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

Riconosce e comprende le procedure e i processi definiti nelle attività previste in ambito scolastico:

· Modalità di accesso alle lezioni

· modalità di frequenza


	Attuare un comportamento in linea con quelle che sono le procedure interne alla scuola in relazione a modalità di accesso alle lezioni e modalità di frequenza
Accedere alle lezioni con un atteggiamento idoneo e conforme alle regole scolastiche
Frequentare le lezioni con costanza e assiduità
Curare l’igiene personale e indossare una divisa pulita e in ordine
Organizzare in modo corretto il lavoro in modo da eseguire correttamente le fasi tecniche 
Mantenere una buona postura 

e cura personale
	Contenuti del patto formativo di classe

Il fenomeno turistico, la

domanda e l’offerta.

Principali strutture ricettive,

pubblici esercizi e figure

professionali.

 La suddivisione in settori dei

reparti d’albergo e di altre

aziende dell’ospitalità, le attrezzature presenti e le relative figure professionali.

 Le attrezzature di laboratorio.

 Utensili e attrezzature in uso

nei reparti

Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle

attrezzature

Norme sulla prevenzione e

sicurezza sul lavoro.

Cenni di evoluzione storica della cucina e delle principali tecnologie. Il Reparto di Cucina:

principali caratteristiche costruttive dei locali di cucina, suddivisone in reparti, il

magazzino. Le attrezzature (per la preparazione, la cottura e la finitura). Gli utensili di

cucina. La Cucina nelle diverse Strutture Organizzative.

Prevenzione Antinfortunistica: norme di prevenzione e salvaguardia della salute, elementi

di primo soccorso.
	Rispettare i contenuti del patto formativo di classe

Rispettare le norme previste per lo smaltimento dei rifiuti nelle attività di laboratorio e di classe

Frequentare la scuola limitando assenze e ritardi

Costruire il proprio progetto personale e formativo partendo dai propri punti di forza e di debolezza

Impostare il lavoro, organizzarlo correttamente acquisire una conoscenza delle attrezzature  di cucina.​​​​

Riordinare e pulire sanificare le attrezzature e del 

Laboratorio seguendo procedure predefinite
	Attuare un comportamento professionale

Portare la divisa completa e ordinata

Portare l’attrezzatura necessaria per l’esecuzione dei compiti


	Recepire le consegne in maniera ottimale

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


	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)



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

Conosce e distingue le tecniche di lavorazione, gli strumenti gestionali, nella produzione di servizi e prodotti previsti nelle attività in ambito scolastico:

· simulazioni eventi enogastronomici

· simulazione eventi ristorativi 

· simulazione  eventi di accoglienza turistica
	Riconoscere le varie tipologie di portata e il significato dei termini:

antipasto, primo piatto, secondi  piatti di carne, secondi  piatti di pesce, contorni, dessert


	Tecniche di cottura degli

alimenti.

Tecniche di base di sala e di

bar

Tecniche di base di cucina e di pasticceria...

Nozioni di base sul vino e sugli

abbinamenti.

La modulistica di reparto.

I Principali Sistemi di Cottura. Gli Ortaggi e i Legumi. Le Erbe Aromatiche. I

Condimenti Vegetali e Animali. I Fondi di Cottura e le Salse di Base. Le Minestre. Il

Riso. I Farinacei. Il Latte. Le Uova. Gli Ingredienti della Pasticceria di base. Le Carni

Bianche, Rosse e Alternative.
	Gestire la documentazione personale con la tecnica dei recepies

Utilizzare la grande e la piccola attrezzatura

Realizzare semplici ricette e lavorazioni di base
	.Conoscere il linguaggio professionale e parte dei termini tecnici di laboratorio

Conoscere le tipologie di ortaggi

Sapere impostare una mise en place di base
	Sapere svolgere in modo corretto le operazioni di mondatura e taglio degli ortaggi

Saper utilizzare  in 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
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	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 di base propedeutici all’uso di linguaggi specifici in ambito interdisciplinare. Conosce e rispetta le regole di comportamento e la cura della persona. Interagisce e si relaziona con gli altri in modo rispettoso e costruttivo, sia in ambito interpersonale che di gruppo.

	Conoscere le divise del personale del settore ristorazione e i livelli gerarchici che ne derivano

Riconoscere le figure professionali principali

che operano nel settore enogastronomico al

fine della vendita e della valorizzazione del comparto.

Riconoscere e applicare le regole di comportamento in ambito professionale

Avere cura della propria persona

Relazionarsi in modo corretto nel rispetto del ruolo e degli spazi altrui


	Concetti di base della

comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni.

Lessico professionale di base

in italiano e in lingua

straniera.

I principali menu e la

successione delle portate.

Modulistica e tecniche di

comunicazione in presenza e  a distanza

Tecniche di comunicazione

professionale applicata alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti.

Le figure  professionali che

operano nel settore

enogastronomico e

dell’ospitalità.

L’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie.

Codice deontologico

professionale.

Il personale di cucina: gerarchia e figure professionali della brigata (definizioni e

mansionario), organizzazione e organigramma di una brigata, i rapporti con gli altri

reparti (cucina – economato, cucina – sala, cucina – ricevimento).

L’etica professionale.

Il menù: definizione ed evoluzione storica, i pasti della giornata, i diversi tipi di menù

(fisso e à la carte); principali aspetti tecnici e gastronomici per la stesura di un menù.
	Acquisire un corretto atteggiamento nei confronti della professione                                                                                                 

Relazionarsi positivamente con i colleghi                             

Assumere un atteggiamento rispettoso e corretto verso il lavoro altrui

Riconoscere le figure professionali

Lavorare individualmente o in  gruppo utilizzando strumenti linguistici diversi (simbolico, verbale, gestuale)


	Sapere conoscere le principali attrezzature in una lingua straniera

Saper comprendere un’ordinazione derivante dalla sala


	Saper effettuare un corretto uso di spazio-lavoro individuale

Conoscere i principali termini tecnici 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

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

Riconosce e descrive le tipologie del mercato turistico ed enogastronomico.

