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COMPETENZE CHIAVE DI CITTADINANZA

Imparare ad imparare: organizzare il proprio apprendimento, individuando, scegliendo ed utilizzando varie
fonti e varie modalita di informazione e di formazione (formale, non formale ed informale), anche in funzione
dei tempi disponibili, delle proprie strategie e del proprio metodo di studio e di lavoro.

Progettare: elaborare e realizzare progetti riguardanti lo sviluppo delle proprie attivita di studio e di lavoro,
utilizzando le conoscenze apprese per stabilire obiettivi significativi e realistici e le relative priorita, valutando i
vincoli e le possibilita esistenti, definendo strategie di azione e verificando i risultati raggiunti.

Comunicare e comprendere messaggi di genere diverso (quotidiano, letterario, tecnico, scientifico) e di
complessita diversa, trasmessi utilizzando linguaggi diversi (verbale, matematico, scientifico, simbolico, ecc.)
mediante diversi supporti (cartacei, informatici e multimediali) o rappresentare eventi, fenomeni, principi,
concetti, norme, procedure, atteggiamenti, stati d’animo, emozioni, ecc. utilizzando linguaggi diversi (verbale,
matematico, scientifico, simbolico, ecc.) e diverse conoscenze disciplinari, mediante diversi supporti (cartacei,
informatici e multimediali).

Collaborare e partecipare: interagire in gruppo, comprendendo i diversi punti di vista, valorizzando le proprie
e le altrui capacita, gestendo la conflittualita, contribuendo all’apprendimento comune ed alla realizzazione
delle attivita collettive, nel riconoscimento dei diritti fondamentali degli altri.

Agire in modo autonomo e responsabile: sapersi inserire in modo attivo e consapevole nella vita sociale e far
valere al suo interno i propri diritti e bisogni riconoscendo al contempo quelli altrui, le opportunita comuni, i
limiti, le regole, le responsabilita.

Risolvere problemi: affrontare situazioni problematiche costruendo e verificando ipotesi, individuando le fonti
e le risorse adeguate, raccogliendo e valutando i dati, proponendo soluzioni utilizzando, secondo il tipo di
problema, contenuti e metodi delle diverse discipline.

Individuare collegamenti e relazioni: individuare e rappresentare, elaborando argomentazioni coerenti,
collegamenti e relazioni tra fenomeni, eventi e concetti diversi, anche appartenenti a diversi ambiti
disciplinari, e lontani nello spazio e nel tempo, cogliendone la natura sistemica, individuando analogie e
differenze, coerenze ed incoerenze, cause ed effetti e la loro natura probabilistica.

Acquisire ed interpretare I'informazione: acquisire ed interpretare criticamente l'informazione ricevuta nei
diversi ambiti ed attraverso diversi strumenti comunicativi, valutandone I"attendibilita e I’utilita, distinguendo
fatti e opinioni.

COMPETENZE CHIAVE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE (raccomandazione UE del 22.05.2018)
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competenza alfabetica funzionale

competenza multilinguistica

competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie e ingegneria
competenza digitale

competenza personale, sociale e capacita di imparare a imparare
competenza in materia di cittadinanza

competenza imprenditoriale

competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali.

SOFT SKILLS

Competenze individuali o personali: empowerment, gestione degli obiettivi, pensiero critico, pensiero
creativo, intelligenza emotiva, problem solving, decision making;

Competenze sociali e relazionali: comunicazione, collaborazione, gestione dei conflitti, gestione delle risorse;
Competenze digitali: gestione delle informazioni, creazione di contenuti, comunicazione digitale,
collaborazione digitale, sicurezza, cittadinanza globale, problem solving digitale

autonomia: ossia la capacita di svolgere i task assegnati senza il bisogno di una costante supervisione;
autostima e fiducia in se stessi: essere consapevoli delle proprie capacita, al di la delle opinioni altrui, &
fondamentale;

capacita di adattamento ad aziende e contesti lavorativi;



resistenza allo stress e relativo controllo: saper reagire alla pressione lavorativa e mantenere il controllo
senza perdere il focus sulle priorita lavorative e non trasmettere ad altri ansie e tensioni; saper gestire il
proprio stress significa anche, acquisire consapevolezza dei propri limiti e dei propri bisogni.

