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OBIETTIVI SPECIFICI DI (0sA)
TIPOLOG
TEMP | | cenre | PERSONA | DENOMINAZIONE | 1A TIPOL DURATA/
o LEE UNITADI  |ATTIVITA|  COMPITOE | OGIA | OBIETTIVI FORMATIVI (in riferimento al | TEMPO MODALITA' DI CRITERI DI
ORE | UF DI RIFERIMENTO | COMPETENZE (& capacita) ATTIVITA' (e azioni) ARGOMENTI SAPERI COMPITI | APPRENDIMENTO | UDA PRODOTTO | (ID) PECUP) UDA | PREREQUISITI | METODOLOGIA DIDATTICA |  MATERIALI DIDATTICI VERIFICHE / FOCUS VALUTAZIONE
350 COMPETENZE | Scegliere e preparare le |-Applicare criteri i selezione Pesci e crostacel Organizzare un )
PROFESSIONALI [ materie prime e i delle materie prime ~Element i merceologia | Carni, pollame, selvaggina ipi Descrivere lorganizzazione e i
SPECIFICHE 2 |semilavorati secondo gli relativi alle materie Preparazione mise en place procedimento della
Servizio di cucina [ standard di qualita definiti e|-Approntare materie prime per la prime: varieta e derivati, | Gestione dei tempi di cottura preparazione
nel rispetto delle norme di past prodotti enogastronomic | Predisposizione al servizio
igienico -sanitarie vigenti regionali, proprieta. Gestione rimanenze Realizzare la preparazione
~Applicare tecniche di organolettiche & impieghi | Decorazioni per servizio al piatto ed al vassoio gastronomica
lavorazione delle materie prime Saper decorare dolci
-Standard di qualita dei | Decorare tramite I'utilizzo della ‘sac a poche’ burro. zuppa
prodotti alimentari Sequenza delle lavorazioni N N Definire il costo del prodotio
o | St o Hi oo [ [ restmanco
—Tecniche delle ilizz0 degll strumenti appropriati osseto 2| s ione di ispensa, appu i
e minarie | Unlere o eepments o 10 | Rossoto 02205, |reglonate §[Gon poenta, ] VEDI UDA 100 |veoiupa laboratorio, discussione di e oo e ESPRESSO IN 1001100
dei semilavorati in cucina | Gl strumenti di sagomatura e taglio ALZZANTE 3 |nonte biance. g aruppo. AUTOVALUTAZIONE
Strumenti per la lavorazione, per la cottura, per il preparazione del piatto, per il e £ Descriers o speciche
~Utensil per la servizio i qualitative dei prodoti
preparazione deicibi | Procedure di lavorazione, cottura e servizio in relazione a tempi e risorse Jorgex, e 11
Ty s | e, ol ene ot e v re Lo R o
presentazione punto di vista merceologico
Bevande di alcuni
Minestre in brodo e asciutte
Antipasti Descrivere letcheta aimentare
Burri composti
COMPETENZE | Predisporre & curare gii spazi di Procedure, protocoll, | giene personale
PROFESSIONALI  lavoro, eseguendo le operazioni |-Applicare procedure, protocolii [ teciche di igiene, pulizia | Utiizzo dei DP!
SPECIFICHE 2 | di pulizia, al fine di assicurare il [ e tecniche di igiene, puliziae e riordino Igiene del posto di lavoro
Servizio di cucina | rispetto delle norme igieniche e | riordino degli spazi di lavoro Schede i controllo igienico dei local, delle attrezzature, degli strumenti e di
di contrastare affaticamento e Prodott per la conservazione alimenti Descrivere lorganizzazione i
malattie professionali | -Adottare soluzioni a Tocal, posto di lavoro ed attrezzature procedimento della
della postazione di lavoro e I schede e manuali i preparazione
cosront s i diitestasone ganic- | Nome specicned avorasion almen ocenre . H B Docenza fontle, prtcac o o TEST PRATICO
ellergonomia sanitaria ompilazione Schede fasi di lavorazione DELUAREA s g ispensa, appunti dettati TEST SCRITTO
Controllo della situazione igienica derrate 50 | Rossetio | oclitCL |regionale 2 < VEDI UDA 90 VEDI UDA laboratorio, discussione di a“re';za‘w:gflmmm Realizzare Ia preparazione DO | espresso I 100100
~Utilizzare strumenti e procedure, Sterilizzazione degli strumenti Auzzante | FEaliana £ 2 gruppo. gastronomica AUTOVALUTAZIONE
diigiene personale Gestione magazzino strumenti di pulizia &
Schede prodott di pulizia Definie i costo del prodoto
Schede prodott di igiene ito
Schede sanificazione locali
Schede sanificazione strument ed attrezzature
Ordine e pulizia sul posto di lavoro
COMPETENZE “Approntare strumenti, | -Indiduare strumenti, “Metodi & teoniche del | Servizio di cucina
PROFESSIONALI attrezzature e macchine | attrezzature, macchine per le  [servizio ristorativo e di | Tempi e metod di servizio
SPECIFICHE 2 necessari alle diverse fasi di |diverse attivita sulla base delle | sala bar Strumenti di cottura e di servizio
Servizio di cucina attivita sulla base delle | procedure standard Approfondimento utilizzo macchinari @ strumenti durante il servizio
procedure previste e del ~Principi @ parametri delle
risultato atteso -Applicare procedure e tecniche  [strumentazion e
di approntamento strumenti, | apparecchiature per i
attrezzature, macchine processo ristorativi
“Tipologie delle principali o
attrezzature, macchine,
strument, del processo
ristorativo
COMPETENZE Realizzare Ia preparazione di_|-Utiizzare le principali tecniche | -Tecniche di cottura Tempi e metod di cottura
PROFESSIONALI piatti semplici, secondo gli | di cottura per la preparazione | classica Approfondimento metodi di cottura classici
SPECIFICHE 2 standard di qualita definiti e nel |dei cibi Tempi, personale e modalita di lavorazione e cottura
Servizio di cucina rispetto delle norme igienico-
sanitarie vigenti ~Dividere in porzioni i cibi da
allestire direttamente in cucina
E
COMPETENZE Realizzare Ia preparazione di_|-Applicare tecniche e protocolli | -protocol di ~Applicazions delle norme HACCP riferite alla canservazions ¢ lavorazione delle
PROFESSIONALI piatti semplici, secondo gli | di controllo materie prime e |autocontrollo relativi | derrate, alla gestione degi strumenti e delle attrezzature, alla gestione del posto di
SPECIFICHE 2 standard di qualita definiti € nel |semilavorati alligiene e alla sicurezza |lavoro e della propria persona
Servizio di cucina rispetto delle norme igienico-
Sanitarie vigenti - Compilazione delle schede HACCP
10

