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Argomenti svolti

L’ambiente di lavoro e la sicurezza.

Questo argomento potra essere sviluppato in concomitanza con I’attivita pratica svolta nel biennio,
riprendendo i contenuti relativi alle attrezzature e prestandosi per un approfondimento in tema di ambienti e
strutturazione degli spazi, nonché delle tematiche relative alla prevenzione degli incidenti e alle misure previste
negli ultimi dispositivi normativi. L’argomento permette costanti collegamenti con le discipline di
Enogastronomia - articolazione sala e vendita, Economia e Diritto.

Conservazione e igiene degli alimenti. Anche i contenuti di questo argomento potranno essere sviluppati nel
corso dell’attivita teorica e pratica dell’intero biennio, ponendo 1’attenzione su aspetti diversi, come ad esempio
1 sistemi di conservazione innovativi e la formulazione della documentazione relativa al piano HACCP. In
questo caso, la disciplina che ha una maggiore contiguita ¢ Alimentazione, ma vi potranno scuramente essere
contenuti interdisciplinari anche con Economia e Diritto.

Tanto in tema di sicurezza, quanto, e ancor piu, in relazione a igiene e conservazione dei cibi sarebbe proficuo
proporre agli studenti un raffronto tra i contenuti didattici e le eventuali esperienze di tirocinio e alternanza
scuola-lavoro, in modo da collegare un’attivita teorica o comunque scolastica con le variegate realta operative
del settore turistico-ristorativo.

I prodotti alimentari. Strettamente correlati a igiene e conservazione dei cibi sono i contenuti relativi alle
diverse categorie di prodotti alimentari che il mercato mette a disposizione delle diverse esigenze delle realta
professionali. Anche in questo caso, la maggiore convergenza ¢ con la disciplina di Alimentazione e
Enogastronomia - articolazione sala e vendita, sebbene interessanti e importanti siano i collegamenti con
Economia e Diritto

Le materie prime. La conoscenza delle materie prime e della loro lavorazione ¢ basilare per chi decide di
intraprendere questa professione e pertanto ¢ importante che 1’allievo consegua, alla fine del terzo anno, una
adeguata competenza di questi contenuti, sia da un punto di vista teorico, sia da quello pratico (tecniche di
taglio). Trattando 1’argomento ¢ possibile dare maggiore risalto ai prodotti che contraddistinguono la cultura
gastronomica del territorio in cui opera la scuola, valorizzandoli anche con una precisa scelta dei contenuti
pratici svolti in laboratorio, nonché con il confronto delle esperienze di tirocinio.

Aromi e condimenti. Questa unita approfondisce le conoscenze/competenze degli allievi in merito a tre ambiti
professionali: le erbe aromatiche, le spezie e i condimenti, di cui esamina contenuti meno generali di quelli
affrontati nel testo del 1° biennio, ma che proprio per questo permette di condurre le lezioni su argomenti piu
pertinenti alle diverse realta gastronomiche. Alimentazione ¢ la materia strettamente associata a questi ambiti,
ma non mancano punti di contatto anche con Diritto e Storia.

I prodotti ittici. Le carni. Queste due unita sono poste in sequenza e presentano la caratteristica di poter
essere esaminate con la stessa metodologia, non perché offrano contenuti simili, ma perché similare pud
essere 1’organizzazione delle competenze da assimilare. Gli istituti, in base alla propria ubicazione
geografica e alle caratteristiche gastronomiche del territorio in cui sono inserite, possono destinare
nell’organizzazione oraria maggiore o minore margine a queste tematiche senza tralasciare di ciascuna i
tratti salienti. L attivita di coordinamento con Alimentazione ¢ fondamentale, ma anche in questo caso non
mancano connessioni con Diritto ed Economia.

Le basi della cucina. Questo tema risulta preminente nella formazione tecnico-professionale degli allievi e
rappresenta un valido fattore di confronto tra la teoria scolastica e la realta operativa presente nelle aziende.
Pertanto gli allievi, nelle esperienze di tirocinio e/o alternanza scuola-lavoro svolte, potranno verificarne
I’applicazione e comprendere le soluzioni adottate in base alle diverse esigenze produttive.

L’arte bianca:Consolidamento della pasticceria di base.

Le tematiche svolte nel testo sono ampie e possono essere affrontate in momenti diversi. Importante la
cooperazione con le materie di Alimentazione e Enogastronomia - articolazione sala e vendita.

