PROGETTAZIONE CLASSE V PROFILO ENOGASTRONOMIA CUCINA
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.
10. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici
	Prerequisiti necessari : avere la consapevolezza dell’importanza del  valore culturale del cibo e del rapporto tra gastronomia e società; conoscere i criteri di elaborazione del menu

	Obiettivi minimi:  I prodotti del territorio, I prodotti a Km 0, I marchi di qualità europei e nazionali, I prodotti certificati del territorio italiano ed in particolare dei quelli siciliani, elaborare una proposta di menu stagionale; leggere l’etichetta di un prodotto

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Progettare:Pianificare l’esecuzione di un compito legato all’esperienza e a contesti noti, descrivendo le fasi, distribuendole nel tempo, individuando le risorse materiali e di lavoro necessarie e indicando 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   40 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere Asse scientifico-tecnologico

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

	Argomento specifico
La forza del territorio
I marchi di qualità ed altre tutele alimentari
I prodotti tipici italiani

	Contenuti Un territorio ed i suoi sapori; Menu e tipicità alimentari; Il valore dei prodotti a Km 0; Territorio e marketing; I prodotti Dop, IGP, STG-AS, PAT; I presidi Slow Food;Alimentazione, ambiente ed etica; Le etichette alimentari; I prodotti tipici italiani della Sicilia e della Sardegna, delle Regioni del Sud, del Centro Italia Nord-Ovest e del Nord-Est
Ed.civica: la Pac e lo sviluppo rurale



Competenze:
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
6.   Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto.
7. Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione turistico-alberghiera 
9.   Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
	Prerequisiti necessari :conoscere le caratteristiche dei prodotti del territorio, conoscere la successione delle portate, conoscere le caratteristiche merceologiche e la composizione nutrizionale degli alimenti, essere in grado di calcolare l’apporto calorico nutrizionale di un piatto.

	Obiettivi minimi: L’importanza del menu come strumento di vendita; Il menu e le principali regole per la redazione;Il menu con prodotti stagionali per un ristorante; Le intolleranze al glutine ed al lattosio; La dieta mediterranea e i regimi speciali per i diabetici e le donne in gravidanza. Stile alimentare musulmano. Gli stili alimentari alternativi

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Progettare: elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attività di studio e di lavoro, utilizzando le conoscenze apprese;  
Comunicare: comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di  complessità diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.) mediante diversi supporti (cartacei,informatici e multimediali); 
Collaborare e partecipare:interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista,valorizzando le proprie e le altrui capacità.

	Tempi   40 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere Asse scientifico-tecnologico

	Argomento specifico
Realizzare un menu
Intolleranze alimentari e stili alimentari speciali

	Contenuti Il menu; Le principali regole per la stesura; Menu e stagionalità dei prodotti; Menu per un ristorante, menu stagionale e per una ristorazione collettiva; menu per banchetti. Le intolleranze al glutine, al lattosio; Gli stili alimentari ; La dieta salutista e mediterranea; Confronto fra stile alimentare musulmano ed ebraico; Regimi speciali: diabete e gravidanza
Ed.civica: La Fao e lo spreco alimentare



Competenze:
5.   Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.
2.   Utilizzare  tecniche  di  lavorazione  e  strumenti  gestionali  nella  produzione  di  servizi  e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera
8.   Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico
	Prerequisiti necessari : Il laboratorio di cucina; Tecniche di cottura  e di conservazione degli alimenti

	Obiettivi minimi: La prevenzione antinfortunistica, i rischi per la salute nel settore ristorativo, l’igiene professionale in cucina, pulizia e sanificazione,Applicazione e piano di autocontrollo

	Competenze trasversali di cittadinanza/Apprendimento permanente
Imparare ad imparare : organizzare il proprio apprendimento in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di lavoro; 
Collaborare e partecipare:interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista,valorizzando le proprie e le altrui capacità;
Agire in modo autonomo e responsabile:  riuscire a lavorare bene con gruppi diversi di persone.
Competenza digitale: riuscire a far uso della tecnologia nel proprio lavoro

	Tempi   20 ore

	Ambito/i  disciplinare / i da coinvolgere Asse scientifico-tecnologico

	Argomento specifico
La tutela della sicurezza e della salute sul luogo di lavoro
Sistema Haccp

	Contenuti Il TUS; I rischi per la salute nel settore ristorativo; gli obblighi del datore di lavoro. L’igiene professionale in cucina; La sanificazione dei locali e delle attrezzature;Sicurezza degli alimenti ed HACCP;L’applicazione dell’HACCP ed esempio di stesura del piano di autocontrollo.
Ed.civica: La qualità totale



