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	Competenze chiave di cittadinanza


	Da acquisire al termine del 2° biennio trasversalmente ai quattro assi culturali.

	Imparare ad imparare

	a. Riconoscere e cogliere i mutamenti culturali, sociali,economici e tecnologici che influiscono i processi del servizio nella struttura alberghiera

	b. Essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile efficace e personalizzato.

	Progettare

	a. Elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro

	b. Utilizzare le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi, realistici e prioritari e le relative priorità

	c. Valutare vincoli e possibilità esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti

	Comunicare

	a. Comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di diversa complessità

	b. Rappresentare eventi, fenomeni, principi, concetti, norme, procedure, atteggiamenti, stati d’animo, emozioni, ecc.

	c. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche ,utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.

	Collaborare e partecipare

	a. Interagire in gruppo

	b. Comprendere i diversi punti di vista

	c. Valorizzare le proprie e le altrui capacità, gestendo la conflittualità

	d. Contribuire all’apprendimento comune e alla realizzazione delle attività collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri

	Agire in modo autonomo e consapevole

	a. Sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale

	b. Far valere nella vita sociale i propri diritti e bisogni

	c. Riconoscere e rispettare i diritti e i bisogni altrui, le opportunità comuni

	d. Riconoscere e rispettare limiti, regole e responsabilità

	Risolvere problemi

	a. Affrontare situazioni problematiche

	b. Costruire e verificare ipotesi

	c. Individuare fonti e risorse adeguate

	d. Raccogliere e valutare i dati

	e. Proporre soluzioni utilizzando contenuti e metodi delle diverse discipline, secondo il tipo di problema

	Individuare collegamenti e relazioni

	a. Individuare collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti disciplinari e lontani nello spazio e nel tempo

	b. Riconoscerne la natura sistemica, analogie e differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e la natura probabilistica

	c. Rappresentarli con argomentazioni coerenti

	

	Acquisire e interpretare l’informazione

	a. Acquisire l'informazione ricevuta nei diversi ambiti e attraverso diversi strumenti comunicativi

	b. Interpretarla criticamente valutandone l’attendibilità e l’utilità, distinguendo fatti e opinioni.


	

	e. 

	

	f. 

	g. 

	h. 

	i. 

	

	

	

	

	

	

	

	


	2. OBIETTIVI COGNITIVI – FORMATIVI DISCIPLINARI


	Gli obiettivi sono declinati per singola classe del SECONDO biennio, riferiti all’asse culturale di riferimento (scientifico- tecnologico) e articolati in Competenze, Abilità e Conoscenze** (L. 296/2007) . I singoli moduli riportati nella seguente programmazione costituiscono parte integrante delle programmazioni individuali disciplinari.

	SCIENZA E CULTURA DELL’ ALIMENTAZIONE
Competenze
Abilità
Conoscenze
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normativo vigenti, nazionali e 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.
· Interpretare le etichette alimentari e riconoscere la tracciabilità dell’alimento. Utilizzare l'alimentazione come strumento per il benessere della persona
· Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di bevande e alimenti. Riconoscere la qualità di una bevanda o un alimento dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico.
· Individuare i prodotti tipici di un territorio Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi
· Distinguere i criteri di certificazione di qualità delle bevande e degli alimenti.
· Stato nutrizionale e principi di dietetica: alimentazione e nutrizione, peso teorico, valutazione del bilancio energetico e fabbisogno energetico giornaliero.
· Alimentazione equilibrata: fabbisogni nutrizionali ed energetici, le linee guida, le piramidi alimentari
· le tabelle di composizione degli alimenti e la
· formulazione di menù equilibrati
· Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande.
· Alimenti di origine animale, alimenti di origine vegetale e bevande alcoliche e non alcoliche
· Risorse enogastronomiche del territorio: analisi nutrizionale di piatti tipici del territorio. Qualità e sicurezza alimentare.
· Certificazioni volontarie di qualità ed etichettatura



	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Valorizzare promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e 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.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici.
	· Capire gli aspetti e le tecniche di base da applicare alla cottura dei primi piatti.
· Essere in possesso di un buon quadro sull’operatività nel ristorante ed acquisire gli stili di servizio di base.
· Avere le conoscenze di base per le principali tecniche di cottura delle uova e per la presentazione dei relativi piatti.
· Essere in grado di distinguere le varie tipologie di cottura indicate per ogni categoria di pesci e la loro collocazione nel menu.
· Essere in grado di distinguere le varie tipologie di cottura indicate per ogni categoria di carne e la loro collocazione nel menu
· Avere le conoscenze di base per e saper applicare le principali tecniche di cottura degli alimenti.