Conosce e descrive le risorse del territorio.
	Riconoscere le principali materie prime identificando origine e peculiarità della filiera di produzione

Conoscere la classificazione delle aziende  di ristorazione e dell’ospitalità
	Elementi di enogastronomia

regionale e nazionale, con particolare riguardo a quella

locale.

La disposizione delle vivande nei piatti.

Il servizio dei prodotti enogastronomici

Il piatto: stesura di una ricetta, la ricetta originaria e le possibili varianti, catalogazione di ricette, come leggere una ricetta. 

La cucina regionale e locale: caratteristiche basilari

della cucina regionale, i principali piatti della cucina della propria provincia e i prodotti

tipici del territorio. 

La cucina nazionale: caratteristiche salienti della cucina italiana con riferimento ai piatti e ai prodotti tipici.
	Realizzare semplici preparazioni culinarie a base di patata e ortaggi

Produrre primi piatti asciutti e brodosi a base di pasta e riso

Confezionare dolci che prevedono l’utilizzo di paste e creme  di base: frolla, sfoglia, pasticcera vaniglia, cioccolato, caffè


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

Riconosce le principali categorie di ortaggi

Conosce le principali ricette basi di pasticceria
	Riesce con l’aiuto dei compagni ad elaborare menù semplici ed a collaborare in un gruppo di lavoro

Conosce i principali piatti della propria regione

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

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

Conosce le portate di carattere nazionale ed i principali piatti internazionali
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	5. applicare le normative vigenti , nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
In base ad un contesto definito, scolastico, applica le nozioni e le indicazioni relative alle norme vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti, attuando comportamenti consoni alla situazione.

	Conoscere le norme d’igiene personale,

professionale, degli ambienti di lavoro, dei

processi di lavorazione e conservazione 
Applicare e adottare le regole

fondamentali di comportamento

professionale.
Applicare le tecniche di controllo, pulizia, mondatura, lavorazione e cottura
Conservare gli alimenti preservando la sicurezza e tracciabilità del prodotto

Applicare quanto enunciato nella parte

teorica, circa le norme di prevenzione e di sicurezza, dimostrando una continua attenzione

per evitare e prevenire comportamenti a rischio

e dannosi per se o per gli altri.

	Legislazione specifica di settore.

Igiene personale, dei prodotti, dei processi di lavoro e la

pulizia dell’ambiente.

Tecniche di conservazione

degli alimenti.

Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione.

Influenza dei fenomeni fisici e

chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica.

Principi di chimica organica.

Le confezioni alimentari e le

etichette dei prodotti.

L’igiene: concetto di igiene, l’idoneità sanitaria, l’abbigliamento professionale, l’igiene del personale di cucina. 

L’igiene dei prodotti alimentari (buone pratiche di conservazione,

lavorazione e cottura). Igiene dell’ambiente e delle attrezzature: metodologie di pulizia e programmazione delle pulizie. Introduzione all’HACCP.

Etichettatura dei prodotti alimentari (cenni)
	Identificare le varie zone della struttura scolastica con particolare riguardo alle vie di fuga e alle  dotazioni anti incendio presenti
	Conosce le principali norme di igiene

Conosce le principali norme antinfortunistiche

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

Conosce le principali tecniche di cottura
	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
	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 di conservazione per gli alimenti

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

.

Pianifica semplici attività, con il supporto del docente e in contesto scolastico.

	Programmare i tempi e la sequenza delle attività per una semplice preparazione di base

Conservare le materie prime seguendo le Buone Pratiche igienico sanitarie

Definire nel piccolo gruppo ruoli e mansioni operative di tecnica culinaria

Acquisire una buona manualità nell’uso delle attrezzature, nell’eseguire i vari tagli e nell’ utilizzare le varie tecniche di cucina

	Tecniche e procedure di settore (cucina) in relazione al compito da svolgere

Attività di laboratorio: Ortaggi e legumi: preparazioni preliminari, tecniche di taglio, cotture

di base. 

Riso, pasta, crespelle e gnocchi (tecniche e ricette di base).. Le uova (uso e ricette di base). Le

preparazioni tipiche delle piccole colazioni. La pasticceria (creme, salse e impasti di base)

La carne: sezionatura, tagli, preparazioni di base e cotture) Liv Avanzato
	Riconoscere le macchine e le attrezzature di cottura e conservazione all’interno dei laboratori scolastici

Conoscere i principi di funzionamento delle macchine e le modalità di preimpostazione delle temperature e modifica di quanto programmato

In base alle indicazioni del docente realizzare, eseguire, preparare, applicare le tecniche apprese


	Sa usare le attrezzature di laboratorio con l’ausilio di un docente o personale A.T.A.

Prepara i generi alimentari con una sequenza di lavoro corretta

Controlla le vivande in cottura su richiesta del docente e ne verifica lo stato 
	Utilizza correttamente le apparecchiature di laboratorio autonomamente con l’aiuto di un docente

Pianifica con l’ausilio del docente le tempistiche di preparazione e di cottura

Monitora le cotture in maniera autonoma
	Utilizza in maniera autonoma tutte le apparecchiature di laboratorio

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

Sa conservare correttamente i prodotti sia finiti che parzialmente cotti o da cuocere nel rispetto delle norme di igiene
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