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

Rispetta ed utilizza correttamente e in autonomia procedure e processi definiti in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive a livello di:

· trasformazione

· produzione

· vendita

· assistenza


	Operare secondo  i criteri di qualità stabiliti dal protocollo aziendale

Trasformare le materie prime  e produce prodotti finiti seguendo scheda di processo

Distinguere le situazioni di potenziale rischio per la pubblica

sicurezza con approcci orientati alla prevenzione. Applicare al contratto d’albergo le convenzioni internazionali e

le normative sulla vendita dei prodotti e dei servizi e sulla tutela

del turista. Individuare gli elementi caratterizzanti delle aziende

enogastronomiche e turistiche e le principali forme di

organizzazione aziendale. Comprendere il linguaggio giuridico ed utilizzare la normativa

con particolare riferimento a quella di settore.

	Gli atteggiamenti propri e altrui che prevengono possibili infortuni.

Il piano antincendio, di evacuazione, di prevenzione e protezione dei rischi.

Gli obblighi del datore di lavoro e del lavoratore in materia di sicurezza.

La legislazione sulla sicurezza sul

lavoro.

L’imprenditore e l’impresa. Costituzione e modelli organizzativi

dell’impresa turistico-ricettiva

Le aziende di produzione e vendita di

servizi enogastronomici e turistici:

tipologie e caratteristiche.

Legislazione di settore.

Tecnica professionale enogastronomica
	Comprendere la necessità di adottare nella vita quotidiana e professionale comportamenti volti a rispettare i criteri di qualità

Realizzare preparazioni gastronomiche e prodotti semi lavorati o finiti


	Attuare un comportamento professionale nel rispetto delle norme igieniche ed antinfortunistiche

Portare la divisa completa e ordinata e l’attrezzatura necessaria per l’esecuzione dei compiti

 Portare il quaderno per prendere appunti o altri strumenti per la didattica
	Recepire le consegne in maniera ottimale e responsabile

Sapere interagire con il gruppo-classe per espletare i compiti assegnati

Riportare le ricette e/o tecniche di preparazione su testi digitali
	Agire in maniera professionalmente corretta nei riguardi dei compagni, dei docenti e personale A.T.A.

Prendere costantemente appunti sulle ricette e tecniche di lavorazione

Saper agire in modo autonomo e aiutare i compagni in difficoltà ( leader positivo)

Portare ricettari, quaderni per prendere appunti  e quant’altro possa giovare all’attività didattica laboratoriale ( videocamere ecc…)



	2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica.

Applica, seguendo indicazioni e procedure predefinite, in ambito conosciuto e in simulazione di attività produttive le tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti:

· enogastronomici

· ristorativi 

accoglienza turistica
	Conoscere le varie tipologie di portata  per la composizione

armonica di un menu e in relazione ad un abbinamento cibo vino.

Conoscere i principi fisici che regolano la trasmissione

del calore, del comportamento dei

nutrienti in rapporto al tipo di cottura 
Predisporre menù in riferimento alle caratteristiche organolettiche e merceologiche delle materie prime ed alla tipicità del prodotto
Sapersi muovere con disinvoltura rispettando la propria postazione

Saper assolvere il ruolo affidato in modo da non intralciare il servizio

Assumere un atteggiamento positivo, disponibile e costrittivo verso l’utenza turistica


	Lessico professionale. Preparazioni enogastronomiche di

cucina, tra cui: condimenti, antipasti,

primi, secondi piatti, contorni.

 Preparazioni di dessert e altri

prodotti di pasticceria, lavorazioni

evolute come quelle del cioccolato e

dello zucchero.

Tipologie di servizio al cliente.

Cocktail internazionali.

Tecnica di stesura delle ricette

Utilizzo di prodotti freschi, congelati, surgelati e semilavorati in cucina. Elaborare

prodotti di base della cucina locale, nazionale ed internazionale con costruzione di

un menù.

