PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE 

ISTITUTO Istituto Professionale Servizi per l' Enogastronomia e l'Ospitalita' Alberghiera   Amerigo Vespucci  

ANNO SCOLASTICO  2015/2016
INDIRIZZO  Operatore/trice della ristorazione –ADDETTO ALLA PREPARAZIONE PASTI-
CLASSE  1°   SEZIONE     G IeFP
DISCIPLINA  Laboratorio di Cucina
DOCENTE    Moroni Angelo   Di Mauro Roberto
QUADRO ORARIO  (N. ore settimanali nella classe)   9
	Denominazione della figura professionale
	Operatore della ristorazione



	Indirizzi della figura


	· Preparazione pasti 

· Servizi di sala e bar

	Referenziazioni della figura

Professioni NUP/ISTAT correlate

Attività economiche di riferimento:

ATECO 2007/ISTAT


	52 Professioni qualificate nelle attività commerciali e nei servizi

5.2.2.1 - Cuochi in alberghi e ristoranti        

5.2.2.2 - Addetti alla preparazione e cottura di cibi        

5.2.2.3 - Camerieri ed assimilati        

5.2.2.4 - Baristi e assimilati        

10.85 Produzione di pasti e piatti preparati

55.10 Alberghi e strutture simili

56.10 Ristoranti e attività di ristorazione mobile

56.21 Fornitura di pasti preparati (catering per eventi)

56.29 Mense e catering continuativo su base contrattuale

56.30 Bar e altri esercizi simili senza cucina



	Descrizione sintetica della figura


	L’ Operatore della ristorazione interviene, a livello esecutivo, nel processo della ristorazione con autonomia e responsabilità limitate a ciò che prevedono le procedure e le metodiche della sua operatività. La qualificazione nell’applicazione/utilizzo di metodologie di base, di strumenti e di informazioni gli consentono di svolgere, a seconda dell’indirizzo, attività relative alla preparazione dei pasti e ai servizi di sala e di bar con competenze nella scelta, preparazione, conservazione e stoccaggio di materie prime e semilavorati, nella realizzazione di piatti semplici cucinati e allestiti, nel servizio di sala.



	Processo di lavoro caratterizzante la figura:

RISTORAZIONE
	Pianificazione e organizzazione proprio del lavoro

Gestione magazzino

Preparazione alimenti 




1. FINALITA’ DELLA DISCIPLINA
Con il nuovo quadro orario di materia, sin dal primo anno di corso viene data una decisa linea di qualificazione del percorso che riprende durante il primo anno di corso la specificità della figura professionale dell’aiuto cuoco che viene tradotta dalle linee guida e profili regionali in un Operatore/trice della Ristorazione -Addetto alla Preparazione Pasti-.

La finalità prima quindi della disciplina di Laboratorio di Cucina è quella di dare forma ad una figura obiettivo  in grado di affrontare, in modo  operativo e con adeguata autonomia esecutiva e padronanza di competenze minime  e serenità, una varietà di compiti professionali di base che attengono alle preparazioni di cucina che si completano con quelle attività trasversali di servizio della sala ristorante-bar legate alla somministrazione delle preparazioni realizzate nell’ambito del laboratorio della cucina, come conseguente e logico processo di collegamento tra l’azienda di ristorazione e il cliente ospite che fruisce del servizio. La modifica del quadro orario ha dato quindi prevalenza alla materia professionale di indirizzo che così diventa il perno su cui far ruotare l’intera attività didattica.
2. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

Profilo generale della classe (caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento verso la materia, interessi, partecipazione..)

La classe attualmente si  presenta abbastanza omogenea sia per quanto riguarda gli aspetti motivazionali diffusi e di qualità, sia per quelle caratteristiche di base e trasversali che vengono caratterizzata da una buona partecipazione ed attenzione durante lo svolgimento delle lezioni. 

Il gruppo classe è quindi costituito essenzialmente da ragazzi che provengono dalla scuola media primaria a cui si sono aggiunti quattro allievi che purtroppo hanno vissuto l’insuccesso scolastico presso la ns scuola.

La preparazione di base,  risulta abbastanza uniforme e di scarso spessore mettendo in risalto lacune pregresse soprattutto nelle competenze di base. 

La partecipazione alle lezioni risulta limitata a singoli interventi, e si evidenzia in modo oggettivamente significativo la limitata disponibilità da parte di alcuni allievi di mettersi in gioco e a confronto con la proposta formativa.

