consapevoli, mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilita acquisite.




	
Lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note, mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e delle abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli.
	
Le reali competenze raggiungibili devono essere concordate in relazione al soggetto ed alla patologia.

	Assolutamente insufficiente
Voto 1-2


Scarso
Voto 3-4
	Insufficiente
Voto 5



Sufficiente
Voto 6
	Discreto
Voto 7



Buono
Voto 8
	Ottimo
Voto 9



Eccellente
Voto 10
	





	Il docente
Giuseppe Alfredo Ruggi
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