	· La preparazione ed i metodi di cottura.
· I crostacei; la preparazione, i metodi di cottura, l’acquisto e la conservazione.
· I molluschi; la classifica zione e le preparazioni.
· La qualità della carne;
· La classificazione.
· La conservazione.
· I metodi di cottura.
· L’arte della pasticceria e gli ingredienti di base.
· Impasti di base e dessert
· Preparazioni complementari
· Il cuoco nel tempo: una storia professionale.
· La ricetta: lo studio e la sua codificazione
· Presentazione e valutazione del piatto
· Tipologia e tecnica del menu
· Il menu nelle varie forme di ristorazione.
· Le cucine del mondo
· I sapori d’Italia:
· Le cucine regionali.
· Igiene dell’ambiente e delle attrezzature 
· L’autocontrollo : HACCP.
· Igiene del personale
· La qualità dei prodotti alimentari  
· Prodotto e tutela del marchio di qualità.
· Guida alla degustazione dei prodotti.
· Le preparazioni di base.
· I fondi le salse e principali preparazioni complementari.


	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI  - SETTORE SALA E VENDITA



	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;
·  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;
·  integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;
	· Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento professionale.
· Identificare attrezzature e utensili di uso comune.
· Provvedere  alle  corrette  operazioni  di  funzionamento  ordinario delle attrezzature.
· Rispettare le “buone pratiche” inerenti l’igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del laboratorio.
· Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera
· Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.
· Utilizzare  le  forme  di  comunicazione  per  accogliere  il  cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.
· Distinguere il menu dalla carta.
· Utilizzare  le  principali  tecniche  di  base  nel  servizio  di  prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	· Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni.
· Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar. Elementi di deontologia professionale.
· Il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili.
· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente.
· Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso.
· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.
· Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera. Principali tipi di menu e successione dei piatti.
· Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi.
· Tecniche di base di sala: mise en place e stili di servizio.
· Tecniche  di  base  di  bar:  caffetteria  e  principali  bevande analcoliche.


	LABORATORIO DI SERVIZI DI ACCOGLIENZA TURISTICA 



	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;
·  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;
·  integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
· Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e della clientela;
· Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistica e alberghiera, valorizzando le risorse aziendali, storiche e artistiche, culturali ed enogastromiche del territorio.
· Ricoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale e antropico; le connessioni con le strutture economiche, sociali e culturali del territorio.

	· Utilizzare  le  forme  di  comunicazione  per  accogliere  il  cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.
· Simulare le procedure connesse alle fasi del ciclo clienti, utilizzando strumenti digitali e applicativi specifici.
· Simulare la costituzione e l’organizzazione di imprese individuali e socetarie.
· Elaborare progetti per la distribuzione del prodotto turistico attraverso canali diversi.
· Realizzare un pacchetto turistico valorizzando l’ambiente e le risorse culturali del territorio.
· Gestire i rischi connessi al lavoro e applicare misure di prevenzione.

	· Tecniche di gestione del cliente individuale e dei gruppi.
· Organizzazione dell’impresa individuale e delle catene alberghiere.
· Canali di distribuzione del prodotto turistico e iniziative promozionale delle strutture turistiche alberghiere.
· Sistema di gestione del servizio alberghiero, ecoturismo.
· Softwere di settore.
· Normative nazionali e comunitarie di settore relative alla sicurezza e alla tutela ambientale.



	LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI  - SETTORE SALA E VENDITA


	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;
·  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;
·  integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;
	· Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento professionale.
· Identificare attrezzature e utensili di uso comune.
· Provvedere  alle  corrette  operazioni  di  funzionamento  ordinario delle attrezzature.
· Rispettare le “buone pratiche” inerenti l’igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del laboratorio.
· Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera
· Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.
· Utilizzare  le  forme  di  comunicazione  per  accogliere  il  cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.
· Distinguere il menu dalla carta.
· Utilizzare  le  principali  tecniche  di  base  nel  servizio  di  prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
	· Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni.
· Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar. Elementi di deontologia professionale.
· Il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili.
· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente.
· Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso.
· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.
· Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera. Principali tipi di menu e successione dei piatti.
· Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi.
· Tecniche di base di sala: mise en place e stili di servizio.
· Tecniche  di  base  di  bar:  caffetteria  e  principali  bevande analcoliche.


