	OPERATORE DELLA RISTORAZIONE - Preparazione pasti Materia  Alimenti alimentazione   Asse Tecnico professionale
OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO TECNICO-PROFESSIONALI CARATTERIZZANTI IL PROFILO

	Standard Nazionale
	Declinazione

Nazionale
	ATTIVITÀ
	COMPETENZE

OSA
	ABILITÀ 

MINIME

DECLINAZIONE
	CONOSCENZE ESSENZIALI
	CONTENUTI
	PRESTAZIONI
	DESCRITTORI 1° 
	DESCRITTORI 2° 
	DESCRITTORI 3° 
	CITT/ZA 1° 
	CITT/ZA 2° 
	CITT/ZA 3° 

	
	
	
	1.Attuare comportamenti igienici al fine di prevenire le malattie trasmesse dagli alimenti
	Applicare le lavorazioni e le metodologie adeguate  per la prevenzione delle contaminazioni    microbiologiche. 
	Caratteristiche dei principali microrganismi di interesse alimentare
	Nozioni di microbiologia
Smaltimento dei rifiuti

Gli imballaggi alimentari

Igiene delle attrezzature e apparecchiature
	Separa i materiali riciclabili e biodegradabili

Utilizza il criterio di riduzione degli imballaggi al minimo essenziale nelle scelta dei prodotti alimentari e non.
Applica metodologie di pulizia e sanificazione delle attrezzature
	espone sulle caratteristiche dei principali materiali utilizzati per gli imballaggi degli alimenti e valutazione del loro impatto ambientale e modalità di riciclo
conosce l'uso di sostanze detergenti e disinfettanti
	conosce l'uso di sostanze detergenti e disinfettanti specifico per ciascuna attrezzatura
	realizza la raccolta differenziata dei rifiuti organici

effettua raccolta differenziata dei materiali di confezionamento anche attraverso la simbologia riportata in etichetta.
gestisce i piani di manutenzione
	
	
	

	
	
	
	2.Applicare il modello HACCP 


	Rispettare le fondamentali norme di igiene  

Agire secondo le linee guida del sistema HACCP
	Le norme elementari per una corretta  prassi igienica nell’ambito alimentare 

Le linee guida del sistema HACCP
	Igiene degli alimenti e igiene professionale HACCP
	Espone le procedure da seguire per evitare contaminazioni.

Identifica i possibili rischi in un diagramma di flusso e le misure preventive da adottare.

Collega a comportamenti scorretti nell’ambito professionale i relativi rischi igienici.
	conosce procedure e rischi 
	applica singole procedure rispettando le prassi igieniche
	applica in maniera autonoma le procedure in un sistema complesso
	
	
	


	Standard Nazionale
	Declinazione

Nazionale
	ATTIVITÀ
	COMPETENZE
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	ABILITÀ 

MINIME
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	PRESTAZIONI
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	DESCRITTORI 3° 
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	CITT/ZA 2° 
	CITT/ZA 3° 

	
	
	
	3.Individuare le funzioni degli alimenti in relazione ai principi nutritivi presenti 

4.Adottare metodi  igienicamente sicuri per la conservazione degli alimenti
	Distinguere i principi nutritivi in macronutrienti e micronutrienti e descrivere le loro funzioni  

Descrivere le principali tecniche di conservazione

degli alimenti
	Classificazione,caratteristiche e importanza alimentare dei macronutrienti e dei micro nutrienti

Cause di alterazione degli alimenti e metodi di conservazione

Modalità di conservazione
	I principi nutritivi 

Dove li troviamo

Le loro funzioni

Caratteristiche chimico fisiche

Eccesso di assunzione

I cicli produttivi in natura e quelli gestiti dall’uomo
	Espone gli aspetti merceologici, il valore nutrizionale, le funzioni e le tappe più importanti della tecnologia di produzione degli alimenti di origine animale e vegetale e degli alimenti accessori.   

