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NELTERZ@NNOL'INSEGNAMENTR®ETTELOSTUDENTEN GRADMIACQUISIREESEGUENTIOMPETENZE

Competenza generale 1: _ _ . S .
@ allestire e riordinare il posto di lavoroin funzione del trattamento e servizio rispettando le norme di
igiene, sicurezzasalvaguardiaambientali

Competenza generale 2:

@ effettuareleoperazionidipreparazioneperlaconservazioneelostoccaggiodimaterieprimeesemilavorati
secondogli standarddiqualitadefiniti enel rispetto dellenorme igienico-sanitarievigenti

Competenza generale 3

© scegliereeprepararelematerieprimeeisemilavoratisecondoglistandarddiqualitadefinitienelrispetto
dellenorme igienico-sanitarievigenti

Competenza generale 4
@ realizzareinautonomiapreparazionigastronomichesecondoglistandarddiqualitadefinitienelrispettodell

e norme igienico-sanitarievigenti

| OBIETTIVMINIME GASSE3 ™

® Realizzareinautonomiapreparazionigastronomicheediartebiancasecondoglistandbrddiqualita
efinitienelrispettodelle norme igienico-sanitarie vigenti

@ Riconosce e u lizza gli utensili di base pemiialies della postazione, rispe a le sequenze di
riordino, pulizia e sanificazione in sicurezza, applica corre amente le norme per la raccolta
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- Metodi di conservazione degli alimen /prodo

- Metodi per l'individuazione e il riconoscimento delle situazioni di rischio
-Norma ve ambientali,ofid di inquinamento e modalita divenéd

- Norme comportamentali professionali

- Principali apparecchiaturezaature, strumen di se op®logie,
funzionamento, modalita d’'uso e di manutenzione

- Procedure, protocolli e tecniche di igiene, pulizia e riordino

- Sistema HACCP

- Tecniche di cucina e di co ura

QRITERDIVERIFICE VALUTAZIONE

Per ogni modulo verra effe uata almeno una verfiedsoriale) .

Nella valutazione degli elabora , nei colloqui orali e nella valutazione si terra conto:
- delle conoscenze e competenze acquisite
- dei progressi rispeai livelli di partenza
- delllimpegno e partecipazione

GRIGLIADI VALUTAZIONE

VOTO

DESCRIZIONE DEI CRITERI VALUTAZIONI

IN DECIMI
L'alunno conosce e padroneggia gli argomenti proposti, sa elaborare ed applicare 10
autonomamente le conoscenze e valutare in modo critico contenuti e proceddTd,IMO
esposizione sicura e personale.
L'alunno conosce e padroneggia gli argomenti proposti, la preparazione & precisa, o)
sa applicare autonomamente le conoscenze e valutare procedure, esposiziobdSTINTO
sicura e corretta.
L'alunno conosce e comprende gli argomenti affrontati, individuandone gli 8
elementi costitutivi, la preparazione e precisa, si sforza di offrire RIG@NRQuti
personali, esposizione corretta
L'alunno conosce gli elementi fondamentali della disciplina acquisiti con impegno 7

costante e interesse, I'argomentazione ¢ lineare e I'esposizione per lo piu c&SERETO
la preparazione e discreta.

L'alunno conosce gli elementi fondamentali della disciplina acquisiti in modo 6
semplice e senza particolari elaborazioni personali e I'esposizione e gener8heRKEIENTE
corretta.

Conoscenza incompleta e insicura degli argomenti fondamentali. Pur avendo 5
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SICUREZZA E

IGIENE

P.OG

Metodo: LEZIONI FRONTALI; ESERCITAZIONI PRATICHE IN LABORATORIO

Periodo: OTT/GIUGNO.

UNITA DI LAVORO

COMPETENZE

CONOSCENZE

ABILITA’

OBIETTIVI MINIM

Sicurezza negli ambienti di
lavoro

A. Prevenzione infortuni

B. Percezione del rischio

C. Rischi specifici

D. Rischi ambientali

E. D.P.I

F. Uso corretto attrezzature
G. Pulizia e sanificazione degli ambienti di Iz
H. lgiene personale

Individua i rischi pres
in un ambiente di lav

Meeinaotuele

procedure corre e pef

evitare infortuni

Si relaziona con le fig
\;yrgferimento della
sicurezza

Lavora osservando le
norme igienico sanita
degli ambien e della
persona durante tu o
ciclo produvo

cronosce la definizione del risg
Dro
Conosce le situazioni di rischig

Conosce la segnale ca
an nfortunisca e di rischio.

