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Programmazione di dipartimento asse tecnico-professionale (II biennio)

	
	CC
	competenze*
	abilità*

	Costruzione del sé
	Imparare ad imparare
	· Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo e riutilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e di formazione, anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.
	· Comprendere il messaggio contenuto in un testo.
· Ricercare, acquisire e selezionare informazioni generali e specifiche 
· Organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo e utilizzando varie fonti e varie modalità di informazione e formazione, anche in funzione dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

	
	Progettare
	· Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
	· Costruire menù e carte rispettando le regole gastronomiche e tenendo presente le esigenze della clientela.
· Progettare graficamente menù.
· Riconoscere il ruolo centrale del menù nelle aziende enogastronomiche.

	Relazione con gli altri
	Comunicare
	· Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare le qualità del servizio
	· Usare procedure di comunicazione efficaci con clienti e colleghi.
· Comprendere le esigenze del cliente e adeguare il servizio in funzione della domanda.

	
	Collaborare e partecipare
	· Integrare le competenze professionali orientate  al  coordinamento con i colleghi per ottimizzare le qualità del servizio 
	· Partecipare attivamente ai lavori di gruppo e cooperare per il raggiungimento dello scopo.

	
	Agire in modo autonomo e responsabile
	· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dei servizi dei prodotti enogastronomici, ristorativi, di accoglienza turistica e alberghiera 
· Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali in fatto di sicurezza trasparenza e tracciabilità dei prodotti
· Intervenire nella valorizzazione produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici
· Agire in un sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse
	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per i compiti assegnati.
· Eseguire con sicurezza le principali preparazioni gastronomiche di base.
· Selezionare la tecnica di lavoro più efficace per il raggiungimento del risultato prefissato.
· Applicare correttamente ai diversi alimenti le tecniche di cottura, comprese quelle innovative.
· Comprendere l’importanza dell’autocontrollo sul processo.
· Applicare in modo autonomo il metodo HACCP.
· Identificare gli elementi che permettono la tracciabilità del prodotto in ogni fase della sua produzione.
· Elaborare con autonomia operativa piatti di cucina innovativa (creativa, di ricerca, salutistica).
· Distinguere le situazioni di potenziale rischio per la pubblica sicurezza con approcci orientati alla prevenzione.

	Rapporto con la realtà naturale e sociale
	Risolvere problemi
	· Attuare strategie di compensazione e monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in relazione al contesto

	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti di media complessità e produrre uno schema riassuntivo.
· Scomporre i processi di lavoro in fasi operative per ottimizzare la produzione di beni o servizi in un contesto dato.
· Effettuare analisi sull’organizzazione del lavoro e sul risultato conseguito.
· Gestire il processo di approvvigionamento di derrate alimentari, vini e altre bevande.
· Classificare e configurare i costi di un’azienda e analizzare il loro rapporto coi ricavi.
· Individuare i fattori che intervengono nel determinare il prezzo praticato al cliente.

	
	Individuare collegamenti e relazioni
	· Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici
· Svolgere attività operative e gestionali in relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici
	· Elaborare con buona autonomia operativa piatti di cucina regionale, nazionale, internazionale.
· Interpretare ingredienti e sapori di cucine straniere adattandoli ai gusti dell’utenza
· Approfondire le abilità negli stili di servizio e nelle tecniche di sala, bar e vendita.
· Adeguare il servizio di sala in funzione della domanda.
· Sviluppare una cultura della qualità del servizio e delle esigenze del cliente.

	Acquisire e interpretare l’informazione
	
	· 
	· Applicare correttamente ai diversi alimenti le tecniche di cottura, comprese quelle innovative.
· Classificare gli alimenti, sceglierli e utilizzarli in base alle loro caratteristiche e al risultato prefissato.
· Valutare le qualità organolettiche di alcuni alimenti e bevande mediante l’ausilio di schede.
· Distinguere i criteri di qualità di ogni varietà di alimenti.



· Ciascun docente in riferimento alla particolare disciplina e alla classe di riferimento elimina le competenze e le abilità ritenute non pertinenti.


Articolazione per unità di apprendimento

	unità di apprendimento
	contenuti/attività
	obiettivi specifici di apprendimento 
	tempi

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	

	· 
	· 
	· 
	




	il docente
	_________________________




2

