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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE BIENNIO

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONIMICI SETTORE CUCINA

OBBIETTIVI DI APPRENDIMENTO

A.S. 2011-12

	COMPETENZE
	ABILITA’/CAPACITA’
	CONOSCENZE

	L’alunno deve avere una conoscenza generale dei seguenti argomenti:

· il settore della cucina,

· le piccole e grandi attrezzature,

· i principali stili di cucina,

· le norme igieniche e la sicurezza,

· le figure principali della brigata di cucina,

· gli alimenti di base,

· le varie tipologie ristorative,

· gli impasti di base e la loro eseguzione,

· i condimenti (grassi, erbe aromatiche e spezie, ecc.),

· gli ortaggi e i legumi in uso in cucina
/----/

· Conoscere e saper eseguire le principali salse,

· Conoscere le minestre e la loro classificazione,

· Conoscere gli impasti delle minestre asciutte e saper eseguire i principali primi piatti,

· Conoscere la classificazione delle carni e saper realizzare alcune ricette di base.
	· Utilizzare il linguaggio specifico della disciplina

· Classificare gli alimenti in base alla loro funzione prevalente

· Indicare le funzioni nutrizionali dei principi nutritivi

· Individuare i rischi di contaminazione alimentare ed adottare i comportamenti igienici corretti

· Riconoscere le principali figure professionali

· Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione

· Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo

· Rispettare il percorso delle merci

· Identificare attrezzature e utensili

· Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature

· Rispettare le buone pratiche di lavorazione inerenti l’igiene personale, la preparazione, la cottura e la conservazione dei prodotti e la pulizia dei laboratori

· Identificare le materie prime e i principali elementi di qualità e conservare correttamente

· Distinguere i prodotti tipici e i piatti tradizionali del territorio in cui si opera

· Distinguere il menù alla carta

· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici

· Eseguire le principali tecniche di base nella produzione gastronomica di cucina e di pasticceria

· Presentare dei piatti nel rispetto delle regole tecniche


	· Figure professionali che operano nel settore enogastronomico e caratteristiche delle professioni

· Ruoli e gerarchia della brigata di cucina

· Deontologia professionale

· Il laboratorio di cucina: le aree di lavoro, le attrezzature e gli utensili

· L’igiene professionale, dei prodotti, dei processi di lavoro e pulizia dell’ambiente

· Norme di prevenzione e sicurezza sul lavoro e rudimenti sul primo soccorso

· Cenni sulla corretta utilizzazione igienica e gastronomica delle principali materie prime

· Elementi di gastronomia tipica del territorio in cui si opera

· Principali tipi di menù e successione dei piatti 

· Tecniche di base di cucina e principali tecniche di cottura

· Principali tecniche di produzione di salse, contorni, uova, primi e secondi piatti

· Tecniche di base di pasticceria, principali impasti e creme

· I condimenti

· Gli ortaggi e i legumi.
· Le salse di base e le salse composte

· I fondi di cucina

· Le carni:gli animali da macello, da cortile e la selvaggina


	TEST DI INGRESSO

	Classe 1° Domande generali per l’accertamento delle conoscenze e competenze nell’ambito della disciplina


	Classe 2° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio



	SCALE MISURAZIONE/GRIGLIE

	Classe 1° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	Classe 2° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti




Per la seconda classe, allo scrutinio finale,verrà compilato per ogni alunno il certificato delle competenze di base acquisite nell’assolvimento dell’obbligo d’istruzione (modello allegato) per livelli: base, intermedio, avanzato (vedi retro modello allegato). Per chi non ha raggiunto il livello base, occorrerà formulare un giudizio di motivazione del mancato conseguimento degli apprendimenti.

	NUMERO PROVE

	1 / 2  prove orali/scritte e 1 / 2 prove pratiche per quadrimestre o trimestre


	TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE

	Immediato se orali o pratiche, 15 giorni al massimo per prove scritte


	MODALITA’ DI LAVORO

	Lezione frontale aperta al dialogo, gruppi di lavoro, esercitazioni in classe e in laboratorio


	PROPOSTE/INIZIATIVE A CARATTERE INTERDISCIPLINARE (CONFERENZE, SEMINARI, VISTE) E PROGETTI DA REALIZZARE

	Classe 1° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari o visite presso strutture alberghiere organizzati nel territorio

	Classe 2° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari o visite presso strutture alberghiere organizzati nel territorio


	PROPOSTE PER LA FORMAZIONE DEI DOCENTI

	Corsi di aggiornamento specifici sia nel settore tecnico sia riguardante la gestione delle risorse umane


	PROPOSTE DI ACQUISTO

	


                                                                                                        Il  coordinatore
                                                                                                    Prof. Boccia Angelo
Terni, 05 settembre 2011