pianificare e organizzare: identificare obiettivi e priorita, sapere tener conto del tempo a disposizione e
organizzare il lavoro delle eventuali risorse a disposizione;

precisione e attenzione ai dettagli: sapere curare i particolari & spesso la differenza fra un buon lavoratore e
uno eccellente;

tenersi aggiornati: individuare le proprie lacune e le personali aree di miglioramento per acquisire sempre
pill competenze. E importante dimostrare di essere proattivi nell’apprendere e curiosi verso le novita che
interessano il proprio settore; saper prendere iniziative in misura maggiore di quanto richiesto dalle mansioni
e dalle attivita standard affidateci.

lavorare per obiettivi: impegno, capacita, sostanza e determinazione per raggiungere gli obiettivi assegnati e
andare, quando e dove possibile, oltre;

gestire le informazioni: saper acquisire, organizzare e distribuire dati e conoscenze provenienti da altre fonti
e persone; saper utilizzare 'immaginazione e gli insegnamenti tratti da esperienze passate.

intraprendenza: lo spirito di iniziativa e |la proattivita sono sempre caratteristiche apprezzate e preziose in un
contesto lavorativo;

saper comunicare: saper trasmettere e condividere in modo chiaro e sintetico, magari in piu lingue, idee e
informazioni con i propri interlocutori, ma anche saper ascoltare ed essere disposti a confrontarsi in modo
costruttivo; essere disponibili all’ascolto, comprendere le ragioni altrui e saper trovare dei compromessi sono
requisiti fondamentali per un buon negoziatore, insieme a un pizzico di improvvisazione; essere in grado di
riconoscere, comprendere e gestire in modo consapevole le proprie ed altrui emozioni & un fattore
fondamentale per chiunque debba lavorare in un team. Questa capacita ci permette di raggiungere piu
facilmente gli obiettivi, capire i sentimenti altrui, saper controllare 'umore e i propri stati d’animo

problem solving: la capacita di non perdere il controllo davanti un problema inaspettato e avere la lucidita
per intervenire e risolvere. L'approccio analitico e razionale ai problemi & particolarmente apprezzato; la
capacita di integrare le risorse logiche con quelle creative, per comprendere quelle abilita implicate nella
ricerca di una soluzione, meglio ancora se originale totalmente fuori dagli schemi; I'abilita di innovare;
I'osservazione del problema da diverse angolazioni, contrapposta alla tradizionale modalita che prevede
concentrazione su una soluzione diretta al problema.

team work: capacita e disponibilita di lavorare in gruppo; sapersi esprimere, saper ascoltare e costruire dei
rapporti solidi con il proprio team. Significa anche essere in grado di riconoscere che in ogni squadra che
funzioni, per raggiunge gli obiettivi, ciascun membro ha bisogno di supporto e motivazione diversi.
leadership: innata capacita di saper guidare, motivare e trascinare i membri del proprio team verso mete e
obiettivi ambiziosi; saper prendere decisioni efficaci e senza procrastinare, saper analizzare la situazione o il
problema, per identificare il possibile corso delle azioni (senza il nostro intervento).

FINALITA’ ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Il sistema dell'istruzione professionale ha la finalita di formare la studentessa e lo studente ad arti, mestieri e
professioni strategici per I'economia del Paese per un saper fare di qualita comunemente denominato «Made in
Italy», nonché di garantire che le competenze acquisite nei percorsi di istruzione professionale consentano una facile
transizione nel mondo del lavoro e delle professioni.

L’asse tecnico-scientifico, in particolare, cerchera di orientare i discenti a:

Collocare le principali scoperte scientifiche e invenzioni tecniche nel loro contesto storico e sociale
(ricostruendone I'evoluzione, collegandole all’organizzazione sociale dell'impresa scientifica e tecnologica,
riconoscendo i valori che la scienza e la tecnologia propongono e il modo in cui tali valori sono accettati o
respinti, interpretare il modo in cui la scienza e la tecnologia interagiscono con le altre culture, con le
abitudini sociali, con le decisioni).

