	OPERATORE DELLA RISTORAZIONE - Preparazione pasti Laboratorio di cucina 
OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO TECNICO-PROFESSIONALI CARATTERIZZANTI IL PROFILO

	ATTIVITÀ
	COMPETENZE
	ABILITÀ MINIME/DECLINAZIONE
	CONOSCENZE ESSENZIALI
	CONTENUTI
	PRESTAZIONI
	DESCRITTORI 1° anno
	DESCRITTORI 2° anno
	DESCRITTORI 3° anno
	CITTADINANZA 1° anno
	CITTADINANZA 2° anno
	CITTADINANZA 3° anno

	PIANIFICAZIONE E ORGANIZZAZIONE DEL PROPRIO LAVORO

Pianificazione delle fasi di lavoro assegnato

Preparazione strumenti, attrezzature, macchinari

Verifica e manutenzione ordinaria strumenti, attrezzature, macchine

Predisposizione e cura degli spazi di lavoro
	Definire e pianificare le fasi e la successione delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
	· Utilizzare le istruzioni per predisporre le diverse attività

· Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro relativi alle peculiarità delle attività da eseguire e dell'ambiente lavorativo/organizzativo

· Applicare modalità di pianificazione e organizzazione delle attività nel rispetto delle norme di sicurezza, igiene e salvaguardia ambientale specifiche del settore

· Applicare metodiche e tecniche per la gestione dei tempi di lavoro

· Adottare procedure di monitoraggio e verifica della conformità delle attività a supporto del miglioramento continuo degli standard di risultato
	· Attrezzature di servizio

· Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia ambientale di settore

· Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di preparazione e distribuzione pasti

· Principali terminologie tecniche del settore

· Processi e cicli di lavoro del processo ristorativo

· Tecniche di comunicazione organizzativa

· Tecniche di pianificazione
	Il testo Unico per la sicurezza 81/2008


Le norme ISO-9008


Le direttive CEE in tema di sicurezza e qualità


I rischi specifici del settore alimentare


I dispositivi di protezione individuale e collettiva


Il piano di evacuazione anti-incendio


Nozioni di primo soccorso


Principi ergonomici applicati ai sistemi di lavorazione


Il sistema di qualità aziendale
	Applicare le norme di prevenzione degli infortuni e adottare le misure necessarie per eliminare o ridurre i rischi professionali


Utilizzare i sistemi di protezione individuale


Utilizzare gli strumenti e le attrezzature in modo appropriato seguendo indicazioni e standard di utilizzo


Effettuare gli interventi base di primo soccorso (gestione piccole ferite, piccole ustioni, assistenza all’infortunato)


Adottare le procedure del piano di evacuazione


Rispettare le norme previste per lo smaltimento dei rifiuti


Applicare le procedure del sistema di qualità aziendale

Applicare le norme di igiene dell'ambiente di lavoro


Curare la propria persona, il vestiario e la postazione di lavoro in coerenza con le norme di igiene
	-Individua la segnaletica di sicurezza
-Indossa sempre le scarpe anti infortunistiche

-Accende in autonomia le spie pilota della stufa

-Non si agita mai in caso di piccole ferite o piccole ustioni 
-Nelle evacuazioni si attiene a tutte le disposizioni della procedura

-Effettua sempre la raccolta differenziata in laboratorio

-Esegue il riordino del laboratorio applicando le tecniche di pulizia

-Si presenta sempre con la divisa in ordine, pulita e stirata

-Mantiene sempre ordinati i capelli


	-Conosce il significato dei cartelli di sicurezza

-Adotta le posture di sicurezza
-Accende e programma le macchine di cucina

-Rispetta indicazioni di utilizzo di macchine e strumenti che vengono impartite
-Aiuta sempre i compagni nel bisogno
-Esegue piccoli interventi di PS
-Nelle evacuazioni si attiva anche autonomo e adotta le  disposizioni della procedura
-Adotta tutti i criteri di pulizia personale: mani, divisa, capelli, igiene intima (odori di sudore, piedi…)
	-Adotta sempre un comportamento corretto in laboratorio, nel rapporto con i compagni e nell’utilizzo delle attrezzature anche nelle attività di alternanza