Fin dalle prime fasi di contatto con gli allievi, si è cercato di infondere  gli aspetti prettamente motivazionali nei confronti di una professione particolare quale quella del cuoco che richiede una notevole dose di interesse e passione. Si è impostato il lavoro gettando le premesse per l’acquisizione delle cosiddette  “ Competenze Tecnico Professionali di Base”, utilizzando una metodologia formativa  di tipo “ associativo “,iniziando da quelle abilità e conoscenze che da piccole e semplici diventeranno lungo il percorso sempre più articolate.

Oltre alle lezioni pratiche di Laboratorio di cucina, si utilizzano diapositive, filmati, film tematici e legati al mondo della ristorazione e alla professione del cuoco.

Come attività di lavoro personale, vengono affidati lavori di rielaborazione degli argomenti e delle      preparazioni che man mano si realizzano  in laboratorio e che per questo primo anno di corso prevedono l’utilizzo di pochi e ben determinati ingredienti: latte, burro, olio di oliva, uova, grana padano, spezie, farina 00 e 0, patate, carote, sedano, sedano rapa, cipolle, zucchine.

FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI:

☺prove di ingresso, questionari conoscitivi, test socio-metrici 

    (se si, specificare quali) 
☺tecniche di osservazione Autonomia organizzativa e operativa  Organizzazione Manualità
☺ colloqui con gli alunni  Inizio compilazione parte generale Portfolio
☺ colloqui con le famiglie Consiglio di classe  Ricevimento Parenti   Elezione Rappresentanti
PROVE  UTILIZZATE  PER LA RILEVAZIONE DEI REQUISITI INIZIALI:

Semplice test di ingresso di tipo conoscitivo relativo a aspirazioni, sogni, progetti più o meno consistenti portati dagli allievi con un piccolo accenno tecnico professionale utilizzando parole chiave come pentola, trinciante, colino, compiti e mansioni
3. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

ASSE CULTURALE: Scientifico Tecnologico   LABORATORIO DI CUCINA  

	Competenze disciplinari del  Biennio 

Obiettivi generali di competenza della disciplina  definiti all’interno dei  Dipartimenti

	1. Definire e pianificare le fasi/successione delle operazioni da compiere sulla base delle istruzioni ricevute e del sistema di relazioni
2. Approntare strumenti, attrezzature e macchinari necessari alle diverse fasi di attività sulla base delle procedure previste e del risultato atteso

3. Monitorare il funzionamento di strumenti, attrezzature e macchinari, curando le attività di manutenzione ordinaria

4. 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
5. Effettuare le operazioni di preparazione per la conservazione e lo stoccaggio di materie prime e semilavorati alimentari in conformità alle norme igienico-sanitarie

6. Scegliere e preparare le materie prime e i semilavorati secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico -sanitarie vigenti

7. Realizzare la preparazione di piatti semplici, secondo gli standard di qualità definiti e nel rispetto delle norme igienico-sanitarie vigenti


4. COMPETENZE  DI CITTADINANZA

	Specificare quale contributo può offrire la disciplina per lo sviluppo delle competenze chiave di cittadinanza, al termine del biennio, indicando attività e metodologie didattiche.

	1. IMPARARE A IMPARARE:

La predisposizione di un piano di studio  ottimale Individuare le parole chiave, costruire mappe e schemi a partire da un testo scritto, decodificare una mappa e/o una schema, prendere appunti. Realizzazione di un semplice programma di studio e lavoro per organizzare al meglio il lavoro domestico. Costruzione di semplice manuale operativo relativo agli argomenti trattati, alle ricette elaborate in laboratorio.
2. PROGETTARE:

a partire da una richiesta specifica (ricerca, relazione, lavoro di gruppo, ecc.), rispondere in maniera coerente utilizzando gli strumenti adeguati seguendo uno schema organizzato. Utilizzando apposito strumento scheda di progettazione, definire ruoli, mansioni e responsabilità all’interno del gruppo di lavoro. Redigere un semplice piano di lavoro in diagramma di flusso relativo alla preparazione di una semplice ricetta durante le attività di laboratorio di cucina
3. RISOLVERE PROBLEMI:

Definire il problema, analizzare il problema, ricercare una o più soluzioni, attuare le soluzioni. Come affrontare e risolvere eventuali problemi di tipo operativo o organizzativo di semplice comprensione: accendere le macchine di cucina Impostare correttamente  le temperature con strumentazione elettromeccanica Correggere una preparazione Recuperare una preparazione che non ha raggiunto gli standard previsti
4. INDIVIDUARE COLLEGAMENTI E RELAZIONI:

Fare collegamenti fra livelli di conoscenza diversi con particolare attenzione ai moduli delle discipline che caratterizzano l’area/asse Scientifico Tecnologico. Partendo da una semplice ricetta o procedura operativa creare un piccolo “albero dei collegamenti” con le discipline tecnico pratiche mettendo in risalto gli argomenti correlati e gli eventuali contenuti da sviluppare
5. ACQUISIRE E INTERPRETARE LE INFORMAZIONI:

Impostare una ricerca (internet, biblioteca, laboratorio, ecc.) individuando le parole chiave, organizzando le informazioni e personalizzandole.