Ricondurre la pratica della scienza e della tecnologia ad alcuni principi generali (riconoscere se e quando un
problema o una questione hanno carattere scientifico e tecnologico, identificare i limiti, la fallibilita di una
spiegazione scientifica o di una soluzione tecnologica).

Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei
servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le
nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.



COMPETENZE ASSE SCIENTIFICO - TECNOLOGICO - | Biennio

Le competenze dell’asse scientitifico- tecnologico contribuiscono alla comprensione critica della dimensione scientifica
e tecnologica dei problemi scientifici, economici e tecnologici e stimola gli studenti a individuare le interconnessioni
tra i saperi in quanto permette di riconoscere i momenti significativi nella storia del pensiero scientifico e tecnologico.

e  Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni, appartenenti alla realta naturale e artificiale e riconoscere
nelle sue varie forme i concetti di sistema e di complessita.
e Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire

dall’esperienza.

e Essere consapevole delle potenzialita delle tecnologie rispetto al contesto culturale e sociale in cui vengono

applicate.

e  Agire nel sistema di qualita relativo alla filiera produttiva di interesse.

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

UDA TRASVERSALI UDA TRASVERSALI
ABILITA’ CONOSCENZE 1 ANNO 2 ANNO
Denominazione | Periodo Denominazione | Periodo
Scienze integrate (Scienze | Scienze integrate
della Terra e Biologia) (Scienze della Terra e
Biologia)
Identificare le conseguenze sul | IlSistemasolareelaTerra.
nostro pianeta dei moti di rota- | Dinamicita della litosfera;
zione e di rivoluzione della | fenomenisismicievulcanici. | Igiene e 2° quadr.
Terra. | minerali e loro proprieta | sicurezza

Analizzare lo stato attuale e le
modificazioni del pianeta anche
in riferimento allo sfruttamento
delle risorse della Terra.
Riconoscere nella cellula l'unita
funzionale di base della costru-
zione di ogni essere vivente.
Comparare le strutture comuni
a tutte le cellule eucariote, di-
stinguendo tra cellule animali e
cellule vegetali. Indicare le
caratteristiche comuni degli
organismi e i parametri piu
frequentemente utilizzati per
classificare  gli  organismi.
Ricostruire la storia evolutiva
degli esseri umani mettendo in
rilievo la complessita dell’albero
filogenetico degli  ominidi.
Descrivere il corpo umano,
analizzando le interconnessioni
trai sistemi e gli apparati.
Descrivere il meccanismo di
duplicazione del DNA e di
sintesidelle proteine.

Descrivere il ruolo  degli
organismi, fondamentale per
I'equilibrio  degli  ambienti
naturali e per il riequilibrio di
quelli degradati
dall'inquinamento

fisiche; le rocce magmatiche,
le rocce sedimentarie e le
rocce metamorfiche; il ciclo
delle rocce. Lidrosfera,
fondali marini;
caratteristiche fisiche e
chimiche  dellacqua; i
movimenti  dellacqua, le

onde, le correnti.
L'atmosfera; il clima; le
conseguenze delle
modificazioni climatiche:

disponibilita ~ di  acqua
potabile, desertificazione,
grandimigrazioni umane.

Coordinate geografiche:
latitudine e longitudine,
paralleli e meridiani. Origine

della  vita:  livelli  di
organizzazione della materia
vivente (struttura
molecolare, struttura

cellulare e sub cellulare;
virus, cellula  procariota,
cellula eucariota). Teorie
interpretative dell’evoluzione
della specie. Processi
riproduttivi, la  variabilita
ambientale e gli habitat.
Ecosistemi (circuiti
energetici, cicli alimentari,
cicli  bio-geo- chimici).




Processi metabolici:
organismi  autotrofi ed
eterotrofi; respira- zione
cellulare e fotosintesi.