-Utilizza i DPI che vengono messi a disposizione dalla organizzazione
-Utilizza in modo appropriato strumenti e piccoli attrezzi, in particolare i vari tipi di coltello 
-Compila la scheda di progettazione del piatto indicando le dosi corrette per la ricetta da eseguire
	Imparare a imparare
Individua  le parole chiave della terminologia di cucina Costruisce semplici mappe e schemi a partire da un testo scritto, , 
Prende appunti durante le esecuzioni di cucina

	Imparare a imparare
Individua  le parole chiave della terminologia di cucina Costruisce semplici mappe e schemi a partire da una ricetta o argomento di cucina  scritto Decodifica una mappa e/o uno schema riferito a ricette e procedimenti di base

Realizza un semplice programma di studio e lavoro per organizzare al meglio il lavoro domestico.

Prende appunti durante le esecuzioni di cucina e rielabora a casa
. 

	Imparare a imparare
Individua  le parole chiave della terminologia di cucina Costruisce semplici mappe e schemi a partire da una ricetta o argomento di cucina  scritto Decodifica una mappa e/o uno schema riferito a ricette e procedimenti di base

Realizza un semplice programma di studio e lavoro per organizzare al meglio il lavoro domestico. Costruisce semplice manuale operativo relativo agli argomenti trattati, alle ricette elaborate in laboratorio.
Costruisce semplice bilancio di competenze verificando i propri punti di forza e di debolezza


	
	Approntare strumenti, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso
	· Individuare strumenti, attrezzature, macchine per le diverse attività sulla base delle procedure standard

· Applicare procedure e tecniche di approntamento strumenti, attrezzature e macchine
	· Metodi e tecniche del servizio ristorativo e di sala bar

· Principi e parametri delle strumentazioni e apparecchiature per il processo ristorativo

· Tipologie delle principali attrezzature, macchine, strumenti, del processo ristorativo
	Il servizio ristorativo e i modelli organizzativi

Il servizio di banqueting


Il servizio catering


Presentazione e decorazione 

Le macchine e le attrezzature della linea del caldo

Le macchine e le attrezzature della linea del freddo

I manuali tecnici delle macchine e delle attrezzature


	Collaborare alla manutenzione ordinaria delle macchine di cottura

Collaborare alla manutenzione ordinaria delle macchine di conservazione

Collaborare alla scelta ed acquisto  di nuove attrezzature e utensili

Programmare l'acquisto 

Attrezzature


Preventivare costi diretti ed indiretti
	-Con l’aiuto e la supervisione del docente esegue la manutenzione della stufa
-Controlla e mantiene pulite le guarnizioni dei frigoriferi
	-Esegue la manutenzione della stufa, dei forni
-Controlla e mantiene pulite le guarnizioni dei frigoriferi, la camera di raffreddamento, i radiatori del compressore

-Controlla  e mantiene operativi gli scarichi delle acque di condensa
	-In autonomia esegue affilatura delle lame di coltelli e macchine, sostituisce guarnizioni filtri rompi getto, mantiene pulite spie pilota fiamme
-Controlla Imposta e corregge le temperature dei frigoriferi

-Suggerisce eventuale acquisto di nuove attrezzature

-Analizza e riconosce le voci di costo relative alle attrezzature
	PROGETTARE
Utilizzando apposito strumento scheda di progettazione, definisce i ruoli e le responsabilità all’interno del gruppo di lavoro. 


	PROGETTARE
Utilizzando apposito strumento scheda di progettazione, definisce  ruoli, mansioni e responsabilità all’interno del gruppo di lavoro. 

Redige  un semplice piano di lavoro in diagramma di flusso relativo alla preparazione di una semplice ricetta durante le attività di laboratorio di cucina
	PROGETTARE
Definisce in autonomia ruoli, mansioni e responsabilità all’interno del gruppo di lavoro. 