COMPETENZE
PROFESSIONALI
SPECIFICHE_2

Servizio di cucina

Effettuare le operazioni di

aggio
di materie prime e semilavorati
alimentari in conformita alle
norme igienico-sanitarie

~Applicare tecniche di stoccaggio
di merci nel magazzino

Tecniche e sistemi i

Stato e modalita di conservazione alimenti

e
stoccaggio degl alimenti

di metodologie per
Catena del freddo

di temperatura




COMPETENZE Definire & pianificare le fasi delle]
PROFESSIONALI operazioni da compiere sulla
SPECIFICHE_2 base delle istruzioni ricevute &

Servizio di cucina del sistema di relazioni

~Utilizzare le istruzioni per
predisporre le diverse atti

-Applicare criteri di

“Normative di sicurezza,
igiene, salvaguardia
ambientale di settore

-Normative e dispositivi

del proprio
lavoro relativi alle peculiarita

processi di preparazione

Sequenca dae lvoreziors
‘e del tempo, del personale e delle modalita di lavorazione.
MPnu, ipologie
alcolo e gestione quantitativi
Predisposizione del servizio
Gestione smaltimento olio esausto
Utilizzo e gestione strumenti per smaltimento rifiuti solidi

GFGaRTEERFS i
o tipico

Descrivere lorganizzazione e il
!

