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NOME PROGETTO/CORS
OBIETTIVI SPECIFICI DI ) (OSA)
TEMP TIPOLOGIA TIPOL | DURATA/ OBIETTIVI DELLA
RE [ UF DI RIFERIMENTC MPETENZE ABILITA' MINIME NG ENZE ESSENZIALI APERI DOCENTE "
o u © cor CONOSC! St S o 0CH DENOMINAZIONE UNITA DI | ATTIVITA" COMPITO E OGIA | TEMPO VERIFICA MODALITA' DI CRITERI DI
o UDA PRODOTTO oy UDA METODOLOGIA DIDATTICA MATERIALI DIDATTICI VERIFICA VALUTAZIONE
COMPETENZE - [Soegliere o preparare lo materie  |-Applcare critridi selezione dlle materie prime Applcare tecticho di base
PROFESSIONALI [ prime e i semlavorati secondo gli ~Etementidi merceologa relat alle materie Mise en place
SPECIFICHE 1 | standard i qualica definiti ¢ nel materie prime per i aiprime: varieth s dervat, rodott Saper predisporre gl aliments per Hutizzo
Servizio di cucina | rispetto delle norme igienico - pasti enogastronomici regionali, proprieta Spezie e condimenti DIBATTITO COORDINATO DAL
“ FORMATORE I SEGUITO A
sanitarie vigent organditichs @ impieghi Veraure, insalate, logurmi MATORE I SEur
-Appiicare tecniche i avorazione dele matere Doti, Dokt alcucehiai e gelat SERCITAZON Descrnere foganzzazion e
orive ~Standard di qualta dei rodoti almentari Frutta o lBORNTORD rocedment dela
Uova repatazions
ATREZZATA
“Tecniche delle lavorazion prelminari e dei Latte o dervat ol REZZATA | poRTROLIO DELLO STUDENTE
semilavorati in cucina Paste secche LAVORARE IN GRUPPO REPERTORIO DI UNITA' DI Valutazione autentica
Cereali e derivati Cucina Piemontese : Pasta APPRENDIMENTO Realizzare la preparazione | test, rubriche, prove
20 | Lentmi , Vedi Uan 200E102 GSSERVAZIONE ERENDMENTO e s prodoto Voto'n
-Utensili per la preparazione dei cibi Conoscenza ed utilizzo degli strumenti approppriati. PARI OPPORTUNITA' NELL'AREA gastronomica pratiche 100/ Livelli regionali
UOPPORTUNITA NELLAREA| 3 apor DOCUMENTAL
TECICHE DI PROBLEN
TECNCHE DI PROBLEM e st dlprodots
o
TESTMONIANZA DI
PROFESSIONST
VALUTAZIONE AUTENTICA
CONPETENZE | Predioporre & carare g spat davoro, ~Eermentt ar ergonoma R o 1 Salit 3 cur om0 eapost i 0eTH ol servil TRorat
PROFESSIONALI | esequendo fe operazion! d puliza, alfne |-Appitcare procedure. protocoli  tectiche di igiene, Principal inerventi i prevenzions e protezions da adottare nel laborator i cucina
SPECIFICHE. 1 | . O asscurare i ispetto dell norme . [pulica & rircino deghspa di lavora -5rocedure, protocall, tecnihe di gene, puliza e|Igions personale
Servizio di cucina  |igieniche e di contrastare affaticamento e riordino Sanificazione locali DIBATTITO COORDINATO DAL
malati professional -Adottare sokiioni organizzative dela postazione i Sterizzazione degli strumenti FORUATORE I SEGUITO A
{avoro coerenti i princpi delfergonomia “5rodott per i sanifcazione la disinfezione ¢ la SeRCITAZIONI Descrtre foganizzazione o
disintestagione iienico-sanitaria CorrSORNTORO rocediment dela
utizzare strumenti e procedure di ene personale Conoscenza e applcazions dele norme HACCS CITAZIONE I oeparacione
copvamezzaTA | PorroLI0 peLLO STUDENTE
LAVORARE IN GRUPPO REPERTORIO DI UNITA' DI Valutazione autentica
20 | tentini |CucinaPiemontese : Pasta B Vedi Uda o | s00es01 R RUAZONE APPRENDIMENTO Realizzare Ia preparazione | test. ubriche, prove | (o101 5001
e Riso PARI OPPORTUNITA' NELL'AREA | STRUMENTI MULTIMEDIALI gastronomica pratiche 100/ Livell regionali
UOPPORTUNITA NELLAREA| 5 op0rm DOCUMENTAL
TECHCHE Dl PROBLEM e st gl podot
i
TESTRIONIANZA DI
PROFESSIONIST
VALUTAZIONE AUTENTICA
CovPETENZE | Approntare stment. 0 S, aceine per | Meto & ecriohe Gt seTvite FRtoratG & O [Servio @ cuia
PROFESSIONALI | macchine necossar alledierss fasidi 1o dverse attvita sulla base el procedure sala bar ttrezzature per cuocere (torn, brasera, cuosipasta, boliore, riggirce, 10p.)