Nascita e sviluppo della
genetica. Genetica e
biotecnologie:  implicazioni
pratiche e conseguenti
questioni etiche. Il corpo
umano come un sistema
complesso: omeostasi e
statodi salute. Le malattie:
prevenzione e stili di vita
(disturbi alimentari, fumo,
alcool, droghe e sostanze
stupefacenti, infezioni
sessualmente trasmissibili).
La crescita della popolazione
umana e le relative
conseguenze (sanitarie,
alimentari, economiche).
Ecologia: la  protezione
dell’ambiente (uso
sostenibile  delle  risorse
naturali e gestione dei
rifiuti).

Scienze integrate (Chimica)

Effettuare osservazioni in
laboratorio o nell’ambito
della vita quotidiana e
attraverso testi e strumenti
multimediali

Riconoscere il ruolo e
I'importanza della chimica
nella vita quotidiana

Conoscere i metodi di
apprendimento delle
scienze

Organizzare e rappresentare
i dati raccolti e proporre
semplici interpretazioni dei
dati sulla base di modelli
Interpretare dati (grafici,
statistiche, etichette)
Classificare la materia in
base ai parametri chimici
Descrivere  la  struttura
microscopica della materia
con riferimento alle
particelle elementari.
Organizzare le  proprie
conoscenze in un contesto
logico e storico

Descrivere  differenze e
analogie tra i diversi tipi di
atomi. Classificare la
materia in base a parametri

Scienze integrate
(Chimica)

Definizione di chimica, il
metodo sperimentale, le
misure della chimica,
massa, volume e densita
Le caratteristiche della

materia: il  modello
particellare, mondo
macroscopico e
microscopico. Gli stati di
aggregazione della
materia e i passaggi di
stato. Classificazione

chimica e fisica della
materia.  Miscugli e
sostanze pure:
applicazione dei concetti
alle esperienze pratiche
di cucina. Le soluzioni e
la sala bar. Struttura
microscopica della
materia: l'atomo e le
molecole. Elementi e
composti. | nomi e i
simboli degli elementi.

Tavola  periodica. I
legami chimici,
molecole, formule
chimiche, formule di
struttura e modelli. La
mole e le altre unita di

Alimentazione e
salute

10
quadr




chimici Descrivere utilita e
importanza tra i diversi tipi
di rappresentazioni

Usare la mole come ponte
fra il mondo microscopico e
il mondo macroscopico
Riconoscere il ruolo e
I'importanza della chimica
nella vita quotidiana
Conoscere i metodi di
apprendimento delle
scienze. Bilanciare semplici
reazioni. Descrivere le
reazioni con formule di
struttura e variazione di
legami chimici

Riconoscere  l'uso  della
nomenclatura chimica e
applicarla ai composti pil

comuni. Possedere il
concetto di sostanze
estranee al nostro
organismo.

misura. Processi fisici e
trasformazioni chimiche
Reazioni chimiche
qualitative e
guantitative.

Trasformazioni chimiche
in cucina. Nozioni di

nomenclatura, pH,
reazioni di
neutralizzazione. Gli

acidi in  cucina. Le
molecole cancerogene

Scienze degli Alimenti
Definire il concetto di
materia; stati di
aggregazione della materia
e passaggi di stato
Conoscere i simboli dei
principali elementi chimici e
la struttura dell’atomo
Riconoscere gli elementi
chimici e le loro
caratteristiche. Individuare
le caratteristiche delle
soluzioni, degli acidi e delle
basi Saper distinguere tra
soluzione, solvente e soluto.
Saper interpretare il
concetto di acidita, basicita
e neutralita di una soluzione
Riconoscere le differenze tra
i vari microrganismi

Individuare i fattori di
crescita dei microrganismi
Individuare i rischi di

contaminazione alimentare
e le regole per prevenirle
Riconoscere differenze ed

analogie tra i diversi
macronutrienti
Indicare la funzione

nutrizionale e calorica svolta
da ciascun macronutriente+
Classificare gli alimenti in
base alla funzione
prevalente

Scienze degli Alimenti
Sostanze pure. La tavola
periodica degli elementi;
Atomi e  molecole.
Legami chimici -
Formule chimiche -
Reazioni chimiche
Soluzioni; Acidi, basi e
sali; Il pH. La chimica
organica - Le molecole
biologiche

Pericoli biologici, fisici e
chimici. Classificazione
dei microrganismi.

