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PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE

                                                        
DOCENTE :   Prof. Melideo Giovanni

     DISCIPLINA : Enogastronomia -  settore sala e vendita                               CLASSE :  II^ C 


          Anno Scolastico   2014 / 2015                                               N. ore settimanali nella classe  : 4

1. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

PROFILO GENERALE DELLA CLASSE 
La classe risulta composta da  18 alunni  ,di cui 13  ragazzi  e 5  ragazze .
La maggior parte degli allievi sono a me già noti , essendo stato loro insegnante lo scorso anno scolastico .          In questa prima fase , i discenti hanno mostrato un comportamento alquanto vivace , tipico degli adolescenti , quindi a volte è stato necessario “frenare verbalmente” il loro  “eccessivo entusiasmo” , ricordandoli che la scuola è un luogo di cultura e che il loro compito è quello di apprendere delle nozioni disciplinari , per accrescere il loro bagaglio di conoscenze ;  ma anche quello di imparare a condividere con gli altri gli spazi comuni confrontandosi , nel rispetto delle regole di convivenza civile .                                                                                 Nonostante la premessa possa far apparire gli studenti “poco scolarizzati” , l’approccio iniziale con gli stessi         è stato al contrario positivo , anzi ho notato che adottando le strategie giuste , la loro vivacità può essere “contenuta” nel rispetto delle regole scolastiche e spesso può essere una risorsa a cui attingere , per rendere la lezione più costruttiva ed interessante : la classe  da soggetto “passivo” di una didattica – monologo monocorde e sterile da parte del docente , diviene parte “attiva”  dell‘ apprendimento dei suoi singoli e               la lezione è  più scorrevole ed  incisiva .
Del gruppo – classe fanno parte  2  allievi diversamente abili , che seguono comunque  la programmazione curriculare per assi della classe .
Dall’analisi dei risultati del test d’ ingresso disciplinare somministrato in forma orale sui “Contenuti basilari della disciplina studiati nel 1 anno” , scaturisce un livello  di partenza degli studenti  che si attesta  tra  il  “discreto” e   “sufficiente” .
La frequenza scolastica degli alunni , dall’inizio dell’anno scolastico , risulta regolare .



































FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI :


[×] Prove oggettive di valutazione                                       (test , questionari , etc.) ;

[x] Prove soggettive di valutazione                                    (temi , relazioni , interrogazioni , etc.) ;



[×] Osservazioni degli studenti impegnati nelle attività didattiche ;
[×] colloqui con gli alunni
[x] colloqui con le famiglie 
[x] continuità didattica
LIVELLI DI PROFITTO IN INGRESSO  – 

ARGOMENTI  DEL TEST D’ INGRESSO DISCIPLINARE :

· Contenuti didattici basilari  di  “Laboratorio di sala e vendita” studiati nel  1° biennio                         (Discenti  IPSSAR)
· Significato del lessico disciplinare di conoscenza comune  (Discenti altri percorsi di studi)


	1° Livello
(ottimo)
	2° Livello
(buono)
	3° Livello
 (discreto)
	4° Livello
(sufficiente)
	5° Livello
(mediocre)
	6° Livello
(insufficiente)
	7° Livello (gravemente insufficiente)

	Alunni N. 


	Alunni N. 


	Alunni N. 

10
	Alunni N.  

8
	Alunni N. 


	Alunni N. 


	Alunni N. 
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2. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

0. COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA TRASVERSALI
         DA PERSEGUIRE A CONCLUSIONE DELL’OBBLIGO SCOLASTICO

	                         AMBITO DI RIFERIMENTO
	COMPETENZE CHIAVE
da conseguire a fine                  obbligo scolastico
	CAPACITA’
 (Ogni docente indichi le capacità che si intendono sviluppare in modo particolare nell’A.S. in corso)


	COSTRUZIONE DEL SE’

	
1. Imparare a imparare

1. progettare

	Essere capace di :
[x] Organizzare e gestire il proprio apprendimento
[x] Utilizzare un proprio metodo di studio e                      di lavoro
[] Elaborare e realizzare attività seguendo                      la logica della progettazione

	


RELAZIONE CON GLI ALTRI






	
1. Comunicare

1. Collaborare / partecipare

1. Agire in modo autonomo e responsabile
	Essere capace di :
[] Comprendere e rappresentare testi e messaggi di genere e di complessità diversi, formulati con linguaggi e supporti diversi
[x] Lavorare, interagire con gli altri in precise e specifiche attività collettive
[x] Inserirsi in modo attivo nella vita sociale facendo valere i propri diritti e riconoscendo quelli altrui, nel rispetto delle regole comuni


