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OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (competenze)

	CLASSE 3°

	· Saper riconoscere le caratteristiche di base della gastronomia delle regioni italiane.

· Saper utilizzare le tecniche di preparazione e cottura degli alimenti.

· Saper riconoscere le qualità delle carni e i principali tagli.

· Saper classificare gli animali e le loro carni.

· Saper elaborare i principali piatti a base di carni.

· Saper riconoscere le principali tipologie dei formaggi e le loro fasi di produzione.

· Saper applicare le norme sanitarie (in collaborazione con la disciplina di scienze degli alimenti).



	CLASSE 4a

	· Saper riconoscere le caratteristiche e le diverse tipologie merceologiche dei prodotti ittici.

· Saper utilizzare le tecniche di preparazione e cottura dei prodotti ittici.

· Saper predisporre e realizzare dei menu coerenti e bilanciati.

· Saper individuare le corrette strategie per l’approvvigionamento: costi, gestione delle scorte e dei fornitori.

· Saper realizzare decorazioni utilizzando le varie tecniche. 




	CLASSE 5a

	(Vecchio ordinamento)

· Saper usare i prodotti alimentare e saper organizzare l’approvvigionamento delle materie prime.
· Riconoscere le bevande alcoliche e non alcoliche, saper gestire la cantina, e saper individuare le principali tecniche degli abbinamenti.
· Saper riconoscere gli elementi per la gestione ed organizzazione di un’azienda ricettiva

· Competenza rudimentale dell’organizzazione di banqueting e catering.



OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO (conoscenze)
	CLASSE 3°

	· Caratteristiche di base della gastronomia delle regioni italiane.
· Tecniche di preparazione e cottura degli alimenti.
· Definizione di carne e i principali tagli.
· Parametri di qualità della carne.

· Classificazione degli animali e delle carni.

· Principali piatti a base di carni rosse, bianche e scure.

· Classificazione dei formaggi e le fasi di produzione.

· Conoscenza delle norme sanitarie (in collaborazione con la disciplina di scienze degli alimenti).


	CLASSE 4°

	· Le caratteristiche e le diverse tipologie merceologiche dei prodotti ittici: molluschi, crostacei, pesce d’acqua dolce e salata.

· Le tecniche di preparazione e cottura dei prodotti ittici.

· Predisporre e realizzare menu coerenti e bilanciati.

· Conoscere le corrette strategie per l’approvvigionamento: costi, gestione delle scorte e dei fornitori.

· Le decorazioni: tecniche e nuove tendenze, gli utensili della decorazione.




	CLASSE 5°

	(Vecchio ordinamento)

· Conoscere i prodotti alimentare e le loro caratteristiche salienti e l’approvvigionamento delle materie prime.
· Conoscere le bevande alcoliche e non alcoliche, la gestione della cantina, e gli abbinamenti.
· Conoscere il servizio del banqueting e del catering.

· Conoscere gli elementi per la gestione ed organizzazione di un’azienda ricettiva (elementi di management).



OBIETTIVI MINIMI DI APPRENDIMENTO  Dettagliare con attenzione le conoscenze/competenze minime per raggiungere la sufficienza (programmazione per obiettivi minimi)

CLASSE III/IV

	CONOSCENZE 
	COMPETENZE

	· Tecniche di base per la preparazione e cottura degli alimenti.

· Definizione di base della carne e dei principali tagli.

· Classificazione degli animali principali e delle loro carni.

· Principali piatti a base di carni.

· Classificazione dei principali formaggi.

· Conoscenza delle principali norme sanitarie.
/-----/

· Le caratteristiche principali delle tipologie merceologiche dei prodotti ittici.

· Le tecniche di base della preparazione e cottura dei prodotti ittici.

· Conoscere le regole di base per  realizzare menu.

· Conoscere le principali strategie per l’approvvigionamento.

· Le decorazioni: le tecniche principali.

	· Saper utilizzare le tecniche di base per la preparazione e cottura degli alimenti.

· Saper riconoscere le carni e i principali tagli.

· Saper classificare i principali animali e le loro carni.

· Saper elaborare i principali piatti a base di carni.

· Saper riconoscere le principali tipologie dei formaggi.

· Saper applicare le principali norme sanitarie.
/-----/

· Saper riconoscere le caratteristiche principali e le diverse tipologie merceologiche dei prodotti ittici.

· Saper utilizzare le tecniche di base per la preparazione e cottura dei prodotti ittici.

· Saper individuare le regole principali per compilare i menu.
· Saper individuare le principali strategie per l’approvvigionamento.

· Saper realizzare decorazioni essenziali.



CLASSE V

	CONOSCENZE
	COMPETENZE

	(Vecchio ordinamento)

· Conoscere gli elementi di base per la gestione ed organizzazione di un’azienda ricettiva.
· Conoscere le caratteristiche delle bevande.
· Conoscere le base dell’organizzazione di banqueting e catering.

	(Vecchio ordinamento)
· Saper riconoscere gli elementi di base per la gestione ed organizzazione di un’azienda ricettiva

· Saper riconoscere le bevande.
· Competenza rudimentale dell’organizzazione di banqueting e catering.



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






	TEMPI DI COMUNICAZIONE ESITO PROVE

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


MODALITA’ DI LAVORO, MATERIALI E SUSSIDI


PROPOSTE/INIZIATIVE A CARATTERE INTERDISCIPLINARE (conferenze, seminari, visite) E PROGETTI DA REALIZZARE


PROPOSTE PER LA FORMAZIONE DEI DOCENTI


PROPOSTE DI ACQUISTO


Il coordinatore Prof. Angelo Boccia

Terni, 11 settembre 2013




GRIGLIE  PROVE SIMULAZIONE CLASSI QUINTE 





(Per le griglie si rimanda alla decisione nei consigli di classe).

















NUMERO PROVE


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






























































Classe 3°,4°,5° Partecipazione ad eventuali conferenze, seminari o visite presso strutture alberghiere organizzati nel territorio.














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













































































































































































MATERIALI E SUSSIDI












































MODALITA’ DI  LAVORO





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