Virus — Batteri - Funghi
microscopici: muffe e
lieviti

Crescita dei
microrganismi.
Tossinfezioni alimentari
Proprieta  nutrizionali,
fabbisogno giornaliero e
fonti  alimentari  dei
macro e micronutrienti
Filiera alimentare
Tracciabilita e
rintracciabilita della
filiera.  Classificazione,
qualita e caratteristiche
organolettiche degli
alimenti. Le acque ad
uso umano. Bevande
analcoliche, nervine,
alcoliche. Metabolismo

lo mi presento

1° quadr.

Alimentazione e

salute

e/o

| prodotti

agroalimentari

della filiera

1 quadr.

2° quadr




Individuare  analogie e

differenze tra i diversi
alimenti e classificarli
Interpretare dati e
documenti  utilizzati  in
campo alimentare
Indicare i criteri  per

un’alimentazione equilibrata
e metterla in relazione con
la salute. Indicare i criteri
per un’alimentazione
equilibrata e metterla in
relazione con la salute
Conoscere e valutare i
corretti stili alimentari per
ogni fascia di eta

Saper distinguere fattori di
rischio e fattori protettivi
Scegliere i metodi di
conservazione piu adatti ai
diversi alimenti

Valutare le principali
modificazioni degli alimenti
in cottura

e bioenergetica;
Fabbisogno energetico;
Peso corporeo; Dieta e
dietologia. Linee guida

per una sana
alimentazione Dieta
mediterranea; Dieta
equilibrata; Dieta

dell’eta evolutiva; Dieta
durante la gravidanza e
I'allattamento. Dieta
nella terza eta; Obesita;
Malnutrizioni.  Disturbi
dell’alimentazione
(anoressia e bulimia)
Allergie e intolleranze
alimentari. Diabete;
Malattie cardiovascolari;
Alimentazione e tumori
Cause di alterazione
degli alimenti. Metodi
fisici, chimici, fisico-
chimici e biologici di
conservazione;
Propagazione del calore.
Modificazioni degli
alimenti e dei principi
nutritivi per effetto della
cottura. Principali
tecniche di cottura

Enogastronomia: Cucina
Riconoscere le principali figure
professionali correlate al setto-re
enogastronomico e le regole
fondamentali di comportamento
professionale.

Identificare  attrezzature e
utensili di uso comune.
Provvedere alle corrette
operazioni di funzionamento
ordina-rio delle attrezzature.
Rispettare le “buone pratiche”
di lavorazione inerenti I'igiene
personale, la preparazione, la
cottura e la conservazione dei
prodotti e la pulizia del
laboratorio.

Identificare le materie prime e i
principali elementi di qualita e
conservarle correttamente.
Distinguere i prodotti tipici e i
piatti tradizionali del territorioin
cui si opera.

Distinguere il menu dalla carta.
Utilizzare le principali tecniche di
base nella produzione gastro-
nomica di cucina e di pasticceria.

Enogastronomia: Cucina
Figure professionali che
operano  nel  settore

enogastronomico e
caratteristiche delle
professioni. Ruoli e
gerarchia della brigata di
cucina. Elementi di

deontologia professionale.
Il laboratorio di cucina: le
aree  di lavoro, le
attrezzature e gliutensili.
Igiene  personale, dei
prodotti, dei processi di
lavoro e pulizia
dell’lambiente. Norme di
prevenzione e sicurezza sul
lavoro e rudimenti sulprimo
S0CCorso.

Cenni sulla corretta
utilizzazione  igienica e
gastronomica delle

principali materie prime.
Elementi di gastronomia
tipica del territorio in cui si
opera. Principali tipi di menu
e successione dei piatti.

Igiene

sicurezza

2° quadr.

| prodotti
agroalimentari

della filiera

20

quadr.




Presentare i piatti nel rispetto
delle regole tecniche

Tecniche di base di cucina e

principali  tecniche  di
cottura.