Classifica i metodi di conservazione degli alimenti attraverso la produzione guidata di mappe tematiche e schemi. 


	classifica gli alimenti e le bevande e identifica le loro caratteristiche sensoriali.     Espone su un alimento in funzione della programmazione interdisciplinare

Conosce il principio sul quale si basa ognuno dei trattamenti di conservazione degli alimenti
	classifica gli alimenti in base ai principi nutritivi e alle funzioni fisiologiche. Conosce la classificazione delle bevande.       Espone su un alimento in funzione della programmazione interdisciplinare

Individua il metodo più idoneo per conservare prodotti deperibili e non deperibili
	classifica i diversi alimenti  ne individua analogie e differenze.               Espone su un alimento, facendo emergere il punto di vista nutrizionale, in funzione della programmazione interdisciplinare

Gestisce i flussi delle materie prime, dei semilavorati e dei prodotti finiti
	
	
	

	
	
	
	5.Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
6.Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera

7.Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico
8.Saper effettuare scelte alimentari corrette e consapevoli per un'alimentazione equilibrata 

9.Saper analizzare una relazione tra dieta e salute


	Distinguere i vari criteri di certificazione di qualità degli alimenti e delle bevande

Riconoscere la qualità di un alimento, dal punto di vista nutrizionale, merceologico ed organolettico

Individuare i prodotti tipici di un territorio

Individuare le caratteristiche  merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande

Descrivere differenze e analogie tra i diversi alimenti e indicare la funzione nutrizionale prevalente

Indicare criteri per un’alimentazione equilibrata in relazione alla salute 

Interpretare dati utilizzati in campo alimentare;

Utilizzare il linguaggio specifico della disciplina

	Criteri di qualità degli alimenti, tracciabilità di un prodotto e sicurezza alimentare

Risorse enogastronomiche del territorio

Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande

Significato di alimentazione equilibrata

Malnutrizioni


	Descrizione dei processi
Le varie denominazioni:

DOP, DOC, DOCG, IGT…

I prodotti a km zero

Le bevande:

acqua

bibite edulcorate

vino

birra

Le bevande nervine della caffetteria:

caffè

the

cioccolata


	Produce un diagramma di flusso nel rispetto

della simbologia stabilita
Abbina a ciascun alimento il processo di conservazione e la modalità di cottura più idonea. 
Classifica le bevande alcoliche, analcoliche e nervine attribuendone la composizione.

Valuta criticamente il rapporto tra il consumo di ciascuna categoria di bevanda e lo stato di salute.
	conosce l'utilizzo dei diagrammi di flusso nella descrizione di procedure diverse
decodifica un'etichetta alimentare
Espone le linee guida e interpreta le piramidi alimentari (nazionale, comportamentale, mediterranea)
	interpreta dei diagrammi di flusso
conosce e distingue tra marchi di qualità
Indica i criteri per un'alimentazione equilibrata e li mette in relazione con la salute. Sa elencare  le caratteristiche principali di una dieta. Sa riconoscere le principali cause di malnutrizione e alcune regole dietetiche utili per prevenirle.  
	produce un diagramma di flusso relativo al processo di lavorazione degli alimenti e alle procedure relative all'HACCP
individua le varie tappe che costituiscono la filiera agroalimentare
Conosce le principali allergie e intolleranze alimentari e le pone in relazione con la composizione dei piatti. E' in grado di scegliere gli ingredienti e le fasi di lavorazione per preparare piatti destinati ai celiaci.
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	10.Sapere applicare adeguate tecniche di cottura per garantire le caratteristiche nutrizionali e organolettiche degli alimenti


	Descrivere i criteri che concorrono a definire la qualità degli alimenti

Identificare metodi di cottura adeguati in base al tipo di alimento
	Principali tecniche cottura degli alimenti 

Modificazioni in cottura degli alimenti e relativi nutrienti

Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica
	apparecchiature per la cottura,

la conservazione e produzione degli alimenti
modalità di conservazione
	utilizza in modo adeguato le strumentazioni e le apparecchiature della cucina
Identifica le principali trasformazioni a cui vanno incontro gli alimenti conservati.
	elenca le strumentazioni e le apparecchiature della cucina e ne riconosce l'utilizzo
Conosce il principio sul quale si basa ognuno dei trattamenti di conservazione degli alimenti
	espone l'utilizzo delle apparecchiature della cucina
Individua il metodo più idoneo per conservare prodotti deperibili e non deperibili
Conosce le principali tecniche di cottura degli alimenti. 
Conosce le principali trasformazioni a carico dei nutrienti per effetto della temperatura e le loro alterazioni come conseguenza di tecniche di cottura inadeguate
	sceglie le strumentazioni e apparecchiature più idonee di cucina
Gestisce i flussi delle materie prime, dei semilavorati e dei prodotti finiti
identifica metodi di cottura adeguati per le diverse tipologie di alimenti

	
	
	