OBIETTIVI MINIMI

	Il Dipartimento stabilisce i seguenti obiettivi minimi obbligatori in termini di conoscenze e competenze per le singole classi del SECONDO° biennio. 

	
	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	
	Acquisire una terminologia tecnica di base atta ad interpretare le esigenze del turismo moderno anche in relazione al territorio
Saper interpretare ed applicare le norme di settore, adottare un comportamento consono al ruolo ricoperto
Accogliere l’ospite,  utilizzare gli strumenti di lavoro per compiere le fasi operative in sala ed al bar
Identificare i rischi di contaminazione alimentare, definire le regole per la prevenzione e applicare le corrette norme igieniche sia personali sia nell'ambiente di lavoro.
Acquisire competenze che consentono di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici.
Operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali  e  internazionali.

	Capire gli aspetti principali della ristorazione e dell’accoglienza in sala ed al bar

Capire gli aspetti e le tecniche adatte a fronteggiare le diverse situazioni operative , in funzione alla tipologia di cliente.
Applicare il sistema HACCP.
Classificare gli alimenti in base alla funzione prevalente.
Rispettare le regole di corretto approccio professionale con il cliente.
Applicare le tecniche di base di accoglienza e assistenza al cliente.
Eseguire le operazioni relative alle fasi di ante e check-in del ciclo clienti.
Riconoscere le differenze  tra i vari tipi di strutture ricettive, aziende ristorative e figure professionali coinvolte.

	Le brigate accoglienza turistica, cucina  e sala/bar. 
L’etica professionale . 
I vari reparti della struttura  ristorativa.
I metodi di cottura
Le salse madri e derivate
Gli stili di servizio
La carta ed il menu 
Modulistica elementare alberghiera..
Elementi base di menu.
Il linguaggio tecnico alberghiero e le tecniche di accoglienza
L’Igiene personale
L’Igiene professionale
Il Sistema HACCP
Alimentazione e nutrizione 
Conservazione degli alimenti
Le etichette.



	2. CONTENUTI INTERDISCIPLINARI 

	Il Dipartimento stabilisce i seguenti argomenti da sviluppare e/o approfondire tra classi in parallelo:

	Classi Terze
	Modulo 1 “ Alimentazione e salute”


	Classi Quarte

	Modulo 1 “Alimentazione e salute”


	2. METODOLOGIE

	x
	Lezione frontale
(presentazione di contenuti e dimostrazioni logiche)
	
	Cooperative learning 
(lavoro collettivo guidato o autonomo)

	
	Lezione interattiva 
(discussioni sui libri o a tema, interrogazioni collettive)
	
	Problem solving 
(definizione collettiva)

	x
	Lezione multimediale

(utilizzo della LIM, di PPT, di audio video)
	x
	Attività di laboratorio

(esperienza individuale o di gruppo)

	
	Lezione / applicazione
	x
	Esercitazioni pratiche

	
	Lettura e analisi diretta dei testi 
	
	Altro ____________________________


	3. MEZZI, STRUMENTI, SPAZI

	x
	Libri di testo
	
	Registratore 
	
	Cineforum

	x
	Altri libri 
	
	Lettore DVD
	
	Mostre 

	x
	Dispense, schemi 
	
	Computer 
	x
	Visite guidate

	x
	Dettatura di appunti 
	
	Laboratorio di_______________
	
	Stage

	x
	Videoproiettore/LIM
	
	Biblioteca 
	
	Altro ___________________


	4. TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

	TIPOLOGIA
	1°periodo
	2°periodo
	NUMERO

	
	Analisi del testo
	x
	Test strutturato
	3
	3
	Interrogazioni

	
	Saggio breve 
	
	Risoluzione di problemi
	
	
	Simulazioni colloqui

	
	Articolo di giornale
	
	Prova grafica / pratica
	3
	3
	Prove scritte

	
	Tema - relazione
	x
	Interrogazione
	
	
	Test (di varia tipologia)