Principali ~ tecniche  di
produzione di salse,
contorni, uova, primi e
secondi piatti.

Tecniche di  base di

pasticceria, principali impasti
ecreme.

Lab. dei servizi di Sala e
Vendita

Lab. dei servizi di Sala e
Vendita

Riconoscere le principali figure | Figure professionali che
professionali correlate al setto-re | operano nel settore | Igiene e | 2°quadr. | I prodotti | 2°
enogastronomico e le regole | enogastronomico e| . . .
o L sicurezza agroalimentari quadr.
fondamentali di comportamento | caratteristiche delle
professionale. professioni. Ruoli e della filiera
Identificare  attrezzature e | gerarchia della brigata di
utensili di uso comune. sala e di bar. Elementi di
Provvedere alle corrette | deontologia professionale.
operazioni di funzionamento | Il laboratorio di sala e di bar:
ordina-rio delle attrezzature. le aree di lavoro, le
Rispettare le “buone pratiche” | attrezzaturee gli utensili.
inerenti l'igiene personale, la | Igiene  personale,  dei
preparazione, la conservazione | prodotti, dei processi di
dei prodotti e la pulizia del | lavoro e pulizia
laboratorio. dell’ambiente.
Distinguere i vini e i piatti | Norme di prevenzione e
tradizionali del territorio in cui | sicurezza sul lavoro e
siopera. rudimenti sul primo
Proporre alcuni abbinamenti di | soccorso. Nozioni di base sul
vini locali ai piatti ed effettuareil | vino e sugli abbinamenti.
servizio del vino. Elementi di enologia tipica
Utilizzare le forme  di | del territorio in cui si opera.
comunicazione per accogliere il | Principali tipi di menu e
cliente, interagire e presentare i | successione dei piatti.
prodotti/servizi offerti. Tecniche di comunicazione
Distinguere il menu dalla ‘carta’. professionale applicata alla
Utilizzare le principali tecniche di | vendita dei servizi.
base nel servizio di prodotti | Tecniche dibase disala: mise
enogastronomici e nelle | en place e stili di servizio.
preparazioni di bar. Tecniche di base di bar:
caffetteria e  principali
bevande analcoliche.
Lab. di Accoglienza Turistica | Lab. di  Accoglienza
Turistica
Accogliere il cliente mettendoloa | Concetti di base della
proprio agio. Presentare i | comunicazione verbale e | Igiene e | 2°quadr. | Alimentazione e | 1°
prodotti/servizi offerti. non verbale nelle diverse | .
. . o - sicurezza salute quadr.
Rispettare le regole di corretto | situazioni. Modulistica
approccio professionale con il | elementare alberghiera,
cliente. Applicare le tecniche | elementi base di

di base di accoglienza e
assistenza al cliente. Eseguire
le operazioni relative alle fasi di
ante e check-in delciclo clienti.
Identificare le strutture ricettive

corrispondenza alberghiera.
Elementi base di menu. Il

linguaggio tecnico
alberghiero e le tecniche di
accoglienza.  Elementi di




e di ospitalita. Individuare le
interazioni  tra  ospitalita,
enogastronomia edeconomia.
Riconoscere le differenze tra i
vari tipi di strutture ricettive,
aziende ristorative e figure
professionali coinvolte.
Riconoscere le risorse ambientali
storiche, artistiche e culturali del
proprio territorio nella

prospettiva del loro
sfruttamento anche a fini
turistici.

Utilizzare le  forme  di
comunicazione professionale di
base per accogliere e interagire
conil cliente.

Impostare il conto di un cliente
individuale. Redigere un listino
prezzi di tipo alberghiero

comunicazione
professionale applicata alla
vendita e all'assistenza
clienti. Le operazioni del
ciclo cliente. Il front e back
office: struttura del
reparto, organigramma e
mansioni. Tecniche
elementari di prenotazione
e strutture ricettive nel
comparto italiano. Elementi
di base di vendita e
assistenza clienti.
Caratteristiche e
articolazioni del sistema
turistico-ristorativo.
Strutture ricettive,
tipologie  di aziende
ristorative e le figure
professionali. Risorse
naturalistiche e i parchi del
proprio territorio. Localita
d’arte e d'interesse turistico
significative  della  zona.
Tecniche di comunicazione

professionale. |  conto
cliente. Gli arrangiamenti
alberghieri. La

differenziazione dei prezzi in
base alla tipologia di camere.
La differenziazione dei prezzi
in base alla stagionalita.