La cucina regionale italiana (La Regione Lazio). La ricchezza e le peculiarita delle tradizioni
gastronomiche presenti nel nostro Paese sono molteplici e sara possibile dedicare uno spazio piu 0 meno
ampio alle diverse abitudini alimentari, individuando elementi di contatto o differenza tra le varie regioni

e/o territori limitrofi. Il docente di cucina potra focalizzare contenuti di collegamento con i colleghi di
Storia, Enogastronomia - articolazione sala e vendita e Alimentazione.



Contenuti e obiettivi del III anno svolti

Ripasso
approfondimento
primo biennio.

L’ambiente

lavoro e la sicurezzal

€

di

Conoscenze

Programmazione e organizzazione della]
produzione.

Organizzazione del personale del settore
cucina.

Conoscenza delle normative vigenti.
Sicurezza e tutela della
dell’ambiente nel luogo di lavoro.

salute e

Abilita
Organizzare il servizio attraverso la|
programmazione e il coordinamento di
strumenti, mezzi e spazi.

Simulare 1’organizzazione scientifica della

Competenze in uscita

Applicare le normative vigenti, nazionali ¢
internazionali, in fatto di sicurezza e igiene.

Integrare le competenze professionali
orientate al cliente con quelle linguistiche,
utilizzando le tecniche di comunicazione e
relazione per ottimizzare la qualita del
servizio e il coordinamento con 1 colleghi.




brigata di cucina.
Applicare 1 criteri e gli strumenti per la
sicurezza ¢ la tutela della salute.

Stoccare correttamente gli alimenti.

Ripasso e
approfondimento
primo biennio.
Conservazione e

Conoscenze

Programmazione e organizzazione della]
produzione.

Tecniche di conservazione degli alimenti.

Sicurezza € tutela della salute e
dell’ambiente nel luogo di lavoro.
Sistema HACCP.

Competenze in uscita

Applicare le normative vigenti, nazionali ¢
internazionali, in fatto di sicurezza e igiene.

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti
di cottura, conservazione e rigenerazione
nella produzione di servizi e prodotti
enogastronomici.

igiene degli alimenti

Abilita
Applicare tecniche di
prodotti enogastronomici.

conservazione ai

Simulare un piano di HACCP.

Conoscenze
Alimenti e piatti delle tradizioni locali,
prodotti della tradizione e dell’innovazione.

Prodotti  enogastronomici e tutela del

marchio di qualita.
Caratteristiche di prodotti del territorio.

Conoscere  meglio
aromi e condimenti

Abilita

Valutare gli standard qualitativi.

Progettare menu compatibili con le risorse a
disposizione, elaborati nel rispetto delle
regole enogastronomiche, in relazione a
tipicita e stagionalita degli alimenti e target
dei clienti.

Costruire menu in relazione alle necessitd
dietologiche e nutrizionali della clientela.

Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Apportare alla ricetta originale di un piatto
variazioni personali, fornire spiegazioni
tecniche e motivazioni culturali, con
attenzione all’evoluzione del gusto e della
cucina

Competenze in uscita:Predisporre menu
coerenti con il contesto e le esigenze della)
clientela, anche in relazione a specifiche
necessita dietologiche.

Controllare e utilizzare gli alimenti e le
bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico,
nutrizionale e gastronomico.

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

Conoscenze

Competenze in uscita




Approfondire
materie prime

le

Alimenti e piatti delle tradizioni locali,
prodotti della tradizione e dell’innovazione.

Prodotti enogastronomici e
tutela del marchio di qualita.

Caratteristiche di prodotti del territorio.

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

Controllare e utilizzare gli alimenti e leg
bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico, nutrizionale ¢
gastronomico.

Abilita
Valutare gli standard qualitativi.

Utilizzare tecniche di approvvigionamento
nell’ottica di contenere i costi di acquisto.

Classificare gli alimenti in base alle qualita
organolettiche e alle relative certificazioni di
qualita.

Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Apportare alla ricetta originale di un piatto
variazioni personali, fornire spiegazioni
tecniche ¢ motivazioni culturali, con|
attenzione all’evoluzione del gusto e della)
cucina.

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

Approfondire
prodotti ittici

Conoscenze

Alimenti e piatti delle tradizioni locali,
prodotti della tradizione e dell’innovazione.
Prodotti enogastronomici e
tutela del marchio di qualita.

Caratteristiche di prodotti del territorio.