Redige  un  piano di lavoro in diagramma di flusso relativo alle preparazioni che compongono il menu durante le attività di laboratorio di cucina e durante le esperienze di alternanza 

	
	Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchinari, curando le attività di manutenzione ordinaria
	· Applicare le tecniche di monitoraggio e verificare l’impostazione, lo stato di efficienza e il funzionamento di strumenti, attrezzature, macchine

· Adottare modalità e comportamenti per la manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchinari

· Utilizzare metodiche per individuare eventuali anomalie di funzionamento
	· Comportamenti e pratiche nella manutenzione ordinaria di strumenti, attrezzature, macchinari

· Procedure e tecniche di monitoraggio

· Procedure e tecniche per l'individuazione e la valutazione del funzionamento
	Tecniche e procedure di verifica delle attrezzature


Sistemi e procedure di gestione delle anomalie

	Registrare le temperature controllate utilizzando i protocolli aziendali


Compilare le schede di pulizia e sanificazione dell'ambiente e delle attrezzature secondo il piano di autocontrollo aziendale


Rispettare i ruoli esercitati all'interno dell'organizzazione
	-Conosce e comprende le diverse temperature di conservazione e i limiti di tolleranza
Controlla sempre le temperature display delle macchine
-Conosce tutte le figure professionali di brigata
	-Controlla e registra sempre le temperature display delle macchine ed effettua check di riscontro
-Riconosce situazioni non igieniche e attua azioni correttive 
-Riconosce i ruoli anche nelle attività lavorative
	-Progetta e gestisce con tutti gli elementi una personale scheda di controllo delle temperature
Simula in autonomia la costruzione di un completo piano di autocontrollo

Riconosce le procedure di autocontrollo in contesti nuovi
-Gestisce  le fasi di lavoro ed applica i tempi con il criterio della partita e della brigata 
	RISOLVERE PROBLEMI
Accende le macchine di cucina 
Imposta correttamente  le temperature con strumenti elettromec/ci 

	RISOLVERE PROBLEMI
Accende le macchine di cucina 
Imposta correttamente  le temperature con strumenti elettromec/ci ed elettronici

Correggere una preparazione semplice

Recupera  una preparazione che non ha raggiunto gli standard previsti
	RISOLVERE PROBLEMI
Accende le macchine di cucina 
Imposta correttamente  le temperature con strumenti elettromec/ci ed elettronici

Correggere una preparazione semplice

Recupera  una preparazione che non ha raggiunto gli standard previsti

	
	Predisporre e curare gli spazi di lavoro, eseguendo le operazioni di pulizia, al fine di assicurare il rispetto delle norme igieniche e di contrastare affaticamento e malattie professionali
	· Applicare procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino degli spazi di lavoro

· Adottare soluzioni organizzative della postazione di lavoro coerenti ai principi dell’ergonomia

· Utilizzare strumenti e procedure di igiene personale
	· Elementi di ergonomia

· Procedure, protocolli, tecniche di igiene, pulizia e riordino

· Prodotti per la sanificazione la disinfezione e la disinfestazione igienico-sanitaria
	Leggi e regolamenti igienico sanitari europei, regionali e locali


Gli organi di controllo e vigilanza dell'Asl

Il d.lgs. 155/97 e successive modificazioni
Il piano di autocontrollo aziendale


Il piano di pulizia aziendale


I sanificanti e disinfettanti

Il manuale del sistema di rintracciabilità
	Utilizzare i prodotti e i gli strumenti per la sanificazione e la disinfezione dell'ambiente

Applicare le norme di igiene per la sicurezza alimentare
	-Conosce e individua i punti critici igienico sanitari nell’uso quotidiano di macchine e attrezzatura
-Conosce ed applica le regole di comportamento per accedere ai laboratori
-Si lava sempre le mani prima di eseguire o riprendere il lavoro 

-Conosce il concetto di filiera
	-Guidato Utilizza sempre il prodotto di pulizia idoneo alla situazione
-Conosce le differenti caratteristiche e potenzialità dei diversi prodotti di pulizia
-Evita sempre le operazioni a rischio di “contaminaz/ne crociata”
-Riconosce tutti i passaggi di filiera di gran parte dei prodotti che utilizza
	-Esegue in autonomia le fasi di pulizia, detersione  e sanificazione di macchine, strumenti e ambiente di lavoro 

