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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

	Curare l’igiene personale e indossare una divisa pulita e in ordine,mantenere una buona postura e igiene personale e dell'ambiente in cui lavora
2 Organizzare  il lavoro in modo da eseguire correttamente le fasi tecniche delle ricette di base


	1 conosce le principali regole igieniche
2 Conoscere le principali fasi di preparazione delle ricette di base
	1 Rispettare le norme previste per lo smaltimento dei rifiuti nelle attività di laboratorio e di classe

1 sapere riordinare e pulire sanificare le attrezzature e del 

laboratorio seguendo procedure predefinite
2 Impostare il lavoro, organizzarlo correttamente 

acquisire una conoscenza delle principali attrezzature  di cucina.​​​​


	1 Portare la divisa completa e ordinata

1  Portare l’attrezzatura necessaria per l’esecuzione dei compiti e la ripone in maniera corretta

1 conosce le operazioni di funzionamento ordinario delle

attrezzature

2 conosce correttamente  le fasi tecniche delle ricette di base
	1  se guidato utilizza l'attrezzatura di cucina in modo adeguato e la ripone secondo gli standard igienici

2 conosce ed è in grado di eseguire cse guidato le fasi tecniche delle ricette di base

	1   utilizza l'attrezzatura di cucina in modo adeguato e la ripone secondo gli standard igienici

2 conosce ed è in grado di eseguire correttamente le fasi tecniche delle ricette di base
2 Recepisce le consegne in maniera ottimale



	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,  nella produzione di servizi e i prodotti utilizzati nelle attività in ambito scolastico:

· simulazioni eventi enogastronomici

· simulazione eventi ristorativi 

	1 Riconoscere  le varie tipologie di portata e il significato dei termini:

antipasto, primo piatto, secondi  piatti di carne, secondi  piatti di pesce, contorni, dessert Saper utilizzare le conoscenze acquisite per produrre alcune ricette  di  base
	1 conosce :

le tecniche di cottura degli alimenti
Tecniche di base di cucina e di pasticceria...

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. 

	1 sa utilizzare la grande e la piccola attrezzatura

 riconoscere e seguire le procedure di base per realizzare semplici piatti
	.Conosce il linguaggio professionale e parte dei termini tecnici di laboratorio

Conosce le tipologie di ortaggi

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

Sa utilizzare  in autonomia la piccola e grande attrezzatura di laboratorio


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

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




