PROGETTAZIONE CLASSE IV PROFILO ENOGASTRONOMIA CUCINA
Competenze:

4.Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera

2.Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera

10.Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

	Prerequisiti necessari : Conoscere i piatti della tradizione italiana; saper utilizzare i metodi di cottura;

conoscere la composizione nutrizionale degli alimenti

	Obiettivi minimi: L'evoluzione dei regimi alimentari. Le nuove tendenze e abitudini alimentari. La trasformazione degli stili di vita, vegetarianismo e veganismo, dieta e cucina macrobiotica. Cucina classica e moderna, cucina molecolare, destrutturata, etnica e creativa. La cucina fusion.

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente

Imparare ad imparare: dato un compito pianificare le fasi e i tempi, le priorità e le risorse a disposizione e quelle mancanti;

Individuare collegamenti e relazioni:Ricercare, a partire dall’esperienza di convivenza nella classe e nella scuola, la presenza di elementi culturali diversi; confrontarli; rilevarne le differenze e le somiglianze;

	Tempi 25 ore

	Ambito/i disciplinare / i da coinvolgere Asse scientifico tecnologico -cod con Scienze degli alimenti

	Attività didattica Lezione frontale e partecipata, Esercitazione pratica di laboratorio, Attività di ricerca ed approfondimento in Laboratorio di informatica

	Argomento specifico

L'evoluzione delle abitudini alimentari in Italia e degli stili di cucina

	Contenuti Evoluzione delle abitudini alimentari dall’Ottocento ai nostri giorni; Nuovi stili alimentari: Vegetarianismo e veganismo, la cucina macrobiotica; la cucina classica , la nouvelle Cuisine;la cucina destrutturata e molecolare, la cucina creativa.Ed. Civica :Normative di settore nazionali e comunitarie sulla sicurezza personale e ambientale.Il costo del lavoro in ambito turistico-

ristorativo.Gli elementi:Integrità e senso etico.

	Ed.civica Art 32 della Costituzione e i contratti

di lavoro per facilitare l’inserimento dei giovani nel mondo del lavoro


Competenze:

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

4.Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera

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

8.Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, tecnologico e gastronomico

	Prerequisiti necessari : Conoscere le caratteristiche merceologiche degli alimenti; saper utilizzare i metodi di cottura; conoscere la composizione nutrizionale degli alimenti

	Obiettivi minimi: La filiera; Le gamme; criteri di qualità ed etichetta alimentare;Le frodi; Marchi di qualità e tutela dei prodotti tipici; I marchi di qualità e l'importanza dei prodotti alimentari. Gli alimenti dietetici e

funzionali; Gli alimenti ogm

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente

Individuare collegamenti e relazioni:Ricercare, a partire dall’esperienza di convivenza nella classe e nella scuola, la presenza di elementi culturali diversi; confrontarli; rilevarne le differenze e le somiglianze;

Agire in modo autonomo e responsabile:Riuscire a lavorare bene con gruppi diversi di persone.

	Tempi 30 ore

	Ambito/i disciplinare /da coinvolgere Asse scientifico tecnologico -cod Scienza e cultura dell’alimentazione

	Attività didattica Lezione frontale e partecipata, Esercitazione pratica di laboratorio, Attività di ricerca ed

approfondimento in Laboratorio di informatica

	Argomento specifico

I prodotti alimentari e le frodi (cod alim)

	Contenuti La rintracciabilità di filiera, le cinque gamme alimentari, Le etichette; Le frodi alimentari; I prodotti certificati dop e igp, stg, pat; Gli alimenti ogm e i prodotti biologici;Alimenti dietetici e funzionali.

	Ed.civica: L’alimento attraverso l’etichetta


Competenze:

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

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
con i colleghi

5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e

tracciabilità dei prodotti.

9.Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche

	Prerequisiti necessari : Conoscere le tipologie di ristorazione; conoscere i prodotti agroalimentari; Saper

utilizzare i metodi di cottura; conoscere la composizione nutrizionale degli alimenti

	Obiettivi minimi: Menu e carta delle vivande;La progettazione del menu;menu con scelta, menu fissi non

concordati; menu concordati

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente

Progettare: Calcolare i costi di un progetto e individuarne le modalità di reperimento delle risorse. Individuare collegamenti e relazioni:Generalizzare soluzioni idonee a problemi simili..

Comunicare: Produrre col supporto dell'insegnante testi anche multimediali o musicali che servano a comunicare proposte gastronomiche

	Tempi 30 ore

	Ambito/i disciplinare /da coinvolgere Asse scientifico tecnologico -cod Scienza e cultura dell’alimentazione

	Attività didattica Lezione frontale e partecipata, Esercitazione pratica di laboratorio, Attività di ricerca ed

approfondimento in Laboratorio di informatica

	Argomento specifico

Il menu


	Contenuti L’evoluzione del menu,le tipologie di menu, criteri generali di composizione, selezione e successione delle portate, scelta dei nomi dei piatti, le regole ortografiche, l’impaginazione; menu con

scelta, à la carte, à la grande carte,menu a tema, turistico, degustazione, ciclico, menu concordati; ricette

	Ed.civica: La sicurezza alimentare


Competenze

9. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione alle specifiche necessità dietologiche

7.Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti gastronomici

	Prerequisiti necessari : Conoscere le tipologie di ristorazione; Conoscere le varie tipologie di menu; conoscere i prodotti agroalimentari; Saper utilizzare i metodi di cottura; conoscere la composizione nutrizionale degli

alimenti; conoscere i costi di produzione

	Obiettivi minimi: Le portate: Gli antipasti nella ristorazione attuale, i finger food;I primi piatti; il riso; I secondi piatti; I contorni: le tecniche di preparazione degli ortaggi; La pasticceria: Gli impasti di base, le creme, le

crostate e le torte. Cenni sui costi di produzione e vendita

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente

Progettare: Calcolare i costi di un progetto e individuarne le modalità di reperimento delle risorse. Individuare collegamenti e relazioni:Generalizzare soluzioni idonee a problemi simili..

Comunicare: Produrre col supporto dell'insegnante testi anche multimediali o musicali che servano a comunicare proposte gastronomiche

	Tempi 40 ore

	Ambito/i disciplinare /da coinvolgere Asse scientifico tecnologico -cod Scienza e cultura dell’alimentazione

	Attività didattica Lezione frontale e partecipata, Esercitazione pratica di laboratorio, Attività di ricerca ed

approfondimento in Laboratorio di informatica

	Argomento specifico

Le portate del menu

	Contenuti Gli antipasti: caldi e freddi, i finger food;I primi piatti: le minestre regionali e le paste asciutte, il riso; La porzionatura; I secondi piatti: a base di carne e pesce;La porzionatura; I contorni: le tecniche di preparazione degli ortaggi; La pasticceria: Gli impasti di base, le creme, le crostate e le torte; I dessert. Cenni sulla determinazione del prezzo di vendita Ed. Civica :La Gig economy: economia on-demand nell’impresa turistica e della ristorazione a domicilio facilitato dalla tecnologia tra i lavori che scontano la flessibilità e intermittenza e le esigenze generazionali e sociali. La figura dei Rider.