6. COMUNICARE:

Gestire la comunicazione fra pari e con gli adulti utilizzando un linguaggio e dei comportamenti adeguati alla situazione. Le tecniche di comunicazione e gli strumenti a disposizione nell'ambito del lavoro di cucina: comunicare in modo corretto verbalmente una ricetta o procedimento  di una preparazione semplice con una o più tecniche di cottura

7. COLLABORARE E PARTECIPARE:

Sviluppare e attuare le capacità di partecipazione ai valori della cultura, della convivenza civile e della cittadinanza attiva 

Piccolo bilancio di competenze iniziale Punti di forza e di debolezza                                                            Le tecniche di apprendimento Verificare i motivi della presenza a scuola e studiare per  stare bene a scuola
8. AGIRE IN MODO AUTONOMO E RESPONSABILE:

Utilizzare le capacità di autonomia e autocontrollo valorizzando le potenzialità e capacità personali e lo spirito critico. La regola tecnico organizzativa del servizio di cucina: predisporre un semplice piano di lavoro con mise en place di strumenti e corretta gestione delle merci



5. COMPETENZE PROFESSIONALI

	Specificare quale contributo può offrire la disciplina per lo sviluppo delle competenze professionali, al termine del biennio, indicando attività e metodologie didattiche.

	1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

Gli aspetti legati alla qualità di un prodotto verranno analizzati sotto ogni aspetto che conduce alla cosiddetta qualità totale: partendo dalla qualità oggettiva delle materie prime si procederà a verificare e a far verificare la qualità percepita e messa a confronto con i criteri di qualità operativa gastronomica e la qualità igienico nutrizionale.
Esempio 

Patata: tipo e varietà; potenzialità culinarie; eventuali difetti; percezione personale; tecniche di lavorazione; metodi di cottura approntamento e presentazione; verifica assaggio; valutazione

2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
    enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
    Attraverso le esercitazioni pratiche di Laboratorio di cucina verranno sperimentate metodologie e tecniche culinarie di varia natura e con caratteristiche proprie e particolari nel valorizzare al meglio le caratteristiche nutrizionali e merceologiche degli alimenti utilizzati, rispettandone l’integrità e salubrità. 
3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le 
tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con 
i colleghi.

La buona comunicazione e l’ottimale gestione del clima di lavoro saranno i mezzi con cui verranno sviluppate le competenze professionali legate agli aspetti linguistici e comunicativi orientati al cliente. Tolleranza, corresponsabilità, correttezza nei rapporti , l’etica professionale, potranno far assumere atteggiamenti positivi ed improntati ad un apprendimento costruttivo da parte degli allievi diventando disponibili, tolleranti, corretti senza vivere ed estremizzare atteggiamenti di conflitto, utilizzando la forza nascosta nel gruppo per affrontare produttivamente il percorso formativo e scolastico

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove  

    tendenze di filiera
Partendo dal concetto di costruire piatti a Km zero, si attuerà l’utilizzo di materie prime legate al territorio lombardo, della provincia di Milano e delle province limitrofe in preparazioni della cucina classica locale e regionale, salata e dolce. Attenzione particolare viene data alle problematiche di tipo salutistico nutrizionale con una rivisitazione nell’utilizzo dei grassi di origine animale che, seppur mantenuta nel rispetto del gusto  e dei profumi originari, sarà ricalibrata per la realizzazione di una cucina più sana e di benessere 
5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 
    tracciabilità dei prodotti.

