PROGRAMMAZIONE DI MATERIA PER COMPETENZE. DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE, RIF. SECONDO BIENNIO
CLASSE QUARTA  Indirizzo  ACCOGLIENZA TURISTICA
	Competenze di profilo/Prestazioni d’Istituto
	Competenze di 

materia
	Contenuti


	Attività
	Prestazioni
	Livelli (valutazione)

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


	Agricoltura e allevamento tradizionali e biologici.
Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.

Qualità e etichettatura dei prodotti enogastronomici e loro apporto nutrizionale.


	Caratterizzazione delle differenze tra agricoltura e allevamento convenzionale e biologico.

Individuazione dei principali aspetti che caratterizzano i prodotti di qualità.

Riconoscimento dei diversi marchi di qualità.


	Valuta e correla le caratteristiche dei 2 diversi tipi di produzione.

Valuta la qualità di un alimento e lo confronta con altri analoghi.

Correla le caratteristiche del territorio alle produzioni tipiche locali. 
	AVANZATO Conosce ed è consapevole del diverso impatto ambientale dei due diversi metodi di produzione.

Conosce i principali marchi di qualità europei e i sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici d’eccellenza. Li predilige nella definizione di itinerari enogastronomici.

Conosce l’etichettatura dei prodotti e la utilizza per fare scelte consapevoli.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO Conosce in linea generale i due diversi metodi di produzione.

Conosce i principali marchi di qualità europei e i sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici d’eccellenza.

Conosce l’etichettatura di alcuni prodotti di origine animale.

	
	
	
	
	
	BASE  Conosce la teoria di base dei due diversi metodi di produzione.

Conosce i principali marchi di qualità europei.

Conosce l’etichettatura di alcuni prodotti di origine animale.

	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 

· di accoglienza turistica
	6-Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo
	Concetti ed esempi di risorse enogastronomiche territoriali e nazionali
	Individuazione delle principali risorse

Enogastronomiche di un dato territorio.
	Assegnato un determinato ambito territoriale, individua prodotti e piatti tipici.
	AVANZATO Conosce e valorizza prodotti e piatti tipici di un territorio assegnato

	
	
	
	
	
	NTERMEDIO Conosce prodotti e piatti tipici di un territorio assegnato

	
	
	
	
	
	BASE Riesce ad individuare alcuni dei prodotti tipici di un territorio assegnato

	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

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

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.
	1-Valorizzare gli alimenti locali nazionali tenendo conto delle nuove tendenze di filiera.

2- Valorizzare gli alimenti locali e nazionali legandoli all’evoluzione alimentare e culturale del territorio

6-Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel tempo
	Concetti ed esempi di risorse enogastronomiche territoriali e nazionali

Cenni di storia dell’alimentazione e sua influenza sulle abitudini alimentari della popolazione mediterranea.
	Individuazione di alcuni prodotti tipici di una zona geografica, loro legame con il territorio e con la storia e la cultura del luogo.

	Identifica la provenienza dei prodotti tipici ed espone sulle relative caratteristiche.

Descrive le principali tradizioni culinarie locali.
	AVANZATO Conosce alcuni prodotti tipici locali e nazionali, è in grado di valorizzarli e di collegarli alla storia dell’alimentazione.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO Conosce alcuni prodotti tipici locali e nazionali e li collega alla

storia dell’alimentazione.

	
	
	
	
	
	BASE  Conosce alcuni prodotti tipici locali e conosce l’origine di alcuni ingredienti di base.

	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
	3-Riconoscere l’applicazione delle normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
	Qualità ed etichettatura degli alimenti.

Concetto di filiera, tracciabilità e rintracciabilità.

Sicurezza degli alimenti: cause di alterazione e contaminazioni.

Metodi di conservazione.

Contaminazioni e profilassi.

	Riconoscimento delle cause di alterazione e contaminazione degli alimenti.
	Date materie prime di qualità del territorio, individua idonei metodi di conservazione per evitare alterazioni e contaminazioni.
	AVANZATO Conosce metodi di conservazione e fonti di contaminazione degli alimenti e applica le sue conoscenze.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO Conosce i principali metodi di conservazione e le fonti di contaminazioni alimentari e riconosce eventuali procedure inadeguate.

	
	
	
	
	
	BASE Solo se guidato riconosce adeguati metodi di conservazione e possibili contaminazioni.



	6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, 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.
	7-Applicare le metodologie e le tecniche della gestione dei progetti.
	Caratteristiche alimentari e culturali del cibo.

Risorse enogastronomiche territoriali e nazionali.


	Ricerca individuale/gruppo,  tramite fonti diverse (riviste di settore, opuscoli, siti internet, ecc), sui prodotti

territoriali e nazionali.


	Dato un certo numero di vincoli (stagionalità e reperibilità del prodotto, tipologia della clientela) predispone un appropriato itinerario enogastronomico.
	AVANZATO  Conosce le caratteristiche alimentari e culturali del cibo e le valorizza in un percorso enogastronomico.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO  Conosce le caratteristiche alimentari e culturali del cibo e, se guidato, le valorizza in un percorso enogastronomico.

	
	
	
	
	
	BASE  Conosce le principali  caratteristiche alimentari e culturali del cibo.