	x
	Test a riposta aperta
	
	Simulazione colloquio
	3
	3
	Prove di laboratorio

	x
	Test semistrutturato
	
	Altro________________ 
	
	
	Altro _______________


	5. CRITERI DI VALUTAZIONE

	Per la valutazione saranno adottati i criteri stabiliti dal POF d’Istituto, le griglie elaborate dal Dipartimento ed allegate alla presente programmazione. La valutazione terrà conto di:

	x
	Livello individuale di acquisizione di conoscenze 
	x
	Impegno

	x
	Livello individuale di acquisizione di abilità e competenze
	x
	Partecipazione

	x
	Progressi compiuti rispetto al livello di partenza
	x
	Frequenza

	x
	Interesse
	x
	Comportamento

	PROGRAMMAZIONE DEL DIPARTIMENTO
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	Discipline
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	COORDINATRICE
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	1.LE OTTO COMPETENZE CHIAVE EUROPEE PER LA CITTADINANZA



	Da acquisire al termine del quinto anno trasversalmente ai quattro assi culturali.

1. Comunicazione nella madrelingua;

2. Comunicazione nelle lingue  straniere;

3. Competenza matematica e competenze di base in scienza e tecnologia;

4. Competenza digitale;

5. Imparare ad imparare;

6.
Competenze sociali e civiche;
7.
Spirito di iniziativa e imprenditorialità;
8.
Consapevolezza ed espressione culturale




	


	3. OBIETTIVI COGNITIVI – FORMATIVI DISCIPLINARI


	Gli obiettivi sono declinati per singola classe del SECONDO biennio, riferiti all’asse culturale di riferimento (scientifico- tecnologico) e articolati in Competenze, Abilità e Conoscenze** (L. 296/2007) . I singoli moduli sono presenti nella seguente programmazione costituiscono parte integrante delle programmazioni individuali disciplinari.
SCIENZA E CULTURA DEL ALIMENTAZIONE
Competenze
Abilità
Conoscenze
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e 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.
· Interpretare le etichette alimentari e riconoscere la tracciabilità dell’alimento. Utilizzare l'alimentazione come strumento per il benessere della persona
· Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di bevande e alimenti. Riconoscere la qualità di una bevanda o un alimento dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico.
· Individuare i prodotti tipici di un territorio Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi
· Distinguere i criteri di certificazione di qualità delle bevande e degli alimenti.
· Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento.
· Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari.
· Redigere un piano di HACCP.
· Prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti.
· Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle grandi religioni.
· Stato nutrizionale e principi di dietetica: alimentazione e nutrizione, peso teorico, valutazione del bilancio energetico e fabbisogno energetico giornaliero.
· Alimentazione equilibrata: fabbisogni nutrizionali ed energetici, le linee guida, le piramidi alimentari
· le tabelle di composizione degli alimenti e la
formulazione di menu equilibrati
· Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande.
· Certificazioni volontarie di qualità ed etichettatura.
· Allergie, intolleranze alimentari e malattie correlate all’alimentazione.
· Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.
· Consuetudini alimentari nelle grandi religioni.
· Sistema HACCP.
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA
Competenze
Abilità
Conoscenze
· Valorizzare promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti, nazionali e 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.
· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici.
· Capire gli aspetti e le tecniche di base da applicare alla cottura dei primi piatti.
· Essere in possesso di un buon quadro sull’operatività nel ristorante ed acquisire gli stili di servizio di base.
· Avere le conoscenze di base per le principali tecniche di cottura delle uova e per la presentazione dei relativi piatti.
· Essere in grado di distinguere le varie tipologie di cottura indicate per ogni categoria di pesci e la loro collocazione nel menu.
· Essere in grado di distinguere le varie tipologie di cottura indicate per ogni categoria di carne e la loro collocazione nel menu
· Avere le conoscenze di base per e saper applicare le principali tecniche di cottura degli alimenti.
· La preparazione ed i metodi di cottura.
· I crostacei; la preparazione, i metodi di cottura, l’acquisto e la conservazione.
· I molluschi; la classifica zione e le preparazioni.
· La qualità della carne;
· La classificazione.
· La conservazione.
· I metodi di cottura.
· L’arte della pasticceria e gli ingredienti di base.
· Impasti di base e dessert
· Preparazioni complementari
· Il cuoco nel tempo: una storia professionale.
· La ricetta: lo studio e la sua codificazione
· Presentazione e valutazione del piatto
· Tipologia e tecnica del menu
· Il menu nelle varie forme di ristorazione.
· Le cucine del mondo
· I sapori d’Italia:
· Le cucine regionali.
· Igiene dell’ambiente e delle attrezzature 
· L’autocontrollo : HACCP.
· Igiene del personale
· La qualità dei prodotti alimentari  
· Prodotto e tutela del marchio di qualità.
· Guida alla degustazione dei prodotti.
· Le preparazioni di base.
· I fondi le salse e principali preparazioni complementari.
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI  - SETTORE SALA E VENDITA
Competenze
Abilità
Conoscenze
· Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera;
·  valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera;
·  integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
· controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico;
· Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomici e le regole fondamentali di comportamento professionale.
· Identificare attrezzature e utensili di uso comune.
· Provvedere  alle  corrette  operazioni  di  funzionamento  ordinario delle attrezzature.
· Rispettare le “buone pratiche” inerenti l’igiene personale, la preparazione, la conservazione dei prodotti e la pulizia del laboratorio.
· Distinguere i vini e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera
· Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino.
· Utilizzare  le  forme  di  comunicazione  per  accogliere  il  cliente, interagire e presentare i prodotti/servizi offerti.
· Distinguere il menu dalla carta.
· Utilizzare  le  principali  tecniche  di  base  nel  servizio  di  prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di bar.
· Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni.
· Ruoli e gerarchia della brigata di sala e di bar. Elementi di deontologia professionale.
· Il laboratorio di sala e di bar: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili.
· Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente.
· Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso.
· Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti.
· Elementi di enologia tipica del territorio in cui si opera. Principali tipi di menu e successione dei piatti.
· Tecniche di comunicazione professionale applicata alla vendita dei servizi.
· Tecniche di base di sala: mise en place e stili di servizio.
· Tecniche  di  base  di  bar:  caffetteria  e  principali  bevande analcoliche.