Il comportamento, le modalità di lavoro, la gestione delle materie prime avranno come primo fine non tanto quello di sviluppare competenze prettamente operative ma anche competenze di valutazione  e appropriata applicazione di tutte le buone prassi in materia di antinfortunismo nel senso più ampio possibile: strutturale, comportamentale, ambientale e igienico sanitario
6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di 
    beni e servizi in relazione al contesto

 La progettazione, realizzazione, verifica e controllo nonché valutazione e autovalutazione sul prodotto gastronomico realizzato vedranno gli allievi in un esercizio continuo di pianificazione delle operazioni, mise en place di attrezzatura e posto personale di lavoro, gestione del riordino, applicazione di metodi e tecniche di approntamento e cottura, controllo delle temperature di servizio delle macchine, recupero di eventuali errori nella produzione e definitiva presentazione di quanto prodotto accompagnato ed arricchito da fotografie e momento di valutazione personale del lavoro svolto in termini di rispetto degli standard predefiniti.


ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE

	OPERATORE DELLA RISTORAZIONE - Preparazione pasti

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO TECNICO-PROFESSIONALI CARATTERIZZANTI IL PROFILO

	ATTIVITÀ
	COMPETENZE
	ABILITÀ MINIME
	CONOSCENZE ESSENZIALI

	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/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

	
	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

	
	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

	
	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

	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

	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

	PREPARAZIONE PASTI

· 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


6. CONTENUTI DEL PROGRAMMA 

Programmazione moduli di laboratorio di cucina a.s. 2015/2016 CLASSE 1° G IeFP

	N.
	SETTIMANA
	DATA
	MODULO  Laboratorio
	PREPARAZIONI

	1
	1-2  

	
	Ortaggi a tubero

Lessate - al forno – al salto

Ortaggi a tubero

Al forno - fritte
	Patate naturali-Patate castello-Patate mascotte-Patate nocciola Patate fiammifero - Patate  fritte - Patate Parmentier  

Utilizzo della mandolina per patata fiammifero                         

	2
	3-4  
	
	Ortaggi a tubero

Patate composte e gratinate-saltate
	Patate duchessa-Crocchette di Patate- Purea di patate

Patate gallettes - Patata Dauphine - Patata Sautée

	3
	5


	
	VERIFICA tecnico pratica

Ortaggi a tubero
	Ripetere le lezioni precedenti  

Verificare il livello di conoscenza degli studenti

Somministrare test scritto sulle patate

	4
	 6-7
	
	I tagli degli ortaggi

Tornire- Tritare – Julienne – Brunoise-Filanger-Accenno taglio printanier e losanghe
	Carota tornita - Sedano rapa tornita – Juliènne di sedano, carote

Filanger di cipolla Taglio printanier sedano carote cipolla

Taglio a losanghe della carota

Cotture: cipolla stufata, sedano e carote sbianchite e saltate

	5
	8-9
	
	Pasticceria

Gli impasti base

Le creme di base
	Pasta frolla – biscotteria

Pasta frolla da siringa – biscotti da té

Crema pasticcera vaniglia e cioccolato – tartellette crema cotta

	6
	10
	
	VERIFICA tecnico pratica

Taglio di ortaggi

Lezione di pasticceria


	Carota tornita - Sedano rapa tornita – Juliènne di sedano e carote

Pasta frolla – biscotteria

Pasta frolla da siringa – biscotti da té

Crema pasticcera vaniglia e cioccolato – tartellette crema cotta

Somministrazione test scritto su tagli e pasticceria

	7
	11-12
	
	Gli ortaggi a foglia

Gli ortaggi a frutto

Salse madri:salsa di Pomodoro- salsa Besciamella e derivata (utilizzo delle salse con gli ortaggi)
	Erbette al burro – Spinaci al burro – Coste al burro – Verze brasate 

Finocchi gratinati alla parmigiana – Cavolfiori gratinati Mornay – Carciofi alla romana

	8
	13-14
	
	Utilizzo di ortaggi e legumi 

Utilizzo di riso e pasta per le minestre  

Il fondo bianco comune 
	Taglio ortaggi a minestrone

Zuppa di verdure-Passato di verdure-Minestrone alla milanese-Minestrone di pasta   

	9
	15
	
	VERIFICA tecnico pratica e di Ripasso

Ortaggi 

Salse madri  e derivate calde

Minestre

Fondo bianco comune
	Finocchi gratinati alla parmigiana – Cavolfiori gratinati Mornay 

Fondo bianco comune 

Zuppa di verdure -Minestrone alla milanese-Minestrone di pasta    

Somministrazione test scritto su ortaggi gratinati e minestre



	10
	16-17
	
	Lezione di pasticceria

Le paste montate

La crema di base
	Pan di spagna-pasta maddalena-pasta genovese

Variante cacao Crema pasticcera e bagna alcoolica – torta farcita  Chantilly

	11
	18-19
	
	Minestre legate

Utilizzo del brodo di pollo
	Crema parmentier – Crema Du Barry  Crema di pomodoro 