Tecniche di servizio di cucina.
	Presa in carico e analisi delle richieste di produzione e realizzazione di un servizio di ristorazione

Definire l’offerta di servizio in relazione alla proposta gastronomica, ai servizi collaterali richiesti,  alle eventuali esigenze di  banqueting out of site

Predisporre il menù dell’evento  in simulazione e in attività di compito reale

Eseguire con padronanza manuale e tecnica le fasi di preparazione di un servizio

Portare a termine il servizio nel rispetto della tempistica, dello spazio e ruolo assegnato
	.Conoscere il linguaggio professionale e parte dei termini tecnici di laboratorio

Conoscere tutte le tipologie di ortaggi, stagionalità degli stessi

Sapere impostare una mise en place di base o di routine in maniera corretta, prevedendo tempistiche di lavorazione, cottura e impiattamento dei cibi
	Sapere svolgere in modo corretto le operazioni di mondatura e taglio degli ortaggi

Conoscere le tecniche di cottura ottimali per ogni tipo di ortaggio, stagionalità e abbinamento con altre tipologie di alimenti ( cereali, ecc.)

Saper utilizzare  in completa autonomia la piccola e grande attrezzatura di laboratorio


	Svolgere in completa autonomia le operazioni di lavorazione dei singoli piatti prevedendo le operazioni preliminari necessarie

Collaborare con i compagni e formare gruppi di lavoro per lo svolgimento dei compiti

Comporre logaritmi di ricette complete (lavorazione in modo digitale) ed alla fine comporre fogli su Power Point, di cui discuterne con il gruppo-classe su eventuali migliorie sulla preparazione o sulla presentazione dei piatti finiti.

	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 dei colleghi

Utilizza gli strumenti linguistici relativi al settore professionale. 

Comprende messaggi di genere diverso e di complessità diverse. 

Si esprime in modo congruo a livello verbale e non verbale, ascoltando gli altri per capirne i bisogni e agire di conseguenza

	Utilizzare sistemi di comunicazione interna al team di lavoro e con i clienti nel rispetto degli standard aziendali e utili a promuovere l’attività
	La comunicazione: elementi, funzioni e

strumenti; stili comunicativi; ascolto

attivo e interazione.

 Tecniche di comunicazione in lingue

straniere ad uso professionale.

 Lessico professionale in italiano e in

lingua straniera.

Criteri ed elementi di comunicazione

del menu

Tecnica di stesura di algoritmi, ricette

e relazioni.

L’azienda alberghiera e i rapporti con

la clientela, i fornitori e gli istituti di

credito.

Le procedure che regolano i rapporti

tra i reparti.

I rapporti con gli altri reparti: sala – bar, economato, amministrazione.

La comunicazione: elementi, funzioni e strumenti; stili comunicativi; ascolto attivo e

interazione.

Schematizzare e produrre dei menù, conoscendo la successione delle portate e

codificando i piatti.

Progettare un menù: fare le previsioni e programmare, organizzare, coordinare,

controllare e valutare l'attività in riferimento al tipo di clientela.
	Comunicare aspetti professionali e relazionali sociali  in almeno due lingue straniere

Comprendere l’importanza di una comunicazione corretta e salubre nell’instaurare rapporti di lavoro e di relazione con colleghi e clienti
	Sapere conoscere le principali attrezzature in una o più lingue straniere

Saper comprendere un’ordinazione derivante dalla sala e operare correttamente per lo svolgimento del servizio


	Saper effettuare un corretto uso di spazio-lavoro individuale

Conoscere i principali termini tecnici in una o più  lingue straniere

Praticare corsi extrascolastici per migliorare la capacità di esprimersi in lingua straniera


	Rapportarsi con colleghi e superiori correttamente in lingua straniera

Sapere utilizzare correttamente le tecnologie di lavoro sia professionale che digitali

Rispetta le gerarchie professionali

Riesce a creare gruppi di lavoro in maniera autonoma ed avere piena autonomia sulle tecniche di lavorazione, sulle tempistiche e sul servizio finale sia diretto che differito

	4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza  e tracciabilità dei prodotti.

Ricerca e individua le caratteristiche del mercato del settore turistico ed enogastronomico. Rileva e distingue le risorse locali, nazionali ed internazionali afferenti al proprio settore professionale.