SPECIFICHE 1 | attivit sulla base delle procedure |standard ttrozzature per aspicare
Servizo o cucina previte e delrisutato atteso “5rincipi e parametr dele strumentazioni ¢ | Atrezzature per preparare (cuter, tritacarne, affettatrice, planetari. )
-Applcars prosedurs o taciche di per il processo rtorativi | Atrezzature per consevare  cale, frigordri, congelator, abbatttore, macchina per
truments, atrezzature, macchine isottovuoto. )
Tipcogle dels principel maceine, por i servizo macchina per caffe, traghiaccio.)
Strumenti del processo rtorato
150
CONPETENZE | Realizzare a proparazions ai it | Utlizzare e prinoipal tecmche @ cottra per | Tecrich @ cottura claseica Pl Setet 3 cotura
PROFESSIONALI | semplc, sscondo gi standard o qualta |preparazione dei oot Cuocere in un fauido
SPECIFICHE. 1 | definit © nl rispoto delle norme iginico Cuocers in umido
Servizo o cucina saniare vigont Owidere i porzioni  cibi da allestre diettaments in Cuocere per armostimento
Cuocere a saito
Cuocere a vapore
Cuocers i fom satico
10
CONPETENZE [Womtorare T amonamento dF strament,|-Appicars & tecriche o <verears < pratie el acaar
PROFESSIONAL | attrezzature & macchine, curando e |Fimpostazione, 1o tato ci ffcienza o i ordinaria d Srumenti, attrezzature, macchine. |- Cambio it cappa aspirante
SPECIFICHE 1 | attwita di orcinaria i strument, macenine  Contrall termocopia fornel a gas
Servizo o cucina -procedure e tecnche di montoragglo  Pulzia blocco motore frigoriter
-Adottare metalia & comportament per I  Depurazions macchina
manutenzions ordinaria d irument, atrezzature, |-Procedure  tecniche per Mndividuazions e 1a |- controllo scarih! cucina
macerine alotazione del malfunionamento  fiatura lama. afettatrice
Utlizzars metodiche per Indiduare eventu Manutenzione utensi
anomate i funzionamento “Aftatura cotel
* Sostiurione aurezzature daneggiate 10




OMPETE Effettuare le operazioni di preparazione |-Applicare tecniche di stoccaggio di merci nel Tecniche & sistemi di conservazione e stoccaggio | Prelievo delle merci a magazzino
PROFESSIONALI | per la conservazione e lo stoccaggio di | magazzino degli alimenti Gestione rimanenze
SPECIFICHE_1 | materie prime e semilavorati alimentari Catena del freddo
Servizio di cucina in conformita alle norme igienico- Conservazione sottovuoto
sanitarie Utilizzo delfabbattiore
FIF.O.