Competenze in uscita

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

Controllare e utilizzare gli alimenti e le
bevande sotto il profilo organolettico,

|

Abilita

Valutare gli standard qualitativi.

Classificare gli alimenti in base alle qualitd
organolettiche e alle relative certificazioni di
qualita.

Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Apportare alla ricetta originale di un piatto
variazioni personali, fornire spiegazioni
tecniche e motivazioni culturali, con|
attenzione all’evoluzione del gusto e della)
cucina.

merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e
gastronomico.

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

Unita m

Conoscenze
Alimenti e piatti delle tradizioni locali,

Competenze in uscita
Predisporre menu coerenti con il contesto e




Approfondire
carni

le

prodotti della tradizione e dell’innovazione.

Prodotti enogastronomici e
tutela del marchio di qualita.

Caratteristiche di prodotti del territorio.

le esigenze della clientela, anche in relazione
a specifiche necessita dietologiche.
Controllare e utilizzare gli alimenti e le
bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e
gastronomico.

Abilita

Valutare gli standard qualitativi.
Classificare gli alimenti in base alle qualita]
organolettiche e alle relative certificazioni di
qualita.

Realizzare piatti con prodotti del territorio.
Apportare alla ricetta originale di un piatto
variazioni personali, fornire spiegazioni
tecniche e motivazioni culturali, con
attenzione all’evoluzione del gusto e della
cucina

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

Il menu in cucina

Conoscenze

Criteri di elaborazione di menu e carte.
Tecniche di cottura.

Tecniche di presentazione del piatto.

Competenze in uscita

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

Abilita

Riconoscere il ruolo del menu.
Individuare 1 fattori che
I’elaborazione di un menu.
Rispettare le regole per 1’elaborazione dei
menu.

Elaborare menu e carte in funzione della
tipicita e stagionalita dei prodotti e del target
dei clienti.

determinano

Le portate

Conoscenze

Criteri di elaborazione di menu e carte.
Alimenti e piatti delle tradizioni locali,
prodotti della tradizione e dell’innovazione.

Abilita

Rispettare le regole per 1’elaborazione dei
menu.

Elaborare menu e carte in funzione della

Competenze in uscita

Controllare e utilizzare gli alimenti e le
bevande sotto il profilo organolettico,
merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e
gastronomico.




tipicita e stagionalita dei prodotti e del target
dei clienti.

Costruire menu in relazione alle necessitd)
dietologiche e nutrizionali della clientela.

L’arte bianca

Conoscenze Competenze in uscita

Tecniche di pasticceria. Controllare e utilizzare gli alimenti e le
Alimenti e piatti delle tradizioni localijbevande sotto il profilo organolettico,
prodotti della tradizione e dell’innovazione. merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e
gastronomico.

Abilita
. Produrre impasti di base, creme e farce di
base, torte e dolci al cucchiaio.
Produrre impasti lievitati ed evidenziare le
varianti regionali.

Per con

Metodologia e materiali

seguire gli obiettivi sopra indicati € stato necessario:

e organizzare il processo di apprendimento mediante una programmazione coerente con il progetto
didattico-educativo stabilito dal Consiglio di classe;
o utilizzare adeguatamente i seguenti sussidi didattici:

quaderno-raccoglitore dove poter introdurre adeguatamente: ricerche, ricette, appunti,
glossario dei termini piu importanti,

libro di testo;

utilizzo della classroom digitale;

fotocopie di materiale integrativo;

e adottare un insieme di diverse strategie didattiche:

lezioni frontali teoriche e pratiche;

Lezioni attraverso video specifici sulla pasticceria o film che usano la pasticceria come
rappresentazione;

Flipped Classroom,;

esercitazioni pratiche;

Strategie didattiche adottate:

e Lezioni frontali teoriche e Pratiche per ogni modulo trattato.

e Esercitazioni pratiche.



Lavori individuali e di gruppo. (Assicurando il distanziamento nelle regole COVID)

Discussioni guidate.

Eventi Istituzionali e concorsi

Visite Aziendali

Programma didattico laboratoriale svolto

SETTIMANA DATA PER SETTIMANA PREPARAZIONE




SETTIMANA DATA PER SETTIMANA PREPARAZIONE

SETTIMANA Argomenti trattati PREPARAZIONE




SETTIMANA DATA PER SETTIMANA PREPARAZIONE

Le ultime lezione sono state improntate sulla mistery box per valutare le loro capacita creative e consolidare il

lavoro di questi mesi