TIC (Tecnologie
dell’informazione e della
comunicazione)

Raccogliere, organizzare e
rappresentare informazioni.
Riconoscere le
caratteristiche funzionali di
un computer (calcolo,
elaborazione,
comunicazione). Riconoscere
ed utilizzare le funzioni di
base di un sistema operativo.
applicazioni elementari di
scrittura, calcolo e grafica.

Individuare i principali
strumenti di gestione per la
diffusione e
commercializzazione di

un’attivita o di un servizio
turistico. Utilizzare la rete
internet per ricercare fonti e
dati e per attivita di
comunicazione
interpersonale. Riconoscere i
limiti e i rischi dell’'uso della
rete.

TIC (Tecnologie
dell’informazione e
della comunicazione)
Informazioni, dati e loro
codifica.

Architettura

componenti di un
computer.
Funzioni di un sistema
operativo.

Software di utilita e
software applicativi.
Tecniche di
rappresentazione

testi, dati e funzioni.
Tecniche di
presentazione

Funzioni e
caratteristiche della rete
internet. Normativa
sulla privacy e sul diritto
d’autore.

Igiene e
sicurezza

2° quadr.

Alimentazione e
salute

10
quadr.




COMPETENZE ASSE SCIENTIFICO - TECNOLOGICO - Il Biennio

e Applicare tecniche di base di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti
enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in contesti
strutturati e sotto diretta supervisione.

e  Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei
prodotti all’interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la filiera, secondo modalita di

realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi.

e Collaborare attraverso I'utilizzo di tecniche tradizionali ed innovative, alla lavorazione, organizzazione e
commercializzazione di prodotti e servizi all'interno delle macro aree di attivita che contraddistinguono la
filiera, rispondendo adeguatamente alle mutevoli esigenze del contesto produttivo di riferimento

e  Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, di ricerca e approfondimento disciplinare.

UDA TRASVERSALI - UDA TRASVERSALI -
ABILITA’ CONOSCENZE 3 ANNO 4 ANNO
Denominazione | Periodo Denominazi | periodo
one
Scienza e Cultura | Scienza e Cultura
dell’alimentazione (Cucina) | dell’alimentazione
(Cucina)
Riconoscere che cosa sono i | Alimenti e loro La dieta 1° quadr. Riciclo e 1° quadr
principi alimentari e la loro | classificazione mediterranea spreco
suddivisione Alimentazione equilibrata alimentare
Classificare gli alimenti tra | Le nuove Linee guida per
loro. Calcolare il F.E.T. una sana alimentazione
Conoscere le indicazioni per | Dieta mediterranea; Diete
una dieta corretta ed | vegetariane
equilibrata . Riconoscere il | La filiera agroalimentare
significato delle | La qualita degli alimenti e | Food & Tourism | 2°quadr. | Accoglienza, | .2° quadr.
certificazioni di qualita e | loro certificazione territorio e
distinguere le frodi | Frodi alimentari Made in
alimentari L’etichettatura dei Italy

Riconoscere la struttura di un
chicco di cereale nelle sue
parti

Descrivere le fasi di
produzione del pane e della
pasta ed il loro valore
nutritivo

Descrivere le caratteristiche
merceologiche ed il valore
nutritivo degli ortaggi, della
frutta, dei legumi e dei
funghi

Conoscere le caratteristiche
organolettiche,
merceologiche, nutrizionali
e igienico-sanitarie di
cereali e derivati
Classificazione degli ortaggi
e valore nutritivo