	RAPPORTO CON LA REALTA’ NATURALE                       E SOCIALE
	
1. Risolvere problemi

1. Individuare collegamenti e relazioni 
1. Acquisire /interpretare l’informazione ricevuta

	Essere capace di :
[]  Comprendere , interpretare ed intervenire in modo personale negli eventi del mondo
[x] Costruire conoscenze significative e dotate di senso
[] Esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle operazioni , gli eventi dalle congetture , le cause dagli effetti 




0. COMPETENZE DEGLI ASSI CULTURALI 
       DA PERSEGUIRE A CONCLUSIONE DELL’OBBLIGO SCOLASTICO 
Nella tabella che segue ciascun docente indichi l’asse culturale cui appartiene la propria disciplina e                                  le competenze , che si intendono sviluppare per l’anno scolastico in corso . 

 COMPETENZE IN AMBITO DISCIPLINARE 

[]  ASSE CULTURALE DEI LINGUAGGI     
                                                                                                                                                                                    []  ASSE CULTURALE MATEMATICO

[×]  ASSE CULTURALE SCIENTIFICO TECNOLOGICO    
                                                                                                                                                                                    [] ASSE CULTURALE STORICO – SOCIALE



PROGETTO ASSE CULTURALE  1°  BIENNIO   (classi prime e seconde)

- La ristorazione e le strutture ricettive                                                                                                                                                  - Norme di prevenzione e salvaguardia della salute



	                                                              Competenze disciplinari del  Biennio 


Competenze della disciplina definite all’interno dei Dipartimenti





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

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

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

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

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








ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE IN ABILITA’ E CONOSCENZE 


	COMPETENZA  N. 1                             (ASSE TECNOLOGICO)

		Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse


	CONOSCENZE 
	ABILITA’

	
· 	Il fenomeno turistico , la domanda e l’offerta
· 	Principali strutture ricettive , pubblici esercizi e figure professionali
· 	La suddivisione in settori dei reparti d’albergo e di altre aziende dell’ospitalità, le attrezzature presenti e le relative figure professionali
· 	Le attrezzature di laboratorio
· 	Utensili e attrezzature in uso nei reparti
· 	Corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
· 	Norme sulla prevenzione e sicurezza sul lavoro
· Normative di pubblica sicurezza e di tutela della privacy per le aziende ricettive

	· 	Individuare le interazioni tra turismo ed economia
· 	Riconoscere le principali differenze                      tra i vari tipi di strutture ricettive , enogastronomiche e dell’ospitalità ,  pubblici esercizi e figure professionali correlate
· 	Identificare e distinguere                         le strutture enogastronomiche e dell’ospitalità
· 	Provvedere alle corrette operazioni di funzionamento ordinario delle attrezzature
· 	Utilizzare i dispositivi di sicurezza personali richiesti
· 	Rispettare le regole di sicurezza nell’uso delle attrezzature e degli utensili
· Rispettare le regole di pubblica sicurezza e del trattamento dei dati personali



	                                                                                                                                                             COMPETENZA  N.   2                       (ASSE TECNOLOGICO)

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e

prodotti enogastronomici , ristorativi e di accoglienza turistico - alberghiera


	CONOSCENZE
	ABILITA’

	                                                                        
· Tecniche di cottura degli alimenti
· 	Tecniche di base di sala e di bar
· 	Tecniche di base di cucina e di pasticceria
· 	Nozioni di base sul vino e sugli abbinamenti
· La modulistica di reparto
· 	Software applicativi di settore
· 	Il ciclo cliente e le sue fasi
Il front e back office : struttura del reparto , organigramma e mansioni


	· 	Applicare le principali tecniche di cottura
· 	Eseguire le principali tecniche di base nella produzione  e nel servizio dei prodotti enogastronomici
· 	Realizzare piatti e preparazioni semplici di prodotti enogastronomici
· 	Realizzare  bevande analcoliche e di caffetteria
· 	Proporre alcuni abbinamenti di vini locali ai piatti ed effettuare il servizio del vino
· 	Compilare la modulistica di reparto
· 	Utilizzare software applicativi di  settore 
· 	Gestire l’intero processo del ciclo cliente a livello base
· Effettuare registrazioni base di contabilità alberghiera – clienti