	2. OBIETTIVI MINIMI

	Il Dipartimento stabilisce i seguenti obiettivi minimi obbligatori in termini di conoscenze e competenze per le singole classi del SECONDO° biennio. 

	
	Competenze
	Abilità
	Conoscenze

	
	Acquisire una terminologia tecnica di base atta ad interpretare le esigenze del turismo moderno anche in relazione al territorio
Saper interpretare ed applicare le norme di settore, adottare un comportamento consono al ruolo ricoperto
Accogliere l’ospite,  utilizzare gli strumenti di lavoro per compiere le fasi operative in sala ed al bar
Identificare i rischi di contaminazione alimentare, definire le regole per la prevenzione e applicare le corrette norme igieniche sia personali sia nell'ambiente di lavoro.
Acquisire competenze che consentono di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici.
Operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicità delle tradizioni locali, nazionali  e  internazionali .

	Capire gli aspetti principali della ristorazione e dell’accoglienza in sala ed al bar

Capire gli aspetti e le tecniche adatte a fronteggiare le diverse situazioni operative , in funzione alla tipologia di cliente.
Applicare il sistema HACCP.
Classificare gli alimenti in base alla funzione prevalente.
Rispettare le regole di corretto approccio professionale con il cliente.
Applicare le tecniche di base di accoglienza e assistenza al cliente.
Eseguire le operazioni relative alle fasi di ante e check-in del ciclo clienti.
Riconoscere le differenze  tra i vari tipi di strutture ricettive, aziende ristorative e figure professionali coinvolte.

	Le brigate accoglienza turistica, cucina  e sala/bar. 
L’etica professionale . 
I vari reparti della struttura  ristorativa.
I metodi di cottura
Le salse madri e derivate
Gli stili di servizio
La carta ed il menu 
Modulistica elementare alberghiera..
Elementi base di menu.
Il linguaggio tecnico alberghiero e le tecniche di accoglienza
L’Igiene personale
L’Igiene professionale
Il Sistema HACCP
Alimentazione e nutrizione 
Conservazione degli alimenti
Le etichette



	2. CONTENUTI INTERDISCIPLINARI 

	Il Dipartimento stabilisce i seguenti argomenti da sviluppare e/o approfondire tra classi in parallelo:

