PROGRAMMAZIONE DI MATERIA PER COMPETENZE. DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE, RIF. SECONDO BIENNIO
CLASSE TERZA Indirizzo  ENOGASTRONOMIA E SERVIZI DI SALA E VENDITA
	Competenze di profilo/Prestazioni d’Istituto
	Competenze di 

materia
	Contenuti


	Attività
	Prestazioni
	Livelli di 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

2-Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, nutrizionale e gastronomico.
	Marchi di qualità e sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici di eccellenza.

Merceologia di alimenti e bevande e loro apporto nutrizionale.

Qualità e etichettatura dei prodotti enogastronomici .

Cenni di degustazione.


	Individuazione dei principali aspetti che caratterizzano i prodotti di qualità.

Riconoscimento dei diversi marchi di qualità dei prodotti certificati a livello europeo.

Caratterizzazione dei prodotti alimentari dal punto di vista nutrizionale, merceologico e organolettico.

Analisi visiva di diversi alimenti, degustazione e valutazione organolettica (oli, potere dolcificante dei glucidi, cioccolato, ecc.).

Lettura di testi specifici e preparazione di mappe concettuali.

Lettura e interpretazione di etichette alimentari.
	Valuta la qualità di un alimento e lo confronta con altri analoghi.

Espone le caratteristiche generali e di qualità degli alimenti e delle bevande.

Valuta le caratteristiche organolettiche di un alimento.

Identifica e confronta le fonti di ciascun nutriente. 
	AVANZATO Conosce i marchi di qualità europei e i sistemi di tutela dei prodotti enogastronomici d’eccellenza e li applica nella scelta di approvvigionamento delle materie prime.

Predispone menù tenendo conto delle caratteristiche merceologiche e nutrizionali di alimenti e bevande.

Conosce l’etichettatura di alcuni  prodotti di origine animale e le utilizza per fare scelte consapevoli.

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

Conosce le caratteristiche merceologiche e nutrizionali di alimenti e bevande.

Conosce l’etichettatura di alcuni prodotti di origine animale.

	
	
	
	
	
	BASE Conosce i principali marchi di qualità europei.

Conosce le principali caratteristiche merceologiche e nutrizionali di alimenti e bevande.

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

	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

	6-Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
	Calcolo calorico e nutrizionale.

Principali patologie e intolleranze alimentari.
	Simulazione di un servizio nei diversi stili e spiegazione delle caratteristiche merceologiche del pasto servito.
	Scrive correttamente una ricetta (ingredienti, preparazione e calcolo calorico).

Descrive un servizio o menù.
	AVANZATO Conosce ed esegue le modalità di calcolo calorico e nutrizionale.

Conosce le principali patologie e intolleranze alimentari ed è in grado di sostituire tra loro i diversi alimenti, suggerendo adeguati menù.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO Conosce ed esegue le modalità di calcolo calorico e nutrizionale.

Conosce le principali patologie e intolleranze alimentari e, se guidato, è in grado di suggerire adeguati menù.

	
	
	
	
	
	BASE  Conosce le modalità di calcolo calorico e nutrizionale.

Conosce le principali patologie e intolleranze alimentari



	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.
	2-Valorizzare e utilizzare gli alimenti locali e nazionali tenendo conto delle tendenze di filiera.
	Risorse enogastronomiche territoriali e nazionali.
	Identificazione dei prodotti tipici e del loro legame con il territorio.

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


	AVANZATO Conosce alcuni prodotti tipici locali e nazionali ed è in grado di valorizzarli.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO Conosce alcuni prodotti tipici locali e nazionali.

	
	
	
	
	
	BASE Conosce alcuni prodotti tipici locali.

	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


	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.
	6-Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
	Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande.

Funzione nutrizionale dei principi nutritivi.


	Stesura di un menù nel rispetto dei criteri per una sana e corretta alimentazione.


	Dato un certo numero di vincoli (ingredienti, stagionalità, tipo di clientela) redige un menù nel rispetto dei criteri per una sana e corretta alimentazione.

Dato un menù  ne valuta la completezza e lo integra.
	AVANZATO  Conosce le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande, ne valuta i principi nutritivi e predispone adeguati menù.

	
	
	
	
	
	INTERMEDIO  Conosce le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande e ne valuta i principi nutritivi.

	
	
	
	
	
	BASE  Conosce le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di alimenti e bevande e ne individua i principi nutritivi