Riconosce l’importanza  delle risorse individuate in relazione alla valorizzazione del territorio

	Conoscere le principali materie prime 

Conoscere gli elementi tipici e le pietanze

del territorio, anche mediante la ricerca di

fonti storiche e culturali al fine della valorizzazione delle Eccellenze del comparto enogastronomico

della regione Lombardia  e segnatamente di quelli autoctoni di Milano e provincie limitrofe

	Storia dell’alimentazione e dei

principali personaggi della

gastronomia.

Tipologie dei servizi ristorativi,

tendenze della gastronomia.

 Vari tipi di cucina e fattori

caratterizzanti.

Il cibo come alimento e prodotto

culturale.

I marchi di qualità, i sistemi di tutela e

gli alimenti di eccellenza del territorio.

 Cenni di storia dell’alimentazione e

degli alimenti tipici dei Paesi di cui si

studiano le lingue

L’evoluzione delle abitudini alimentari. I fattori che caratterizzano le tendenze attuali della

cucina.

Classificazione dei locali in base al tipo di organizzazione.

I nuovi prodotti, i prodotti DOP, IGP e certificati di qualità.
	Realizzare  preparazioni culinarie complesse a base di prodotti tipici del territorio nazionale e lombardo che prevedano almeno 2 ingredienti tipici per un primo piatto e 2 ingredienti o prodotti del territorio di pertinenza per il secondo piatto  utilizzando almeno 3 metodi di cottura per la preparazione di un primo piatto e 2 metodi di cottura per una carne o un pesce

Produrre antipasti caldi e freddi, primi piatti brodosi e asciutti a base di pasta e riso, secondi piatti di pesce o di carne e contorni

Confezionare dolci elaborati che prevedono l’utilizzo di  2 impasti di base  e 2 farciture o creme e bagna a base di sciroppo di frutta bianca  

Riconoscere ed elencare i diversi segmenti di clientela descrivendone le caratteristiche ed evidenziandone la propensione al consumo di piatti tipici, inserendo in menu almeno N 5 piatti tipici descrivendone sinteticamente le proprietà attrattive; redigere una presentazione della struttura di ristorazione inserendo richiami alla storia enogastronomica del territorio le diverse tipologie del mercato turistico ed enogastronomico sviluppando le risorse del territorio attraverso la promozione dei prodotti tipici e piatti tradizionali.


	Riesce con l’aiuto di un docente a preparare pietanze sia semplici che articolate

Riconosce le categorie degli ortaggi, stagionali, che tipici e nazionali

Conosce le principali ricette basi di pasticceria ed eventuali varianti
	Riesce con i compagni ad elaborare menù sia  semplici che articolati ed a collaborare in un gruppo-lavoro

Conosce i principali piatti della propria regione e  nazionali

Conosce i principali piatti nazionali
	Riesce a creare menù regionali utilizzando materie prime adeguate (km0)

Crea da solo od in gruppo menù a tema e menù stagionali in base alla località e alla stagione di lavoro

Sa disporre le pietanze  in maniera adeguata i piatti in successione con elementi di guarnizione semplici

Sa decorare con elementi di pastigliaggio( pasta di sale, di zucchero)

Conosce le portate di carattere nazionale ed i principali piatti internazionali



	5. applicare le normative vigenti , nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
In base ad un contesto definito, scolastico, in simulazione, in alternanza, applica in autonomia le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti

	. Conoscere le norme etiche, igieniche e di sicurezza per poterle utilizzare in ogni momento della propria vita lavorativa e professionale.

Distinguere i ruoli all’interno della brigata,

gerarchia, mansioni e quali sono i parametri che ne determinano la composizione, al fine di conoscere i possibili sbocchi professionali e di carriera legati al mondo del lavoro. 

Applicare nelle preparazioni affidate al fine di ottenere un cibo genuino e di qualità le norme e i comportamenti di lavoro in sicurezza alimentare.

Conoscere e saper utilizzare le principali tecniche di cottura utilizzate 


	Legislazione alimentare.

Il “pacchetto igiene”, il sistema HACCP

e le disposizioni legislative in materia

La tracciabilità degli alimenti e la

sicurezza alimentare.

