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PIANO DI LAVORO

PROF.  Romano    Paolo

 MATERIA: Laboratori servizi enogastronomici                      settore Sala e vendita: cucina
CLASSE: 4 sez. 0 sala -bar
A.S.  2013/2014
	 POSSESSO PREREQUISITI

	 

RISULTATI PROVE DI  INGRESSO

	Livello insufficiente %
	 Livello base %
	Livello intermedio %
	Livello avanzato %

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	 
	 
	 
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


STRATEGIE DI INTERVENTO


ASSI CULTURALI E COMPETENZE

Obiettivi di apprendimento secondo quanto concordato in Riunioni Dipartimentali e Consigli di Classe.

STRUMENTI DI VERIFICA/VALUTAZIONE

STRUMENTI

	Strumenti di valutazione: verifiche scritte, verifiche orali e prove pratiche nei laboratori.




FREQUENZA DELLE VERIFICHE (distinguere scritto e orale)

	1 / 2  prove orali/scritte e 1 / 2 prove pratiche per quadrimestre, minimo 2 valutazioni.




MODALITA’ E TEMPI PER LA COMUNICAZIONE DEI RISULTATI DELLE VERIFICHE

	Immediato se orali o pratiche, 10 giorni al massimo per prove scritte.



	N°

Ord
	Bl.tem/Moduli
	Competenze
	Abilità


	Conoscenze
	Metodo/

strumenti
	Tipologia 

verifiche
	copr (se presen)
	Colleg.interdisc
	Tempo

previsto

	1
	Modulo 1

	Storia dell’alimentazione
	Saper ripercorrere i vari stili alimentari
	Riconoscere l’evoluzione della cucina attraverso i mutamenti storici e culturali
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	
	 Settembre/ ottobre

	2
	Modulo 2


	Le gamme alimentari e la filiera
	Saper riconoscere i prodotti di gamma e la tracciabilità
	Conoscere e catalogare le gamme dei prodotti e la loro tracciabilità
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	
	 Settembre/ ottobre

	3
	Modulo 3


	Le denominazioni
	Conoscere i principali prodotti a marchio
	Riconoscere le differenze tra DOP,IGP,PAT
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	
	Marzo/ aprile

	4
	Modulo 4


	L’etichettatura alimentare
	Saper leggere e commentare le etichette alimentari 
	Leggere in maniera critica le etichette dei prodotti confezionati
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	
	 Settembre/ ottobre

	5
	Modulo 5


	I vari tipi di ristoranti e menu
	Saper individuare i vari tipi di ristoranti
	Saper classificare i vari tipi di ristoranti e i menu
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	.
	Marzo/ aprile

	6
	Modulo 


	La cucina regionale Italiana
	Riconoscere le principali ricette regionali
	Saper riprodurre le varie specialità regionali
	Lezione frontale. Uso del testo con schemi riassuntivi. 
	Scritte/Orali
	
	.
	Marzo/ aprile


Data 2/12/2013
 Firma del docente:Romano Paolo
Sviluppare la capacità di ascolto e di concentrazione durante l’attività didattica e pratica.


Rafforzare il metodo di lavoro con la costruzione e descrizione di schemi, grafici, tabelle, mappe concettuali e materiali di supporto per l’attività pratica.


Sollecitare un maggiore impegno alla motivazione e alla partecipazione all’attività di laboratorio e di dialogo.


