	                                                                                                                                                       COMPETENZA N.  3                          (ASSE TECNOLOGICO)

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


	CONOSCENZE
	ABILITA’

	· 	Concetti di base della comunicazione verbale e non verbale nelle diverse situazioni
· 	Lessico professionale di base in italiano e  in lingua straniera
· 	I principali menu e la successione                  delle portate
· 	Modulistica e tecniche di comunicazione in presenza e                          a distanza
· 	Tecniche di comunicazione professionale applicate alla vendita dei servizi e all’assistenza clienti
· 	Le figure professionali che operano nel settore enogastronomico e dell’ospitalità
· 	L’organizzazione del lavoro , i ruoli e                   le gerarchie
· Codice deontologico professionale
	· 	Usare correttamente le forme di comunicazione per accogliere il cliente , interagire e presentare i prodotti /servizi offerti
· Esporre in modo corretto                          le ricette/procedure di base
· 	Effettuare semplici comunicazioni professionali in italiano e in lingua straniera
· 	Redigere menu semplici in italiano e                     in lingua straniera
· 	Gestire la comunicazione professionale con il cliente personalizzando il servizio
·   Relazionarsi positivamente con i colleghi e operare nel rispetto del proprio ruolo



	                                                                                                                                                             COMPETENZA N.  4                           (ASSE TECNOLOGICO)

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


	CONOSCENZE
	ABILITA’

	· Elementi di enogastronomia regionale                             e nazionale , con particolare riguardo                     a quella locale
· La disposizione delle vivande nei piatti
· Il servizio dei prodotti enogastronomici
	· Distinguere i piatti , i vini regionali                                    e valorizzare i piatti della tradizione
· Presentare i piatti , le bevande e i prodotti enogastronomici , nel rispetto delle regole tecniche




	                                                                                                                                                        COMPETENZA N.  5                        (ASSE TECNOLOGICO)

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


	CONOSCENZE
	ABILITA’

	· Legislazione specifica di settore
· Igiene personale , dei prodotti , dei processi di lavoro e la pulizia dell’ambiente
· Tecniche  di conservazione degli alimenti
· Linee guida per una sana alimentazione: i principi nutritivi; nutrizione e alimentazione
· Influenza dei fenomeni fisici e chimici negli alimenti e nella produzione enogastronomica
· Principi di chimica organica 
· Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti 
	· Rispettare le Buone pratiche di lavorazione (GMP) inerenti igiene personale , la preparazione , cottura e conservazione dei prodotti
· Conservare e utilizzare correttamente gli alimenti e le bevande
· Mantenere pulito e ordinato il laboratorio , in particolare la propria postazione di lavoro

· 	Individuare i nutrienti presenti negli alimenti e le funzioni che svolgono nell’organismo operando scelte per una corretta alimentazione
· 	Riconoscere e descrivere gli aspetti fisici e chimici degli alimenti conseguenti alle varie manipolazioni
· 	Valutare  l’aspetto merceologico e il controllo di qualità degli alimenti
· Distinguere  i materiali di  imballaggio  per il loro smaltimento e la tracciabilità dei prodotti
· Leggere e interpretare le etichette alimentari



	                                                                                                                                                          COMPETENZA N.  6                             (ASSE  TECNOLOGICO)

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


	CONOSCENZE
	ABILITA’

	· Tecniche e procedure di settore                    (cucina , sala – vendita e di accoglienza)                       in relazione al compito da svolgere

	· Eseguire le fasi di lavorazione nella corretta sequenza per compiti semplici di cucina ,     sala – vendita e di accoglienza
· Effettuare autodiagnosi sulle proprie capacità organizzative al fine di migliorarsi



3 . CONTENUTI  DEL  PROGRAMMA   DI  SALA E VENDITA

	Moduli

	
1 . Conoscere la classe , i prerequisiti disciplinari
2.  La normativa in materia di igiene e antinfortunistica nella ristorazione
3.Operare davanti al cliente                                                                                                                                        4. Il lavoro di bar
5. Le basi della sommellerie
6. Il  Bar : Finger food e Bartender



Pianificazione didattica - Classi seconde

	Moduli

	Unità didattiche
	Conoscenze disciplinari

	Abilità disciplinari
	Competenze             dell’ asse

	
1.
Conoscere                    la classe ,                       i prerequisiti disciplinari 



	 – Approccio con i discenti                    e somministrazione del                   test  d’ ingresso disciplinare
                  
