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PROGRAMMAZIONE DIPARTIMENTALE TRIENNIO

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONIMICI SETTORE CUCINA

A.S.2011-12

OBBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze)

	CLASSE 3a

	· Capacità tecnico pratiche nel mondo del lavoro

· Applicazioni di normative igienico sanitarie

· Applicazioni delle conoscenze in base alle competenze




	CLASSE 4a

	· Analisi gestionale economica della ristorazione collettiva e commerciale

· Gestione del magazzino sotto l’aspetto igienico sanitario ed economico

· Normative in materia di sicurezza

· Capacità di elaborare un menù




	CLASSE 5a

	· Gestione ed organizzazione di un’azienda ricettiva

· Studio della fisiologia del gusto

· Competenza organizzativa di banqueting e catering




OBBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)

	CLASSE 3a

	· Conoscenza di tecnologie, le loro applicazioni riguardo il settore di cucina

· Conoscenza delle norme sanitarie

· Conoscenze basilari degli abbinamenti gastronomici

· Analisi ed elaborazione di un menù




	CLASSE 4a

	· Conoscenza approfondita delle normative igienico-sanitarie e della sicurezza

· Conoscenza di ogni singolo reparto della struttura ricettiva

· Conoscenza delle regole d’uscita dei piatti in base alla cronologia di servizio




	CLASSE 5a

	· Conoscenza del funzionamento del mercato alimentare

· Conoscenza degli abbinamenti enogastronomici

· Conoscenza approfondita dei servizi annessi alle strutture ricettive




STRUMENTI DI VERIFICA E VALUTAZIONE

	TEST DI INGRESSO

	Classe 3° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio


	Classe 4° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio


	Classe 5° Domande generali per accertare i prerequisiti necessari all’apprendimento dei nuovi argomenti di studio



	SCALE MISURAZIONE/GRIGLIE

	Classe 3° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	Classe 4° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	Classe 5° Sono utilizzate le griglie ed i sistemi di valutazione adottate dal collegio dei docenti



	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 3°,4°,5° 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

	


     Terni, 05 settembre 2011                                                          Il coordinatore
                                                                                                   Prof. Boccia Angelo