-Esegue in autonomia le lavorazioni degli alimenti e applica il concetto di marcia in avanti
-Applica tutte le fasi di un allarme sanitario attraverso la procedura di rintracciabilità

	Agire in modo autonomo e
Responsabile
Rispetta tutte le consegne che gli vengono affidate dal docente di laboratorio

	Agire in modo autonomo e
Responsabile
Organizza il lavoro dei componenti la partita assegnando compiti di preparazione e di riordino

	Agire in modo autonomo e
Responsabile
Organizza il lavoro del gruppo classe individuando le priorità, definendo i compiti assegnati e assumendo comportamenti da vero leader


	GESTIONE MAGAZZINO

Stoccaggio e conservazione prodotti alimentari
	Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie
	· Adottare tecniche di trattamento e di conservazione

· Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel magazzino
	· Elementi di biologia relativi alle alterazioni alimentari

· Normative e dispositivi igienico-sanitari nei processi di conservazione e di stoccaggio delle materie prime alimentari, dei semilavorati e dei prodotti finiti

· Tecniche e sistemi di conservazione e stoccaggio degli alimenti
	Temperature di stoccaggio


Sistemi di etichettatura alimentari


Tecniche e procedure di verifica delle attrezzature


Sistemi e procedure di gestione delle anomalie


Le tipologie di prodotti/servizi


Le tecniche di produzione e gestione dei servizi


I principi di tecnologia alimentare

Le tecniche di conservazione
I materiali, gli strumenti, le attrezzature per praticare la conservazione


Le modalità di conservazione dei prodotti
	Verificare le temperature di stoccaggio


Controllare l'etichetta degli alimenti


Segnalare anomalie di funzionamento di strumenti e attrezzature e adottare metodi di stoccaggio adeguati


Adottare le procedure e i modelli aziendali di gestione delle anomalie


Ricevere e stoccare le materie prime, i semilavorati e i materiali di consumo


Controllare le scorte e verificarne lo stato di conservazione

Applicare le procedure di registrazione, carico-scarico delle merci

	-Collabora allo stoccaggio delle derrate in funzione delle temperature di conservazione-

-Controlla sempre le scorte a disposizione
-Percepisce i punti critici di una situazione conosciuta 

-Adotta semplici metodi di conservazione con il freddo


	-Esegue sempre il controllo delle date di scadenza degli alimenti

-Segnala le non conformità di temperature di controllo merci in entrata
-Controlla sempre le scorte a disposizione

-Percepisce i punti critici di una situazione non conosciuta e trasferisce in alternanza le sue abilità e conoscenze 

- Segnala le non conformità di temperature di controllo merci in entrata

-Adotta tutti metodi di conservazione con il freddo


	-Effettua in autonomia lo stoccaggio delle derrate 

-Effettua sempre controllo incrociato tra ordine e bolle di consegna 

-Controlla sempre le scorte a disposizione

-Esegue sempre il controllo delle date di scadenza degli alimenti

-Applica criteri di gestione del magazzino FIFO e LIFO

-Attua in autonomia criteri di rotazione delle scorte
- Segnala le non conformità di temperature di controllo merci in entrata

	Collaborare e partecipare
Nel lavoro di gruppo adotta un atteggiamento di ascolto e tolleranza nei confronti dei compagni colleghi durante le normali attività scolastiche
	Collaborare e partecipare
Nel lavoro di gruppo si adatta alle varie situazioni e rapporti interpersonali senza pregiudizi ed accettando consigli e indicazioni dei colleghi durante le normali attività e nelle simulazioni
	Collaborare e partecipare
Nel lavoro di squadra  adotta un comportamento improntato sempre alla tolleranza, alla oggettività, alla disponibilità, alla signorilità,alla versatilità e ad un continuo esercizio anche e soprattutto nelle fasi di alternanza scuola lavoro

	PREPARAZIONE ALIMENTI

Predisposizione materie prime (per consumo o lavorazioni successive)

Predisposizione semilavorati

Disposizione di prodotti assemblati
	Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti
	· Applicare criteri di selezione delle materie prime