delle attvita da eseguire o o distribuzione pasti | Raccolta differenziata de rfuti agne procedimento della
delfambiente Terminologia tecnica di cucina burro. zuppa preparazione.
favoraticlorganizatvo -principai terminologie | Utiezo di atrezzature durante i servizio socente e etz | £ Docenza fontle, prtcac ! TEST PRATICO
“Applicare modiali tecniche di settore Capacita di relazione w0 | T e H pet inent et o 160 EoI oA ! Dispensa, appunti dettati E— TESTSCRITTO [ oo
pianificazione e organizzazione Pianificare il lavoro ( risorse, servizio, personale, fornitori...) laro | o eoression 2 Zon alenm 3 u u laboratorio, discussione di attrezzatura di laboratorio, ealizzare la preparazione JBRICA DI SPRESSO IN 1001100
::L:‘:u?r?;u;:;::ngim e |del processo ristorativo ac campagnanﬂe
pasto con Defiie i osto del prodotto
specifiche di settare “Tecniche di pasto co P
comunicazione Horger e
~Applicare metodiche o tecniche [organizzativa e F
per Ia gestione dei tempi di resentastone
lavoro “Tecniche di i aten
pianifcazione rodotti
“Adottare procedure di Ripici (
80 COMPETENZ Scegliere e preparare le |- Applicare criteri di selezione Elementi di merceologia | Produzione, stoccaggio, imbottigliamento e conservazione dei vini
ROFESSIONALI materie prime e i |delle materie relativialle materi 2 decantazione ed il servizio el vino
SPECIFICHE 2 semilavorati secondo gli |- Applicare tecniche i prime: variet e derivat, | Sensazioni offattive, vsive @ di gusto
Caratteristiche el standard di qualita definiti e | lavorazione delle materie prime | prodotti enogaslvonomlc\ Prodotti certificati e garantiti (DOC, DOCG...)
nel rispetto delle norme regionai, proprieta
igienico -sanitarie vigenti organolettche e impieghi Descrivere forganizzazione e il
procedimento della
castagne e preparazione.
oocente H A Docenza frontale, pratica di TEST PRATICO
20 | Rossern | DELUAEA 7 |vatpellinentze | £ VEDI UDA a0 VEDI UDA aboratorio, discussione di Dispensa, appuni dettati Realizzare la preparazione | T=STSCRITTO | eapresso Iy 1001100
k4 . carbonada g attrezzatura di laboratorio. gastronomica RUBRICA DI
2 |con polenta, a Ui AUTOVALUTAZIONE
monte bianco,
acconpagnando Define il costo del prodotto
pasto con fiito
blanc de
Morgex, e il
Carema.
presentaz one
alct
CovPETENZE Realizzare Ia preparazione di |- Applicare tecniche ¢ protocoll |- Elementi i dietetioa | Confezionamento quantitativo
PROFESSIONALI  piatti semplici, secondo gli | i controlo materie prime e | relativi a principi nutriivi | Etichette alimentari
SPECIFICHE 2 standard di qualita definiti ¢ nel [semilavorati degiialimenti, abella nutrizionale
Caratteristiche e |rispetto delle norme igienico- sulle principali diete «
prodotto sanitarie vigenti alimentari, malattie | Approfondimenti sulle principali malattie metaboliche (celiachia, intolleranze
metaboliche alimentar, allergie.
Fabbisogno energetico
La piramide alimentare
»
COMPETENZE Effettuare le opevazwom di -Adottare tecniche di ~Elementi di biologia Qualita e provenienza degli alimenti
PROFESSIONALI i relativiall alterazioni | Identifcabilta del prodoto
SPECIFICHE 2 Corserasiont o o stoccaggio alimentari Combinazion alimentar
Caratteristiche el |di materie prime e semilavorati Sofisticazion alimentari
alimentari in conformita alle “Normate o dspositi | Conedonament, quantiato ¢ scadenca dlprodorto
norme igienico-sanitarie igienico-sanitari nei Percezioni offattive, visive e di gust
processi di ooty apecit con caratieisiene ecniche certfcate & garante Descrivere forganizzazione e i
conservazione e di individuare le alterazioni procedimento della
