
[image: image1.jpg]






ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE PROFESSIONALE E TECNICO COMMERCIALE

 “A. CASAGRANDE”  “F. CESI” 
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PIANO DI LAVORO

PROF.  Michelini Sandro                                MATERIA:  : Lab. di Org. e Gest. dei Serv. Rist.

CLASSE   4° sez.  M e O

A.S.  2011/2012

 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, stage esterni.



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.



DOCENTE: ………………………………….       MATERIA : ………………………………………

CLASSE :…………………………  


N°

Ord
Bl.tem/Moduli
Competenze
Abilità


Conoscenze
Metodo/

strumenti
Tipologia 

verifiche
copr (se presen)
Colleg.interdisc
Tempo

previsto

1
L’evoluzione delle abitudini alimentari e degli stili di cucina

1. situazione alimentare dell’ 800 e del ‘900.

2. il boom economico.

3. la cucina classica e la nouvelle cuisine.

4. le cucine alternative e all’avanguardia.
L’alunno deve distinguere le situazioni alimentari dei vari periodi e distinguere gli stili di cucina.
Conoscere la situazione alimentare  della popolazione italiana dall’ 800 ad oggi.

Conoscere le moderne tipologie di cucina.
1. lezioni frontali.

2. lavori di gruppo e ricerche.


A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.

* Storia

 * Alimenti e Alimentazione
8 ore

2


La ristorazione


1. origine, definizione

e classificazione della ristorazione commerciale.

2. principali caratteristiche delle varie tipologie di ristoranti e loro servizio.

3. origini della neoristorazione, sue forme tradizionali e attuali.

4.  origine, definizione

e classificazione della ristorazione collettiva.

5. principali forme di ristorazione sociale.
L’alunno deve saper  distinguere ed individuare  le varie tipologie ristorative.
Approfondire la conoscenza delle forme di ristorazione commerciale, della ristorazione collettiva e della neoristorazone.
1. lezioni frontali.

2. lavori di gruppo e ricerche.


A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.


9 ore



3
Il menu


1. che cosa è il menu e a cosa serve.

2. origini storiche del menu.

3. caratteristiche generali del menu e criteri per la sua progettazione sia nella ristorazione commerciale che in quella collettiva.

4. principali tipologie di menu.

5. regole fondamentali per costruire un menu equilibrato sotto il profilo nutrizionale.
L’alunno deve essere in grado di elaborare correttamente un menu per ogni tipologia ristorativa
L’alunno deve conoscere i vari tipi di menu, saperli progettare e conoscerne le regole fondamentali.
1. lezioni frontali.

2. lavori di gruppo e ricerche.


A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.

* Alimenti e Alimentazione
10 ore

4
La struttura ristorativa: l’area di produzione
1. che cosa significa progettare una struttura ristorativa.

2. scelta della sede e dell’edificio per l’attività ristorativa.

3. autorizzazioni tecniche e sanitarie.

4.suddivisione delle varie aree di lavoro.

5.reperimento e impiego delle a principali attrezzature di cucina e relativi D.P.I.
L’alunno deve essere in grado di sapere come si progetta una struttura ristorativa e quali sono le autorizzazioni tecniche e sanitarie per aprirla.
Conoscere nel dettaglio l’organizzazione di una cucina e saperla progettare nel rispetto delle normative vigenti.

Conoscere le potenzialità insite nel corretto uso delle attrezzature ad alto uso tecnologico.
1. lezioni frontali.

2. lavori di gruppo e ricerche.


A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.

* Legislazione

 * Economia
16 ore

5
La struttura ristorativa: l’area di distribuzione 


1. criteri di base per la progettazione della sala ristorante.

2. l’attrezzatura della zona office e caffetteria. 

3. criteri per l’allesti- mento e la scelta dei materiali per la realiz- zazione di una sala ristorante che rispec- chi lo stile del target di clientela a cui ci si rivolge.

4. organizzazione degli spazi della sala ristorante.
L’alunno deve essere in grado di sapere come si progetta e come funziona un’area di distribuzione e come si organizzano gli spazi al suo interno.
Conoscere nel dettaglio l’organizzazione e i criteri di progettazione della sala ristorante e del bar.
1. lezioni frontali.

2. lavori di gruppo e ricerche.


A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.


10 ore

6
Igiene e sicurezza
1. che cosa sono e come si classificano le contaminazioni alime- ntari.

2. le cause delle con- taminazioni biologiche e chimiche.

3. le principali malat- tie di origine alimentare e i loro effetti sull’organismo.

4. modalità di conservazione e preparazione degli alimenti atte a prevenire il rischio di contami -nazione.

5. igiene della perso-na, degli ambienti e delle attrezzature.

6. organizzazione di un piano di pulizia e sanificazione.

7. leggi europee in materia di igiene e sicurezza alimentare, con particolare riferimento all’HACCP.

8. come redigere un piano di autocontrollo.

9. disposizioni di legge riguardanti la sicurezza e la salute sul posto di lavoro.

10. adempimenti che la legge 626 impone alle aziende.

11. prevenzione degli incendi
L’alunno deve saper distinguere le varie leggi in materia di igiene e sicurezza alimentare e le varie norme sulla prevenzione degli infortuni sul lavoro.
Conoscere le cause e le conseguenze delle contaminazioni alimentari.

Saper adottare le opportune precauzioni igieniche per evitare

Le contaminazioni alimentari.

Conoscere i criteri di applicazione 

Dell’ HACCP.

Conoscere la normativa riguardante la prevenzione degli infortuni sul lavoro e la prevenzione degli incendi.

A casa: quesiti a risposta multipla e a trattazione sintetica.

In classe: prove di verifica orali e prove strutturate.

* Legislazione

 * Economia
16 ore

Data 30/11/2011

 Firma del docente _____________________

Consolidare la capacità di ascolto e di concentrazione durante l’attività didattica.


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


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