· Approntare materie prime per la preparazione di pasti

· Applicare tecniche di lavorazione delle materie prime
	· Elementi di gastronomia

· Elementi di merceologia relativi alle materie prime: varietà e derivati, prodotti enogastronomici regionali, proprietà organolettiche e impieghi

· Standard di qualità dei prodotti alimentari

· Tecniche delle lavorazioni preliminari e dei semilavorati in cucina

· Utensili per la preparazione dei cibi
	I materiali, gli strumenti, le attrezzature per le lavorazioni preliminari

La letteratura di settore


La composizione del menu


Le basi di dietologia e dietoterapia


Gli alimenti per le varie patologie e intolleranze


Il calcolo nutrizionale


Materiali e metodi per decorare


Tempi, fasi e procedure di realizzazione


Caratteristiche merceologiche dei prodotti di origine animale e vegetale

	Individuare, dosare, miscelare i vari ingredienti in base alla ricetta da realizzare

Prelevare le merci dal magazzino in base al prodotto/servizio

Eseguire la mise en place propria del prodotto/servizio da erogare
Utilizzare il proprio ricettario e quello dell'azienda per la scelta dei piatti da proporre


Consultare riviste anche in lingua straniera per la scelta di nuove ricette da proporre all'azienda


Partecipare alla ideazione della presentazione dei piatti del menu con gusto coreografico

	-Utilizza la bilancia e applica i concetti di lordo, netto  e tara
-Controlla sempre la presenza di tutti gli ingredienti che sono nella richiesta di approvvigionamento a scuola

-Segue sempre l’esecuzione del ricettario dato


	-Assembla tutti gli ingredienti di una preparazione semplice
-Sceglie, controlla e recupera gli ingredienti necessari alla preparazione 

-Integra sempre le ricette date con modifiche e annotazioni personali

-Legge e riporta articoli trovati su riviste tecniche di settore

-Esegue sempre una presentazione della preparazione per il servizio alla francese o all’inglese
	-Progetta semplici menù


-Aggiorna il proprio ricettario con nuove ricette

-Controlla preleva gli ingredienti/alimenti occorrenti rispettando le indicazioni di quantità e tipologia del ricettario/menù
-Richiede sempre gli ingredienti che mancano dalla merce consegnata
-Esegue il porzionamento rispettando quantitativi indicati
- Esegue sempre una presentazione al piatto gradevole e corretta secondo la regola tecnica

-Presenta con senso coreografico al buffet le preparazioni realizzate 


	Acquisire e interpretare informazioni
Ricerca all’interno della scuola le persone di riferimento e le informazioni per accedere e frequentare le lezioni di laboratorio di cucina 
	Acquisire e interpretare informazioni
Attraverso la lettura di riviste di settore e libri di cucina, ricerca ricette e procedimenti di cottura già sperimentati
Prende nota del ricettario che ha sperimentato durante l’esperienza di alternanza scuola lavoro 
	Acquisire e interpretare informazioni
Ricerca in internet, attraverso la lettura di riviste di settore e libri di cucina, ricette e procedimenti di cottura già sperimentati Propone il ricettario che ha sperimentato durante l’esperienza di alternanza scuola lavoro 

Elabora ricette personali del proprio vissuto

	PREPARAZIONE PASTI

Attività di laboratorio di cucina
	Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti
	· Utilizzare le principali tecniche di cottura per la preparazione dei cibi

· Utilizzare tecniche di preparazione pasti nel rispetto delle malattie specifiche del cliente

· Dividere in porzioni i cibi da allestire direttamente in cucina

· Applicare tecniche e protocolli di controllo materie prime e semilavorati
	· Elementi di dietetica relativi a principi nutritivi degli alimenti, comportamenti alimentari, malattie metaboliche, la celiachia

· Protocolli di controllo relativi all’igiene e alla sicurezza

· Tecniche di cottura classica
	Il ricettario personale e aziendale


Le tecniche di lavorazione


La preparazione di antipasti


La preparazione di primi piatti


La preparazione di secondi piatti


La preparazione di dolci a porzione e al piatto

	Utilizzare i vari sistemi di cottura in base alla tipologia di prodotto da realizzare