Vellutata  Regina

Crostini di pan carré

	12
	20
	
	VERIFICA tecnico pratica

Le paste montate

La crema di base

Minestre legate

Utilizzo del brodo di pollo
	Pan di spagna - Crema pasticcera– Bagna alcoolica – Torta farcita Chantilly

Crema Parmentier  Vellutata di pollo

Somministrazione test verifica scritta pan di spagna  vellutata e brodo di pollo



	13
	21-22
	
	Il riso –Qualità e varietà Utilizzo e Cotture  

Ortaggi a frutto

Fondo bianco comune
	Risotto alla Parmigiana – Riso Pilaff con verdure

Brunoise di carota e zucchina ( utilizzo della mandolina)

Melanzane  zucchine  grigliate

Peperone al forno Peperone grigliato

	14
	23-24
	
	I Farinacei 

Primi piatti

Pasta secca Pasta fresca
	Tagliatelle  con salsa di pomodoro – Pennette al pomodoro fresco


7. UNITA’ DI APPRENDIMENTO (redatta in concertazione con le componenti del c.d.c.)

- Da allegare -

Per la classe 2° G IeFP pensavo a due UF:
· La via lattea

· Dimmi come mangi e ti dirai chi sei

· Dolci italiani e francesi simili a confronto

8. ATTIVITA’ DA SVOLGERE CON  GLI STUDENTI
	· Lezioni frontali e conferenziali
· Esercitazioni di laboratorio di cucina

· Attività laboratoriale di classe

· Costruzione di un manuale ricettario ad uso interno

· Fotografare le preparazioni realizzate
· Redigere schede ricetta


9. METODOLOGIE 

Durante l’attività didattica di lavoro/studio preparatorio  in aula, così da approfondire e preparare le lezioni tecnico operative ed effettuare i dovuti approfondimenti nonché il ripasso e il recupero di alcune competenze di base in ambito calcolo matematico e utilizzo del lessico italiano,  si utilizza una tecnica espositiva di tipo frontale conferenziale, esercizi scritti da parte degli allievi, semplici simulazioni di organizzazione del lavoro.

Per quanto riguarda la progettazione futura gli allievi saranno suddivisi in due sottogruppi o squadre di lavoro che sperimenteranno le  varie  preparazioni e tecniche di lavorazione o cottura previste; il lavoro e la sua organizzazione saranno strutturati come in una vera brigata di cucina, con ruoli  e mansioni attribuite di volta in volta a tutti gli allievi presenti in laboratorio, ma programmate già all’inizio di questo primo anno di qualifica.

Ad ogni lezione di laboratorio corrisponderà così la nomina degli  “ chefs de partie “ e di due “chef de cuisine”  i cosiddetti leaders, così da abituare i giovani ad assumere piccole ma oggettive responsabilità per quanto concerne il lavoro, lo studio, il conoscere ed il conseguente livello qualitativo.

Tale metodo organizzativo verrà utilizzato  anche durante le fasi di riordino, pulizia e sanificazione delle attrezzature utilizzate e dei locali di cucina, seguendo una mappa di “ colori “.

Da un punto di vista operativo, le lezioni di cucina avranno luogo nei laboratori ubicati nella Sede Centrale dell’Istituto Amerigo Vespucci, in Via Valvassori Peroni 8 in Milano.

10. MEZZI  DIDATTICI   (Testi adottati,eventuali sussidi didattici o testi di approfondimento,attrezzature 

e spazi didattici utilizzati,altro)

Laboratori di cucina e pasticceria  Grande e piccola attrezzatura, materie prime
Aula video   PC, proiettore, televisore

Fotocopie e dispense a cura dei docenti di Laboratorio di cucina

 11. MODALITA’ DI VALUTAZIONE E DI RECUPERO 
Prove tecnico pratiche di laboratorio di cucina
Autonomia operativa

Manualità

Applicazione delle buone prassi di sicurezza e igienico sanitarie

Corretta applicazione metodi e tecniche di cottura

Corretta gestione operazioni di riordino e sanificazione
Prove scritte strutturate

Semplici e immediate prove scritte con utilizzo di disegni, immagini relative ai processi produttivi
Redazione delle schede progetto

Interrogazioni

Il confronto orale come strumento di verifica e ripasso per l’intero gruppo

Osservazioni

Autonomia  organizzativa e di gestione del gruppo