	Classi Quinte
	Modulo 1 Titolo:”Alimentazione e salute”


	
	


	3. METODOLOGIE

	x
	Lezione frontale
(presentazione di contenuti e dimostrazioni logiche)
	
	Cooperative learning 
(lavoro collettivo guidato o autonomo)

	
	Lezione interattiva 
(discussioni sui libri o a tema, interrogazioni collettive)
	
	Problem solving 
(definizione collettiva)

	x
	Lezione multimediale

(utilizzo della LIM, di PPT, di audio video)
	x
	Attività di laboratorio

(esperienza individuale o di gruppo)

	
	Lezione / applicazione
	x
	Esercitazioni pratiche

	
	Lettura e analisi diretta dei testi 
	
	Altro ____________________________


	4. MEZZI, STRUMENTI, SPAZI

	x
	Libri di testo
	
	Registratore 
	
	Cineforum

	x
	Altri libri 
	
	Lettore DVD
	
	Mostre 

	x
	Dispense, schemi 
	
	Computer 
	x
	Visite guidate

	x
	Dettatura di appunti 
	
	Laboratorio di_______________
	
	Stage

	x
	Videoproiettore/LIM
	
	Biblioteca 
	
	Altro ___________________


	5. TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

	TIPOLOGIA
	1°periodo
	2°periodo
	NUMERO

	
	Analisi del testo
	x
	Test strutturato
	3
	3
	Interrogazioni

	
	Saggio breve 
	
	Risoluzione di problemi
	
	
	Simulazioni colloqui

	
	Articolo di giornale
	
	Prova grafica / pratica
	3
	3
	Prove scritte

	
	Tema - relazione
	x
	Interrogazione
	
	
	Test (di varia tipologia)

	x
	Test a riposta aperta
	
	Simulazione colloquio
	3
	3
	Prove di laboratorio

	x
	Test semistrutturato
	
	Altro________________ 
	
	
	Altro _______________


	6. CRITERI DI VALUTAZIONE

	Per la valutazione saranno adottati i criteri stabiliti dal POF d’Istituto, le griglie elaborate dal Dipartimento ed allegate alla presente programmazione. La valutazione terrà conto di:

	x
	Livello individuale di acquisizione di conoscenze 
	x
	Impegno

	x
	Livello individuale di acquisizione di abilità e competenze
	x
	Partecipazione

	x
	Progressi compiuti rispetto al livello di partenza
	x
	Frequenza

	x
	Interesse
	x
	Comportamento


ALLEGATI
Dipartimento Scientifico-Tecnologico

                                     Anno scolastico 2016-2017
	Modulo Pluridisciplinare

                                    ( Laboratorio Enogastronomico settore Sala e Vendita)          

Titolo:  “Menu o piatti della cucina regionale”
Discipline coinvolte:  Laboratorio Enogastronomico settore Sala e Vendita; Scienza degli Alimenti e Accoglienza turistica.

Classi coinvolte: Primo Biennio.

Tempi: N°6 ore( N°3 ore primo quadrimestre, N°3 ore secondo quadrimestre).

Obiettivi:

1) Promuovere il rispetto delle norme e delle regole;
2) Saper interpretare situazioni di disaggio da parte della clientela e risolvere eventuali problematiche;

3) Etica professionale; igiene della persona, dei prodotti,dei processi di lavoro e pulizie degli ambienti;

4) Tecniche di base per quando riguarda il servizio di caffetteria e la somministrazione delle vivande.

5) Saper adottare un menu alle varie tipologie di clientela;

6) Saper compilare e presentare un menu.

7) Saper distinguere la differenza tra alimento e cibo e saper costruire schemi sulla digestione e sull’assorbimento.

8) Saper proporre semplici piatti di tipo mediterraneo.

9) Conoscere le tre macroaree del’Italia e le caratteristiche della cucina regionale.

Contenuti:

1) Il rispetto delle norme e delle regole per quando riguarda il servizio di sala/bar;

2) Saper gestire eventuali reclami da parte della clientela e risolverlo con successo;

3) Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti l’igiene personale,la preparazione, la conservazione dei prodotti alimentari e pulizia del laboratorio;

4) Eseguire le principali tecniche di base nel servizio dei prodotti enogastronomici e nelle preparazioni di Bar e con il relativo servizio;

5) Riconoscere le principali figure professionali correlate al settore enogastronomico.