Applicare i concetti fondamentali di nutrizione e dietologia per la definizione di nuovi menù


Applicare i concetti fondamentali di dietologia e dietoterapia per la progettazione di menu per comunità e in varie situazioni patologiche


Programmare le diverse fasi di lavorazione in base a ricette predefinite o di nuova creazione aziendale


Programmare i tempi e la sequenza delle attività


Collaborare alla scelta ed acquisto degli alimenti conoscendo le caratteristiche merceologiche di base


Programmare l'acquisto di materie prime e attrezzature


Preventivare costi diretti ed indiretti

Conservare i semilavorati e il prodotto finito

Realizzare il porzionamento in base alla tipologia di servizio (sala, banqueting, catering, ecc.)

Realizzare la presentazione delle varie portate del menù in base alle indicazioni aziendali

	-Guidato esegue sempre le cotture bollite, arrostite al forno, rosolate in padella, fritte, al vapore

-Esegue le lavorazioni a crudo sulle patate e sugli ortaggi comuni

-Applica ed esegue su indicazioni ricevute i tagli principali
-Organizza tempi e modi del servizio di ristorazione per il gruppo classe e in abbinamento con la sala bar per semplici cotture e semplici piatti
-Conserva alle corrette temperature i  prodotti freschi 


	-Autonomo esegue sempre le cotture bollite, arrostite al forno, rosolate in padella, fritte, al vapore, affogate, alla griglia, al microonde.

-Cuoce il riso bollito, pilaff e in risotto

-Cucina i farinacei freschi  e secchi sia bolliti e precotti che gratinati al forno

-Applica le tecniche di cottura e presentazione delle uova

-Applica le tecniche di preparazione e cottura delle basi di pasticceria

-Conserva alle corrette temperature i semi lavorati e i prodotti finiti 

-Trasferisce in alternanza le conoscenze e le abilità sviluppate in ambito scolastico
-Organizza tempi e modi del servizio di ristorazione per il gruppo classe e in abbinamento con la sala bar

	-Calcola il valore nutrizionale

-Applica in autonomia le combinazioni alimentari

-Realizza preparazioni semplici e complesse di piatti regionali e internazionali
-Programma e adotta tutte le fasi di preparazione, cottura e presentazione/conservazione

-Propone ricette nuove apprese in alternanza  e l’acquisto delle materie prime necessarie
Conserva alle corrette temperature i semi lavorati e i prodotti finiti
-In piccoli gruppi, individua le voci di costo di materie prime e costi generali

-Progetta semplice preventivo dei costi di una portata anche complessa

-Organizza tempi e modi del servizio in caso di attività di ristorante, banchetto o catering
-Verifica i piatti realizzati alla luce delle indicazioni fornite nel ricettario rispetto allo stato della cottura, presentazione, procedimento eseguito
	Agire in modo autonomo e responsabile 

Conosce il regolamento di accesso ai laboratori
Conosce la regola tecnico organizzativa del servizio di cucina
Individuare collegamenti e relazioni

Crea  un piccolo “albero dei collegamenti” con le discipline di alimentazione


	Agire in modo autonomo e responsabile 

Conosce il regolamento di accesso ai laboratori

Adotta comportamenti etico professionali
Conosce la regola tecnico organizzativa del servizio di cucina Predispone un semplice piano di lavoro con mise en place di strumenti e corretta gestione delle merci
Individuare collegamenti e relazioni

Crea  un diagramma di flusso di una ricetta con tutte le interazioni disciplinari

	Agire in modo autonomo e responsabile 

Adotta comportamenti etico professionali
Conosce la regola tecnico organizzativa del servizio di cucina in relazione a servizio di ristorante, banqueting e catering

 Predispone un semplice piano di lavoro con mise en place di strumenti e corretta gestione delle merci per la realizzazione del servizio a menu turistico o fisso e menu alla carta

Individuare collegamenti e relazioni

Elabora  una mappa concettuale che partendo da una ricetta o procedimento classico metta in luce i collegamenti con gli assi linguistico, tecnico scientifico e storico socio economico 