ufeonosce il corretto utilizzo del
attrezzature e utensili di cucin

Conosce i Dispositivi di Protez
Individuale di settore

rI8onosce la prassi corretta di g
i€ sanificazione e i prodotti ing
nel piano HACCP della struttur
riferimento

hdﬁ)pera considerando il

) rischio legato agli

di lavoro

u lizzo dei D.P.l per la

a_. .
Riconosce e rispe a la

Me e in a o la prassi
Widfe a di pulizia e
Q)

:
adi

a eggiamen negli ambig

Comprende I'importanzg

leorevenzione degli infortl

grf@nale ca di riferimentg
legata ai rischi potenzial

ificazione e i prodo
inseri nel piano HACCP
della stru ura di riferime

Riconoscere le
situazioni di rischio

D
'rI?{iconosce la

segnale ca

nel

Conosce i D.P.I
Ini

Opera seguendo i
criteri di sicurezza

' Conosce Ia prassi
corre a di pulizia e
sanificazione e
prodo inseri nel
piano HACCP della

nebru ura di riferimen

[o
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PREPARAZIONE DI BASE NEL CICLO PRODUTTIVO

Metodo: LEZIONI FRONTALI; ESERCITAZIONI PRATICHE IN LABORATORIO

Periodo: OTT/GIUGNO.

UNITA DI LAVORO

COMPETENZE

CONOSCENZE

ABILITA’

OBIETTIVI MINIM

Le preparazioni e lavorazio
base

La mise en place di cucina

La rice a e le rela ve procedure

Recupero materie prime e cort

stoccaggio
Gli utensili di peenza

Macchinari specifici

Effe.uare le operazion
‘in‘&

conservazione e lo
stoccaggio di materie
prime e semilavora

? qualita define nel
rispe o delle norme
'@g@enico-sanitarie vigen

Scegliere preparare le
materie prime e i
semilavora secondo ¢
standard di qualita
defini e nel rispe o
delle norme igienico-
sanitarie vigen

eparazione per |lg Conosce le principali attrezzat
utensili in uso e il loro correttg

Conosce le materie prime utili

\ loro corretta lavorazione e
secondo gli standard d&

onservazione

dt'e29ure idonei al tip

Iavorlazione richiesta
zzate la

Applica in autonomia pre
di controllo qualita sulle
prime alimentari in entrg

Applica in autonomia me
base di lavorazione e
conservazione degli alim

Lavora applicando in aut
la normativa HACCP e
Antinfortunistica

WEifzza in autonomia uten

Rlconosce e utilizz
H{\n‘éipali attrezzat
O fHacchinari e utens
settore

pcedure

mBteerosce e utilizza
ytgnaterie prime
appropriate per la
*tq@hlizzazione di un
er[‘)triodotto

offéasce il processa
corretto per la

salvaguardia del
prodotto base, lavo
semi lavorato

3 le
ire,
li di

e

rato o
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COTTURE DI MANTENIMENTO E SERVIZIO NEL CICLO PRODUI

Metodo: LEZIONI FRONTALI; ESERCITAZIONI PRATICHE IN LABORATORIO

Periodo: OTT/GIUGNO.

UNITA DI LAVORO

COMPETENZE

CONOSCENZE

ABILITA’

OBIETTIVI MINIM

Co ure, mantenimento e servizio

Processi opera vi di produziong

Metodi di co ura

Temperatura di mantenimento

durante il servizio

Modalita di servizio

Recupero e abbmaento

Riordino e disbrigo

Effe uare le operazion
di preparazione per I3
conservazione e lo
L, stoccaggio di materie
" prime e semilavora
secondo gli standard
qualita definé nel
rispe o delle norme
igienico-sanitarie vige

Scegliere e preparare
materie prime e i
semilavora secondo
standard di qualita
defini e nel rispe o
delle norme igienico-
sanitarie vigen

iConosce I'esa processo

opera vo per fasi di realizzazig

di un prodo o

Conosce i principali metodi di

Co ura

dConosce le varie temperature
conservazione e manteniment

caldo e a freddo

rConosce alcune modalita di se

IEonosce la corre a prassi di
recupero dei prodn avanzo

gli

Conosce le procedure di riordi

disbrigo del reparto

IN AUTONOMIA CON

rfeJPERVISIONE

DELL'INSEGNANTE:
Applica I'esa processo

opera vo per fasi di

direalizzazione di un
0 Brodo o]
nA gllca i principali met

di co ura

Applica le varie
temperature di
conservazione e
mantenimento a caldo

no.e
freddo
U lizza alcune modalita

servizio

Applica la corre a prassg

recupero dei prodmn
avanzo

applica le procedure di
riordino e disbrigo del
reparto

Conosce lI'esa
processo opera vo per
fasi di realizzazione di
un prodo o
Conosce i principali
metodi di co ura
Conosce le varie
emperature di
bnservazione e
mantenimento a caldo
e a freddo
Conosce le procedure
di riordino e disbrigg

cdel reparto
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