                                                             
	. Valutazione del livello di conoscenze disciplinari                 dell’ alunno/a (prerequisiti)                                                             
    


	




	                               



	                                               




2.
La normativa                   in materia di igiene  e              antinfortunistica nella ristorazione                   
	
1 – L ‘ igiene  e                               l’ H.A.C.C.P.                                     nella ristorazione                                       (D. Lgs  155/97)

2 – Sistemi di pulizia
3 – Detergenza : i suoi rischi




4  – La sicurezza sul lavoro
(D. Lgs  81/2008)
                                                                
	 
. La ristorazione e l’ igiene  
                                                                   
. Le 7 fasi dell’ H.A.C.C.P.


. Detergenti
. Disinfettanti
. Disinfestazione   
                                                               

. L’ applicazione del                                D. Lgs  81/2008   
  nella ristorazione
	                                                        
. Riferire correttamente                   sull’ igiene nella ristorazione  e                   sulle linee essenziali del sistema di autocontrollo  H.A.C.C.P.

. Distinguere                   gli alimenti deperibili da                   quelli non deperibili

. Riferire correttamente                  sulle linee essenziali del D. Lgs. 81/2008
	                                N.


.[5]
.[1]


	


3.
Operare davanti       al cliente





	1 -  Il servizio delle insalate                                           2 – Il servizio dei dessert

	.  Mise en place e servizio               delle insalate
.  Mise en place e servizio                  dei dessert



	. Eseguire in modo professionale                 la mise en place ed              il servizio delle insalate
. Eseguire in modo professionale la mise en place ed             il servizio dei dessert

	N. 

. [2]                    . [4]                                . [5]                       . [6]


	





4.
Il lavoro di bar




















	1 -  Il servizio di bar






2  -  La caffetteria    
   


3 - Le acque minerali e                  le bevande analcoliche

   



1.  4 – Le bevande alcoliche   
                                                                




5 -  I cocktails                                        









	. Varianti di mise en place                del banco bar , rispetto                           al servizio offerto alla clientela         
            
        
                                                               . Principali preparazioni di caffetteria


.  Classificazione merceologica delle acque minerali e delle bevande analcoliche    
                  

                                              . Classificazione merceologica delle                    bevande alcoliche



. Classificazione dei cocktails : analcolici ed alcolici , short , medium e long  drinks ,                       pre - dinner , after dinner , anytime 

. I cocktails mondiali codificati dall’ I.B.A.
	. Eseguire                              la  corretta                              mise en place                       del  banco bar  ,                     in base  al tipo                      di servizio offerto  
                                               . Eseguire le comuni preparazioni di caffetteria

. Effettuare                                   la classificazione merceologica                 delle acque minerali  e delle bevande analcoliche

. Effettuare                                  la classificazione merceologica delle bevande alcoliche


. Classificare                          un cocktail



     
                                                     . Realizzare                           i cocktails mondiali più apprezzati                   dalla clientela 
	
N.


. [6]                                                           . [5]                . [4]                     . [2]                             . [1]                     . [3]




	
5.
Le basi della Sommellerie























	1 -  La vite europea : Vitis Vinifera                                             2 -  La coltura della vite                                                                                         3 -  La produzione del vino
4 -  Classificazione merceologica dei vini
5 - I vini D.O.C.G. italiani
6 – I vini speciali
7 -  Il servizio del vino

	. Utilizzo della vite europea                nella vinificazione                                                                    . Ciclo biologico della vite                                                                     . I sistemi di vinificazione
. Classificazione qualitativa                     dei vini
. I vini italiani D.O.C.G.
. Classificazione dei vini speciali
. Il servizio dei vini al ristorante



	
 . Essere in grado di spiegare le origini della vite europea ed il relativo impiego nella vinificazione                                                   . Essere in grado di spiegare le fasi del ciclo biologico della vite                                                      . Essere in grado di spiegare i diversi sistemi di vinificazione
. Essere in grado di spiegare i requisiti di produzione richiesti a ciascun vino , in base alla categoria merceologica di appartenenza
. Essere in grado di individuare un vino D.O.C.G.  italiano
. Essere in grado di individuare i vini speciali , secondo una suddivisione merceologica
. Essere in grado di applicare la corretta procedura di servizio dei vini , relativamente              alle caratteristiche merceologiche
	N.

