CLASSE III PROFILO ENOGASTRONOMIA CUCINA
ASSE CULTURALE:_scientifico- tecnologico    
Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale e artificiale e riconoscere nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessità 
Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall’esperienza 
Essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel contesto culturale e sociale in cui vengono applicate 
Competenze:
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
Ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.
	Prerequisiti necessari: Conoscere le aree di lavoro di un laboratorio; conoscere i compiti delle figure della brigata di cucina; conoscere le caratteristiche merceologiche degli alimenti

	Obiettivi minimi:  Gli atteggiamenti propri e altrui che prevengono possibili infortuni, il piano antincendio, di evacuazione, di prevenzione e protezione dei rischi, gli obblighi del datore di lavoro e del lavoratore in materia di sicurezza. Gli impianti, la progettazione delle aree di lavoro

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Competenze personali, sociali e capacità di imparare a imparare; Rispettare leggi/regolamenti/regole 

	Tempi   25 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere asse scientifico tecnologico

	Attività didattica Attività di ricerca ed approfondimento; attività di laboratorio

	Argomento specifico L’ambiente di lavoro e la sicurezza

	Contenuti 
Progettazione delle aree di lavoro
Le aree di una struttura ristorativa e caratteristiche tecniche dei locali
I locali per il deposito delle materie prime
Dallo scarico delle merci allo stoccaggio
Impianti della cucina e sicurezza
Gli impianti che rendono funzionale e sicuro il laboratorio di cucina
Lavorare in sicurezza:TUS


Competenze:
Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti di cottura , conservazione e rigenerazione nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti

	Prerequisiti necessari: Conoscere le aree di lavoro di un laboratorio; conoscere i compiti delle figure della brigata di cucina; conoscere le caratteristiche merceologiche degli alimenti

	Obiettivi minimi:  La conservazione degli alimenti,Congelazione e Surgelazione,La conservazione sottovuoto,; Cosa si intende per igiene degli alimenti;Il piano di riferimento del sistema haccp, Operare correttamente in cucina applicando le norme di igiene e saper individuarei ccp. La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Competenze personali, sociali e capacità di imparare a imparare; Rispettare leggi/regolamenti/regole; Competenza digitale

	Tempi   25 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere asse scientifico tecnologico in particolare codocenza con scienze e cultura dell’alimentazione

	Attività didattica Attività di ricerca ed approfondimento; attività di laboratorio; Cartelloni

	Argomento specifico Conservazione e igiene degli alimenti

	Contenuti 
Conservazione degli alimenti
L'igiene degli alimenti


Competenze:
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il
profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico 
Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli specifici campi
	Prerequisiti necessari: Avere delle conoscenze di geografia; Conoscere il territorio italiano; conoscere i principali metodi di preparazione dei piatti.

	Obiettivi minimi: Identità gastronomica dell'Italia, influenza dei molteplici popoli che si sono succeduti sulle sue terre, caratteristiche essenziali Il cibo come prodotto culturale; Distinguere la varietà degli alimenti; I criteri di qualità degli alimenti. Piatti tipici di cucina regionale. Pasticceria regionale.

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Competenze personali, sociali e capacità di imparare a imparare; Rispettare il patrimonio

	Tempi   50 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere asse scientifico tecnologico 

	Attività didattica Attività di ricerca ed approfondimento; Esercitazione di laboratorio; 

	Argomento specifico La cucina regionale italiana

	Contenuti 
La cucina del Sud e delle isole
La cucina dell'Italia centrale
La cucina del Nord

	Monitoraggio ( tempi e strumenti)  I-II trimestre- Libro di testo, appunti del docente, strumenti multimediali- laboratorio di cucina


Competenze:
Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico 
Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione,conservazione e presentazione dei Prodotti 
enogatronomici
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 
	Prerequisiti necessari: Conoscere il territorio italiano; conoscere i principali metodi di preparazione dei piatti; distinguere la varietà degli alimenti

	Obiettivi minimi: I prodotti ittici come patrimonio della tradizione gastronomica italiana. I pesci di acqua dolce e salata; I benefici del pesce azzurro. I crostacei ed i molluschi. Le carni e la loro importanza nell'alimentazione. Le carni bovine, suine e ovocaprine. I tagli più importanti. Gli animali da cortile e la selvaggina. L'uso in cucina

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Competenze personali, sociali e capacità di imparare a imparare; competenze digitali ed imprenditoriali.

	Tempi  50 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere asse scientifico tecnologico ( codocenza con scienze degli alimenti)

	Attività didattica Attività di ricerca ed approfondimento; Esercitazione di laboratorio; 

	Argomento specifico I prodotti  ittici e le carni

	Contenuti 
I prodotti ittici: pesci, crostacei e molluschi
Le carni da macello e da cortile
Il quinto quarto
L’utilizzo in cucina


Competenze:
Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 
 enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.
Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.

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 con i colleghi
	Prerequisiti necessari: Conoscenza delle operazioni di matematica di base;Il cibo come alimento e prodotto culturale, Tradizioni locali,Tipologie dei servizi ristorativi, tendenze della gastronomia.

	Obiettivi minimi: I rapporti con gli altri reparti; La comunicazione; Schematizzare e produrre dei menu, conoscere la successione delle portate e codificare i piatti. La scheda tecnica di una ricetta Progettare un menu in riferimento al tipo di clientela

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Competenze personali, sociali e capacità di imparare a imparare; Rispettare il patrimonio; competenze digitali; competenze imprenditoriali

	Tempi   30 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere asse scientifico tecnologico 

	Attività didattica Attività di ricerca ed approfondimento; Esercitazione di laboratorio; 

	Argomento specifico I costi di produzione e il menu

	Contenuti 
I costi di produzione: il food cost
Il Menu in cucina: la costruzione di un menu e la scheda piatto