Conservazione separata in base al prodotto
Temperature di conservazione
15
OMPETE Definire ¢ pianificare Ie fasi dele “Normative di sicurezza, igiene, salvaguardia | Suddivisione degh ambienti di cucina in filerimento a sicurezza € igiene
PROFESSIONALI | operazioni da compiere sulla base delle |-Utiizzare le istruzioni per predisporre le diverse |ambientale di settore Etica professionale
SPECIFICHE_1 istruzioni ricevute e del sistema di  [attivita Ruoli e funzioni del personale di cucina
Servizio di cucina relazioni e dispositivi nei le direttive impartite dallo chef
~Applicare criteri di organizzazione del proprio lavoro |processi di preparazione e distribuzione pasti |Leggere il meni DIBATIITO COORDINATO DAL
relativi alle peculiarita delle ativita da eseguire e Stagionalita delle guarnizioni da applicare FORMATORE N SECUTO A
delfambiente lavorativo/organizzativo ~principali terminologie tecniche di settore 1l Servizio di cucina ESERCITAZIONI DI
-Applicare modalita di pianificazione e organizzazione Men LABORATORIO Descrivere lorganizzazione e i
dele attivita nel rispetto delle norme di sicurezza, | -Processi e cicl di lavoro del pracesso ristorativo  |Utiizzo di atrezzature durante il servizio ESERCITAZIONE IN AULA procedimento della
igiene e salvaguardia ambientale specifiche di  Terminologia tecnica di cucina preparazione
settore -Attrezzature di servizio FORMAZIONE FRONTALE | PORTFOLIO DELLO STUDENTE
-Applicare metodiche e teciche per la gestione dei 15 Fiore Vedi UdA o | 1208002 OSSERVAZIONE prepar 3 P «ul prodotio/ Vato
tempi di lavoro PARI OPPORTUNITA NELL/AREA | STRUMENTI MULTIMEDIALL gastronomica pratiche 100/ Liveliregionali
" PROFESSIONALIZZANTE SUPPORTI DOCUMENTALI
o Laboratorio Acconciatura
-Adottare procedure di monitoraggio e verifica della
i Definire il costo del prodotto
conformita delle attivita a supporto d o
miglioramento continuo degli standard di risultato oLV
TESTIMONIANZA DI
PROFESSIONISTI
VALUTAZIONE AUTENTICA
COMPETENZE _|Realizzare Ia preparazione di piatti ~Applicare tecniche e protocoll di controllo materie |- Elementi di dietetica refativi @ principi nutritivi_| Monitoraggio percentuale grassi nel piatto Con o stuaoa DIBATITTO DAL
PROFESSIONALI  |semplici, secondo gli standard di qualita | prime e semilavorati degl alimenti, comportamenti alimentari, malattie| o ficerca e le icette FORMATORE IN SEGUITO A
SPECIFICHE_1 |definiti & nel rispetto delle norme igienico- metaboliche onfezlonamento quanthiative dela cucina ESERCITAZIONI DI PORTFOLIO DELLO STUDENTE | Riconoscere il prodotto dal
Caratteristiche del |sanitarie vigenti Etichette alimentari piemontese.lo LABORATORIO REPERTORIO DIUNITA'DI | PuMi© di vista merceologico
swdente ESERCITAZIONE IN AULA PRl st rubiche, prove | Valutazione autentica
Tabella nutrizionale 40 Todaro Gli Alimenti dimostrare lapropria| D | 7,50E+01 ATTREZZATA STRUMENTI MULTIMEDIALI - mnc"e" sul prodotto / Voto in
Descrivere Fetich 100/ Livell regionali
Cenni sulle principali diete (mediterrenea,vegetariana...) capacits praica OORARE T GRUPRO 'SUPPORTI DOCUMENTALI escrere tetchetia 00/ Livell regional
Cenni sulle principali malattie metaboliche (celiachia, intolleranze aimentari, allergie...) allatio ‘OSSERVAZIONE
delapplicazione PARI OPPORTUNITA' NELL'AREA