stoccaggio delle materie. | Norme HACCP rifrite al prodotto . preparazione
prime alimentari, del DOCENTE | cucina £ |valpeltinentze | £ Docenza frontale, pratica di . TEST PRATICO
semavorti de 0 | Roseto | 2ELATER | regionate § | carvonaca | £ VEDIUDA a0 VEDIUDA leboratorio,dicussione i | ISt WO RN | o o peparagione | TESTSCRTIO | espresso oo
AzzANTE £ [conpotenta | 2 o jastronomica ATRUBRICA DL
Defiie i osto del prodotto
finito
70 COMPETENZE Scegliere e preparare le materie | - Approntare materie prime per | -Elementi di gastronomia | Notizie storiche di interesse turistico
PROFESSIONALI  [prime e i semilavorati secondo | Ia preparazione di pasti teritorio di
SPECIFICHE 2 gl standard i qualita definti ~Elementi di merceologia | Ricettvita turistica del terrtorio
Turismo nel territorio | nelrispetto delle norme gienico relativialle materie Itinerari enogastronomormici
-sanitarie vigenti prime: varieta e derivati, | Piatt tpici regionai ¢ ocali
prodotti enogastronomici Descrivere forganizzazione e i
regionali, proprieta procedmento della
organoletiiche e impieghi preparazione.
H
ceraren |Cucina g i Bocenza fontale PAGAdi | ooy s et TesTscRmTo
20 | Bavelo | DEUAEA 7 H VEDI UDA w0 VEDI UDA Iaboratorio, discussione di ! Realizzare la preparazione ESPRESSO IN 1001100
g g attrezzatura di laboratorio. astonomea RUBRICADI
AzZANTE £ H u AUTOVALUTAZIONE
Define il costo del prodotto
fiito
rena. La
presentazione
ai
CovPETENZE Definre o pianficare e fasi delle| - Appicare critert i Frincipal terminologie | FRANCESE o
PROFESSIONALI perazioni da compiere sulla |organizzazione del proprio | tecniche di sett omparativi e men @ terminolog
SPECIFICHE 2 base delle istruzioni ricevute e lavoro rlatvi ale pecularita Numeri cardinali ed ordinali . CONSCENZADE!
Turismo nel territorio |del sistema di relazioni delle attvita da eseguire ¢ Pronomi indefiniti @ relati Docente w | scopo delrattivita Py
getamente Sviuppo disemplcifrast dellarea H e | s SPECIFICI Dare informazioni Valutazione autentica
eroriolormnazee Tormini speciel d cutina & gaetronomia 20 | sandrone | ARSI @ | sceta corretta dei | cpinar Vedi UDA 30 | PGEET| emeemmiee ven prsiehelencgesionaE | Tescermaon | eamatmnt e
Riconossere i terminiiningua utiizsati nelle presentazioni snogastronormiche & et alle i vocaboliper | e - g
turistiche. ol Base. g un‘adeguata Esporre oralmente la
traduzione ICHE preparazione gastronomica in
lingua sraniera
COVPETENZE Definire & pianiicare 1o fasi delle| - Appicare critert i ~Principall terminologie | INGLESE:
PROFESSIONALI operazioni da compiere sulla | organizzazione del proprio tecniche di settore. Termini specifici di cucina e gastronomia Tradurre v f‘e"""‘““’g‘a
SPECIFICHE base delle istruzion ricevute e [lavoro relativi alle peculiarita Riconoscere i termin in lingua utilizzat nelle presentazioni enogastronomiche e ) CONSCENZADEI tecnica del settore
Turismo el tetitorio [del sistema di relazioni delle attvita da eseguire e wristiche Docents w | scopo delrativita ISCENZA
delfambiente Riconoscere i termin i lingua utlizzati nel manuale HACCP  nelle schede specifiche preiotieg z di acquisire R oare formaziont Vautagione autentca
lavoratolorganizativo Ingtea 5 | suresmanela |meros | oarmro comomronn wstonsenogmannie | Testegratecr | o padeno Vot
20 | savelo | inguistica 2| scela correuta dei | cpinar Vedi UDA 30 orRe! DIBATITO COOROINATO DAL wen este rghe prodat Voo
Competenz & vocaboli per ° PRESENTAZIONI nali
di Base g un'adeguata Esporre oraimente la
& traduzione ICHE preparazione gastronomica in
lingua sraniera
500 500
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