. [2]
. [4]
. [6]


	                                                   

6.
Il  Bar :                       Finger Food                            e Bartender


	1 – Finger  Food :                                  le nuove dimensioni


2 – Le work station e                     gli strumenti del                   Bartender



	. Il concetto di                       Finger Food


. Le work station e l’attrezzatura professionale del Bartender
	.  Riferire correttamente                 sulle linee essenziali del  Finger  Food
. Riferire correttamente sul significato di                       work station e                 sulle attrezzature del  Bartender
	                                                        
N.


.[6]




4. UNITA’ DI APPRENDIMENTO  TRASVERSALE  AI  4  ASSI CULTURALI 
E RELATIVI  MODULI  INTERDISCIPLINARI  



· Norme di prevenzione e salvaguardia della salute  (Modulo  2 – Unità didattica  1)


5. METODOLOGIE E STRATEGIE DIDATTICHE 
Indicare le metodologie utilizzate :	
	[×] Lezione frontale 
	[×] Lezione dialogata
	[×] Metodo induttivo
	[×] Metodo deduttivo 

	[] Metodo esperienziale
	[] Metodo scientifico 
	[×] Ricerca individuale e/o di gruppo 

	[×] Scoperta guidata 
	[×] Lavoro di gruppo 
	[×] Problem solving 
	[] Brainstorming 


	


                                                                                                                                                                                       Indicare le strategie utilizzate :


	[×] Lezione frontale
	[x] Lezione guidata
	[] Lezione – dibattito
	[×] Lezione   multimediale

	[×] Attività di gruppo
	[×] Argomentazione/discussione


	[x] Attività laboratoriali
	[x] Attività                             di  ricerca

	[] Risoluzione di problemi
	[×] Attività  simulate
	[x] studio autonomo
	[×] Problem                      solving

	[] Brain storming
	[] Role playing
	
	[] E-learning

	[×] Uso dei laboratori
	[] Palestra coperta
	[] Palestra scoperta

	[×] Computer

	[×] Testi di consultazione
	[] Lavagna luminosa
	[] LIM

	[] Videocamera

	[×] Sussidi multimediali
	[] Audio - registratore
	[×] Fotocopie

	

	
	


6. ATTREZZATURE E STRUMENTI DIDATTICI



[×] Libro/i di testo :  Titolo -  Master  Lab.     Vol. -  1°    Autori -  A. Faracca  -  E. Galiè  -  G. Frangini 

     Casa Editrice – Le Monnier  scuola
	

7. MODALITA' DI VERIFICA DEL LIVELLO DI APPRENDIMENTO

	TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA

	[×] Test d’ ingresso                                    
[] Questionari   
[x] Relazioni                            
[] Temi      
[] Saggi brevi                         
[] Traduzioni 
[] Articoli di giornale            
	[] Analisi testuale  
[] Risoluzione di problemi ed esercizi         
[] Sviluppo di progetti     
[×] Interrogazioni         
[] Prove grafiche                   
[×] Prove pratiche                                
[] Test motori      









	MODALITÀ DI RECUPERO
	MODALITÀ DI APPROFONDIMENTO

	
Per le ore di recupero , si adopereranno le seguenti strategie e metodologie didattiche :
[×] Riproposizione dei contenuti in forma diversificata (utilizzo di materiale multimediale ed utilizzo della rete internet) 
[ ] Attività guidate a crescente livello di difficoltà 
[ ] Esercitazioni per migliorare il metodo di studio e di lavoro 
	
Per le ore di approfondimento invece , le seguenti :
[×] Rielaborazione e problematizzazione dei contenuti                  utilizzo di materiale multimediale ed utilizzo della rete internet)
[×] Impulso allo spirito critico e alla creatività
[×] Esercitazioni per affinare il metodo di studio e di lavoro                   (da effettuare in classe o in laboratorio e da ripetere singolarmente a casa)

	
	Attività previste per la valorizzazione delle eccellenze :

1. Partecipazione a gare e concorsi di settore riconosciuti dal Miur  (Ministero dell’ istruzione)



8. CRITERI DI VALUTAZIONE  
[×]  Valutazione trasparente e condivisa, sia nei fini che nelle procedure ; 
[×]  Valutazione come sistematica verifica dell'efficacia della programmazione per eventuali    aggiustamenti di impostazione ; 
[×]  Valutazione come impulso al massimo sviluppo della personalità (valutazione formativa) ;   
[×]  Valutazione come confronto tra risultati ottenuti e risultati attesi , tenendo conto della situazione                                  di partenza    (valutazione sommativa) ; 
[×] Valutazione/misurazione dell'eventuale distanza degli apprendimenti degli alunni dallo standard                                              di riferimento (valutazione comparativa) ; 
[×] Valutazione come incentivo alla costruzione di un realistico concetto di sé , in funzione delle future scelte (valutazione orientativa) .