COMPETENZE | Effettuare le operazioni di preparazione |-Adottare tecniche di trattamento e di conservazione | -Elementi di biologia relativi alle alterazioni [Riconoscere 1a freschezza, la fragranza, la consistenza dei prodotti, al naturale]
PROFESSIONALI  |per la conservazione e lo stoccaggio di alimentari
SPECIFICHE_1 |materie prime e semilavorati alimentari Individuare le alterazioni
Caratteristiche del |in conformita alle norme igienico- ~Normative e dispositivi igienico-sanitari nei Provenienza degli aimenti e tracciabilta del prodotto
sanitarie processi di conservazione e di stoccaggio delle
materie prime alimentari, dei semilavorati e dei | Identificabilita del prodotto e controllo dei fornitori
rodotti fin
P Sofisticazioni e Contaminazioni Alimentari 35 Lenti
Scadenza del prodotto
Verifica delle combinazioni Alimentari nel men
Norme HACCP rifeite al prodotto
c alimentari
OMPETE Definire ¢ pianificare Ie fasi dele ~Applicare critert di organizzazione del proprio Principali terminologie tecniche i settore FRANCESE
PROFESSIONALI  [operazioni da compiere sulla base delle ~ [lavoro relativi alle peculiarita delle attivita da Regole grammaticali Fascicolo con
SPECIFICHE_1  |istruzioni ricevute e del sistema di eseguire e dellambiente lavorativo/organizzativo Verbi ausiliari indicazione di ricett,
Turismo nel terriotrio | relazioni Pronomi personali soggetto e complemento prodottitipici del
Aggettivi e pronomi possessivi territorio e risorse | RAGAZZI CON LINSEGNANTE
Aggettivi e pronomi dimostrativi culural. Gliallevi VALUTERANNO TUTTO IL Vai
Articoli determinativi ed Indeterminativi interdis alutazione auteniica
tinerario storico- 01 | TERRITORIO CONLAPRESAIN | LIBRI DI TESTO DISPENSA
Preposizioni 15| sandrone | . ctronomico del Piemonte un tineraio wrisico | “P2"| #595+%% | " Esawe b1 RICETIVITA SCOLASTICA vedi profio specifico TESTRCERGHE | s prodoto Vo n
I Plurale che evidenzi i TURISTICA E STORIA TURISTICO| o
Verbi regolari ed Irregolari (Tempi pits comuni) prodot lericete EOGASTRONOMICA
Forme interrogative e Negative Uniehes e isorse
Comparativ culturali del territorio
Numeri Cardinali ed Ordinali
Pronomi Indefinti e Relativi piemonese.
OMPETE Scegliere € preparare le materie prime € |- Approntare materie prime per 1a preparazione di _|-Elementi di gastronomia Origine ¢ storia el Piemonte, del Canavese e del Torinese
PROFESSIONALI i semilavorati secondo gl standard di sti Monument storici di interesse turistico IBATIITO COORDINATO DAL
SPECIFICHE_1  |qualita definiti e nel rispetto delle norme ~Elementi di merceologia relativi alle materie Caratteristiche geografiche di interesse turistico gastronomico oo AT oA
Turismo nel terriotrio igienico -sanitarie vigenti prime: varieta e derivati, prodotti Individuare percorsi gastronomici nel territorio A
enogastronomici regionali, proprieta Riconoscimento prodotti ( DOP, IGP...) SBORATORO.
organolettiche e impieghi Compilazione Menu con prodotti a chilometri zero ESERCITAZIONE IN AULA
PORTFOLIO DELLO STUDENTE
FORMAZIONE FRONTALE REPERTORIO DI UNITA DI
LAVORARE IN GRUPPO {est ubiche, prove | Valutazione autentica
R , » . ubriche, p
40 | Bavielo |voila je me presente! Vedi UdA 1sogor | oSSERWAZONE | N OLTMEDIAL vedi pe P slprodots /voton
PRl et ‘SUPPORTI DOCUMENTALI
TECNICHE DI PROBLEM
SETTING E DI PROBLEM
SOLVIN
TESTIVONIANZA DI
PROFESSIONISTI
VALUTAZIONE AUTENTICA
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