6) Come dev’essere stilato un menu;

7) I vari tipi di menu.

8) Metodologia:
-Lezione frontale;
-Fotocopie adattate;
-Esercitazioni pratiche in laboratorio con visione di materiale multimediale.

Modulo Pluridisciplinare
Titolo:  “Alimentazione e salute”.
Discipline coinvolte:  Laboratorio Enogastronomico settore Sala e Vendita, Cucina; Accoglienza turistica; Scienza degli Alimenti.

Classi coinvolte: Secondo Biennio e Quinto anno.

Tempi: N°6 ore (N°3 ore primo quadrimestre, N°3 ore secondo quadrimestre).

Obiettivi:

10) Una buona formazione culturale e una preparazione professionale flessibile e polivalente;
11) La capacità di stabilire rapporti comunicativi adeguati all’interlocutore e alle situazioni;

12) La capacità di saper accogliere i clienti e assisterli durante il consumo dei pasti ed eseguire con discreta autonomia tutte le fasi riguardanti il servizio in ristorazione o in altre strutture ristorative nonché le principali attività inerenti il servizio bar;

13) La conoscenza di prodotti tipici (vini ,formaggi,vivande).

14) Promuovere il rispetto delle norme e delle regole dell’azienda ristorativa;

15) Conoscere le modalità di lavorazione, di conservazione e di cottura degli alimenti;

16) Tutelare la salute dei clienti con intolleranze ed allergie;

17) Saper individuare le cause che alterano la sicurezza alimentare;

18) Conoscere i sistemi di sicurezza alimentare attraverso la normativa HACCP;

19) Descrivere sostanze con capacità oncogena presenti negli alimenti e descrivere sostanze con effetto protettivo negli alimenti;

20) Formulare menu ricchi di sostanze antitumorale.

Contenuti:

9) Sapersi comportare con il cliente e rivolgersi in modo corretto;

10) I buoni d’ordinazione: la vendita dei prodotti;

11) Enologia: eseguire le principali tecniche dell’analisi organolettica dei vini, con le relative temperature di servizio, e quantità di mescita;

12) La quantità di mescita  delle bevande alcoliche,super alcoliche e bevande miscelate;

13) I distillati, e le varie tecniche di distillazione;

14) La sicurezza alimentare in ambito turistico;

15) L’HACCP;

16) Stili di vita e rischio tumorale;

17) Sostanze cancerogene e protettive presenti negli alimenti;

18) Linee guida per una sana alimentazione.

Metodologia:

-Lezione frontale;
-Fotocopie adattate;
-Esercitazioni pratiche di laboratori;

-Stage formativi in alternanza scuola-lavoro.
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Rossano, lì 12 settembre 2016                                                                          La coordinatrice
                                                                                                              MARANO PATRIZIA

____________________
* Legenda Assi Culturali:


Asse dei linguaggi:

Italiano, Lingue straniere.                                                          

             Asse matematico: 
             Matematica, Economia Aziendale. Chimica, Fisica, Biologia,

                                                                Scienze della terra

Asse scientifico – tecnologico: 
Scienze degli alimenti, Scienze e cultura dell’alimentazione 

                                                                Accoglienza   turistica, Lab.cucina e Lab. Sala e vendita

Asse storico – sociale: 

Storia, Diritto ed economia, Geografia, Religione.

** Legenda terminologia (Quadro europeo delle Qualifiche e dei Titoli: EQF):

Competenze: Indicano la comprovata capacità di usare conoscenze, abilità e capacità personali, 
sociali e/o metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e nello sviluppo professionale e/o 
personale; le competenze sono descritte in termini di responsabilità e autonomia.


Abilità: Indicano le capacità di applicare conoscenze e di usare know-how per portare a termine 
compiti e risolvere problemi; le abilità sono descritte come cognitive (uso del pensiero logico, intuitivo 
e creativo) e pratiche (che implicano l’abilità manuale e l’uso di metodi, materiali, strumenti).


Conoscenze: Indicano il risultato dell’assimilazione di informazioni attraverso l’apprendimento. Le 
conoscenze sono l’insieme di fatti, principi, teorie e pratiche, relative a un settore di studio o di lavoro; 
le conoscenze sono descritte come teoriche e/o pratiche.