9. TABELLA  PER LA  VALUTAZIONE PERIODICA E FINALE DEGLI APPRENDIMENTI
Corrispondenza tra voti e livello di apprendimento :
	voto
	Descrittore
	giudizio sintetico

	9 - 10
	L’allievo rielabora correttamente  ed in modo originale                                                  i concetti appresi e fatti propri .
	Ottimo

	8
	L’allievo dimostra di aver appreso gli argomenti in modo consapevole                          e sa applicarli senza errori .
	Buono

	7
	L’allievo dimostra di aver appreso gli argomenti , ma commette imprecisioni non gravi .
	Discreto

	6

	L’allievo dimostra di aver compreso le parti essenziali degli argomenti/contenuti commette però alcuni errori anche se  non gravi
	Sufficiente


	5
	L’allievo dimostra di non aver acquisito completamente i contenuti . Commette errori di carattere tecnico e rivela lacune nella comprensione degli argomenti .
	Mediocre

	4
	L’allievo dimostra di non aver studiato a sufficienza  e commette                        gravi errori di carattere tecnico e concettuale .
	Insufficiente

	3 - 2
	L’allievo dimostra di non aver acquisito i contenuti in nessuna forma .
	Gravemente insufficiente





Valutazione del Comportamento


Il comportamento degli studenti sarà oggetto di valutazione collegiale da parte del Consiglio di Classe ,                               in sede di scrutinio intermedio e finale , sulla base di fattori quali la partecipazione al dialogo educativo ,  l’impegno , la diligenza nello studio , ecc.



10. INDICATORI DI VALUTAZIONE AI FINI DELLA CERTIFICAZIONE  

	
LIVELLO
	
DESCRITTORI     (livelli di padronanza)

	0                              (insufficiente)
	

	1                                                (base)
	Lo studente svolge compiti semplici in situazioni note , mostrando                    di possedere conoscenze ed abilità essenziali e di saper applicare regole                           e procedure fondamentali .

	2                                     (intermedio)

	Lo studente svolge compiti e risolve problemi complessi in situazioni note , compie scelte consapevoli , mostrando di saper utilizzare le conoscenze e                        le abilità acquisite .


	3                                        (avanzato)

	Lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non note , mostrando padronanza nell’ uso delle conoscenze e delle abilità .                                     Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli .




                                                                Il Docente    
                                                                    
Sora ,    11-10-2014                                                                          Melideo Giovanni
                                                                       


Pianificazione didattica - Classi secondo C
mesi settembre -ottobre

	Moduli

	Unità didattiche
	Conoscenze disciplinari

	Abilità disciplinari
	Competenze             dell’ asse

	
1.
Conoscere                    la classe ,                       i prerequisiti disciplinari 



	 – Approccio con i discenti                    e somministrazione del                   test  d’ ingresso disciplinare
                  
                                                             
	. Valutazione del livello di conoscenze disciplinari                 dell’ alunno/a (prerequisiti)                                                             
    


	




	                               



	                                               




2.
La normativa                   in materia di igiene  e              antinfortunistica nella ristorazione                   
	
1 – L ‘ igiene  e                               l’ H.A.C.C.P.                                     nella ristorazione                                       (D. Lgs  155/97)

2 – Sistemi di pulizia
3 – Detergenza : i suoi rischi




4  – La sicurezza sul lavoro
(D. Lgs  81/2008)
                                                                
	 
. La ristorazione e l’ igiene  
                                                                   
. Le 7 fasi dell’ H.A.C.C.P.


. Detergenti
. Disinfettanti
. Disinfestazione   
                                                               

. L’ applicazione del                                D. Lgs  81/2008   
  nella ristorazione
	                                                        
. Riferire correttamente                   sull’ igiene nella ristorazione  e                   sulle linee essenziali del sistema di autocontrollo  H.A.C.C.P.

. Distinguere                   gli alimenti deperibili da                   quelli non deperibili

. Riferire correttamente                  sulle linee essenziali del D. Lgs. 81/2008
	                                N.


.[5]
.[1]
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