Le tecniche e le norme sui legami di

distribuzione dei prodotti

enogastronomici nella ristorazione

industriale e commerciale.

Conoscere il quadro di riferimento del sistema HACCP.

Operare correttamente in cucina applicando le norme di igiene e saper individuare i punti

critici.

La distribuzione del prodotto: il legame caldo- freddo, la distribuzione differita ed i punti

critici connessi. Le tipologie di distribuzione degli alimenti (free flow, self service ecc.).
	Identificare  le condizioni di sicurezza e salubrità degli alimenti nel rispetto degli obblighi previsti dalla normativa vigente


	Conosce le principali norme di igiene

Conosce le principali norme antinfortunistiche

Lavora i prodotti in maniera corretta e nel rispetto delle principali norme di pulizia

Conosce le principali tecniche di cottura e le applica correttamente  alle consegne che gli vengono proposte
	Conosce ed applica le norme igieniche ed antinfortunistiche 

Prepara e cuoce gli alimenti secondo le tecniche di cottura adeguate sia in autonomia che in gruppo di lavoro

Conosce le tecniche di conservazione degli alimenti, tecniche di cottura mista ( sottovuoto+ vapore…), sa abbattere i cibi non appena finisce una cottura prima della conservazione
	Lavora nel pieno rispetto delle norme sia igieniche che ergonomiche prevenendo incidenti sul luogo di lavoro

Prepara gli alimenti e cuoce con le tecniche di cottura adeguate seguendo le tempistiche del caso

Conosce e applica tecniche più moderne di conservazione per gli alimenti in maniera del tutto autonoma comprese le tecniche miste ed abbattimento negativo

	6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione e monitoraggio, per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

Pianifica, compensa ed è in grado di monitorare la realizzazione di un prodotto, di una attività o di un servizio, in relazione al contesto in cui opera, sia in situazione conosciuta scolastica sia in attività extra scolastiche e di alternanza scuola lavoro

	Progettare  semplici menu e ideare la presentazione coreografica delle singole portate 

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

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

Comprendere le trasformazioni chimico fisiche che avvengono nella manipolazione e cottura degli alimenti
	Tecnica di settore in relazione al

compito da svolgere. Organizzazione della produzione di

beni e servizi “per regole”.

Principi di organizzazione aziendale.

Lineamenti di organizzazione del

lavoro.

La gestione delle merci,

dall’ordinazione fino all’utilizzazione.

 Metodologie e strumenti della

programmazione e del controllo di

gestione (qualità-quantità-costi della

produzione e distribuzione pasti). I criteri per la definizione del prezzo di

vendita dei prodotti enogastronomici.

L’organizzazione della produzione di beni e servizi programmata per regole nel settore di

riferimento.

La politica degli acquisti, la gestione del magazzino, lo stoccaggio delle merci.

Le funzioni dell’economato. I rapporti funzionali tra l’economato ed il settore di riferimento.
	Progettare una serie di proposte gastronomiche in relazione alla disponibilità di materie prime e alla loro effettiva reperibilità

Redigere un semplice protocollo preventivo di reperimento fornitori ipotizzando costi diretti e generali riferiti alla messa in opera della procedura
	Sa usare le attrezzature di laboratorio in maniera autonoma

Prepara i generi alimentari con una sequenza di lavoro corretta, ripristinando l’ordine iniziale della postazione di lavoro

Controlla le vivande in cottura in maniera autonoma  
	Utilizza correttamente le apparecchiature di laboratorio autonomamente ed eventualmente istruisce altri colleghi

Pianifica in modo autonomo le tempistiche di preparazione e di cottura

Monitora le cotture in maniera autonoma e ne verifica lo stato


	Utilizza in maniera autonoma e corretta tutte le apparecchiature grandi e minute  di laboratorio

Istruisce i compagni di gruppo per le tempistiche di preparazione e di cottura dei prodotti

Sa conservare correttamente ed autonomamente  i prodotti sia finiti che parzialmente cotti o da cuocere, nel rispetto delle norme di igienico-sanitarie
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