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PROGRAMMAZIONE ENOGASTRONOMIA SETTORE “CUCINA”  ARTICOLAZIONE SALA E VENDITA CLASSE 3- 4 - 5  - Anno scolastico 2023/2024
PROF. LEONARDO MERCURIO
	MODULI/UNITÀ
	COMPETENZE
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	PERIODO
	VALUTAZIONI

	GASTRONOMIA, CULTURA E RISTORAZIONE
	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici e ristorativi.

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera.
	Collegare i fenomeni storici con l’evoluzione dell’alimentazione.
Identificare i principali personaggi della gastronomia.

Riconoscere gli stili di cucina attuali.

Riconoscere i fondamenti della cucina innovativa, della cucina molecolare e della cucina salutistica.

Saper individuare le principali tipologie di catering nella ristorazione collettiva e viaggiante
	Storia e cultura gastronomica.
Le scelte e le abitudini alimentari.

L’offerta gastronomica contemporanea e le tipologie di ristorazione.

Le scelte alimentari in funzione delle religioni.

La ristorazione commerciale e collettiva.

La produzione dei pasti nella ristorazione.

Il catering e la ristorazione viaggiante. 
	
	Voto/10: 1 -2 -3- 4

PARZIALE

Ha conoscenze frammentarie ed applica le abilità in modo inefficace.

Ha conoscenze scarse, ma applica le abilità in modo accettabile

Ha conoscenze accettabili, ma applica le abilità in modo inefficace. 

Non dimostra capacità organizzative

Voto/10: 5 - 6

BASILARE

Ha conoscenze essenziali ed applica le abilità in modo accettabile.

Dimostra capacità organizzative essenziali.

Voto/10: 7 - 8

BUONA

Ha conoscenze con adeguati contenuti tecnici ed applica le abilità in modo discreto.

Dimostra capacità organizzative discrete.

Voto/10: 9 - 10

ECCELLENTE

Ha conoscenze approfondite ed applica le abilità in modo autonomo e professionale.

Dimostra capacità organizzative efficaci e complete. È propositivo nel lavoro di gruppo

	IL BANQUETING, IL BUFFET E LE DECORAZIONI
	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione. 
Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione.

Attuare strategie di pianificazione, compensazione e monitoraggio.

Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici.
	Conoscere i prodotti di pasticceria, le guarnizioni e le decorazioni.
Proporre accostamenti di ingredienti tenendo presenti le nuove tendenze.
Acquisire una mentalità orientata al marketing.

Organizzare e realizzare buffet, catering e banqueting.

Valutare la programmazione del lavoro in relazione alle risorse economiche e al servizio proposto.

Elaborare procedure di lavorazione standardizzate con l’ausilio di schede tecniche.
	Il catering e il banqueting.
Il contratto di catering e banqueting e gli adempimenti amministrativi.

Le nuove figure professionali.

L’organizzazione di un banchetto, di un buffet o di un evento.

La presentazione dei piatti, le guarnizioni e le decorazioni.

Le preparazioni enogastronomiche complesse: cioccolato, zucchero, piatti da buffet.
	
	

	GLI ALIMENTI E LA QUALITA’ ALIMENTARE
LE ETICHETTE ALIMENTARI
	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera.

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico
	Individuare le caratteristiche delle aziende ristorative e turistiche e le principali forme di organizzazione aziendale.
Valorizzare i prodotti, proporre ricette e accostamenti.

Elaborare un semplice programma di sanificazione e realizzare un manuale di autocontrollo igienico.

Classificare gli alimenti, sceglierli e utilizzarli.

Distinguere i criteri di qualità di ogni varietà di alimenti.

Valutare le qualità organolettiche di alcuni alimenti, compreso il vino, mediante l’ausilio di schede.
	Le certificazioni di qualità.
La legislazione di settore.

Il cibo come alimento e prodotto culturale.

I marchi di qualità, i sistemi di tutela e gli alimenti di eccellenza del territorio.

Il “Pacchetto igiene” e il sistema HACCP.

La tracciabilità degli alimenti e la sicurezza alimentare. 

Gli alimenti e la qualità.

L’analisi organolettica del vino e l’abbinamento cibo vino.

Le gamme dei prodotti.

I nuovi prodotti alimentari.
	
	

	MARKETING E MENU
	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. 
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.

Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità dietologiche.
	Utilizzare il menu come strumento di promozione, vendita e fidelizzazione del cliente. 
Acquisire una mentalità orientata al marketing e attivare tecniche di marketing.

Costruire menu e carte, rispettando le regole gastronomiche e tenendo presenti le esigenze della clientela.

Progettare graficamente e riconoscere il ruolo centrale del menu.

Scegliere i prodotti e costruire menu per le principali intolleranze alimentari.
	Principi e teoria del marketing e orientamento alla valorizzazione dei prodotti.
Tecniche di marketing orientate a migliorare la qualità del servizio e i rapporti con il cliente.

I menu e la successione delle portate. 

Le funzioni, i tipi e le regole di costruzione di menu e carte.

Analisi e strategie nella gestione del menu e delle carte.

Le allergie e le intolleranze alimentari. 
	
	

	ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DELL’IMPRESA

	Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici e ristorativi.

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

Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.
	Gestire il processo di approvvigionamento di alimenti, vini e bevande.
Classificare i costi e analizzare il rapporto con i ricavi.

Calcolare il costo-piatto e il costo-menu. 

Individuare i fattori che intervengono nel determinare il prezzo praticato al cliente. 

Valutare la programmazione del lavoro in relazione alle risorse economiche e al servizio proposto.
Elaborare procedure di lavorazione standardizzate con l’ausilio di schede tecniche.
	L’organizzazione della produzione di beni e servizi “per regole”.
Principi di organizzazione del lavoro.

La gestione delle merci, dell’impresa ristorativa e dei servizi offerti.

I criteri per la definizione del prezzo di vendita dei prodotti enogastronomici.

Strumenti di rappresentazione delle funzioni aziendali (organigrammi).

I concetti di qualità, standard, schede tecniche di produzione.

La gestione delle risorse umane e dei mezzi a disposizione.

La sicurezza sul lavoro.
	
	

	LA CUCINA REGIONALE ITALIANA
	Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.

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

Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici.
	Conoscere le principali preparazioni gastronomiche regionali.

Riconoscere i principali prodotti di pasticceria e dessert a carattere regionale. 
Valorizzare i piatti della tradizione attenendosi ai criteri nutrizionali e gastronomici moderni.

Valorizzare i prodotti enogastronomici tenendo presenti gli aspetti culurali legati a essi, le componenti tecniche e i sistemi di qualità già in essere, con particolare riguardo al territorio.

Conoscere le tecniche di trancio di carni e pesci in sala.
	Le preparazioni enogatsronomiche di cucina e pasticceria regionale.
La valorizzazione dei prodotti enogastronomici.

I principali piatti della tradizione.

Le caratteristiche della cucina regionale.

Le tecniche di trancio di carni e pesci in sala.
	
	

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

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

Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici.
	Conoscere le principali preparazioni gastronomiche internazionali ed etniche.
Riconoscere i principali prodotti di pasticceria e dessert a carattere internazionale.

Interpretare ingredienti e sapori di cucine straniere, adattandoli ai gusti dell’utenza.
	Le preparazioni enogastronomiche di cucina e pasticceria internazionale ed etnica.
La valorizzazione dei prodotti enogastronomici internazionali.

I principali piatti della tradizione etnica.

Le caratteristiche della cucina internazionale ed etnica.

Elementi essenziali delle principali cucine estere ed etniche.
	
	