Struttura botanica generale

prodotti alimenti.
Frumento — Pane — Pasta —

Riso — Mais. Tuberi.
Ortaggi e frutta.
Legumi, spezie, erbe

aromatiche e funghi

Latte e derivati

Carne e prodotti di
salumeria; Prodotti ittici;
Uova. Calcolo calorico

Olio d’oliva - Oli di semi
Panna - Burro

Indicare i criteri per un
consumo adeguato di
glucidi. Conoscere i diversi
criteri  di classificazione
delle proteine con
particolare riferimento al
valore biologico.
Distinguere gli acidi grassi




del legume. Distinguere e
classificare i vari tipi di
prodotti lattiero-caseari

Riconoscere il valore
nutritivo del latte, yogurt e

formaggi
Distinguere e classificare la
carne, i prodotti di

salumeria, i prodotti ittici e
le uova

Valutare criticamente gli
aspetti positivi e negativi
legati al consumo di carne,
prodotti ittici e uova
Leggere e utilizzare
correttamente le tabelle di
composizione chimica degli
alimenti

Distinguere e classificare i
vari tipi di olio d’oliva e di
semi commerciali

Classificare i vari tipi di
panna e burro in
commercio

insaturi e saturi

Conoscere il criterio di
classificazione della
vitamine e dei sali minerali
Spiegare il concetto di
bilancio idrico. Individuare
tecniche di cottura
adeguate per ogni tipo di
alimento. Distinguere le
principali  modalita di
trasmissione del calore
Comprendere le principali
modificazioni chimico-
fisiche che subiscono gli
alimenti durante la cottura
Scegliere per ogni
alimento la tecnica di
conservazione piu idonea
Riconoscere i processi
chimici che sono alla base
della conservazione di un

alimento. Individuare la
funzione degli additivi
dalla lettura del loro

codice. Spiegare l'azione
conservativa del metodo

Individuare gli alimenti
ottenuti in seguito ad un
processo di fermentazione
Elencare e descrivere gli

elementi che
caratterizzano la qualita
totale di un prodotto
alimentare

Distinguere i  prodotti

certificati e riconoscere la
loro identita.

Glucidi — Proteine — Lipidi
— Vitamine - Sali minerali -
Acqua

Principali  tecniche di
cottura. Modificazioni da
cottura a carico dei
principi nutritivi

Metodi fisici, chimici,
chimico-fisici e biologici
Qualita totale degli
alimenti. Controllo di
qualita per la sicurezza
alimentare

Etichettatura dei prodotti
alimentari. Valutazione
sensoriale del cibo

Qualita percepita e qualita
reale. Certificazione dei
prodotti tipici legati al
territorio.




Scienza e Cultura
dell’alimentazione
(Enogastronomia e Sala e
Vendita)

Riconoscere che cosa sono i
principi alimentari e la loro
suddivisione

Classificare gli alimenti tra
loro. Calcolare il F.E.T.
Conoscere le indicazioni per
una dieta corretta ed
equilibrata.

Riconoscere il significato
delle certificazioni di qualita

e distinguere le frodi
alimentari. Saper leggere
I'etichetta di  un’acqua
minerale. Definire le

caratteristiche

merceologiche delle bibite
e la loro classificazione.
Saper distinguere i diversi
succhi di frutta in base alle
normative vigenti. Leggere
e utilizzare correttamente
le tabelle di composizione
chimica degli alimenti.
Essere in grado di valutare
I'azione di una bevanda
nervina sull’organismo
umano. Saper descrivere le
tappe piu importanti nella
produzione delle bevande
alcoliche. Saper descrivere
gli aspetti salienti dei diversi
tipi di vinificazione. Indicare
i criteri per un consumo
adeguato di glucidi.
Conoscere i diversi criteri di

classificazione delle
proteine con particolare
riferimento al valore
biologico. Distinguere gli
acidi grassi insaturi e saturi.
Conoscere il criterio di
classificazione della

vitamine e dei sali minerali.

Spiegare il concetto di
bilancio idrico. Individuare
tecniche di cottura

adeguate per ogni tipo di
alimento.  Distinguere le
principali modalita di
trasmissione del calore.
Comprendere le principali
modificazioni chimico-
fisiche che subiscono gli
alimenti durante la cottura.

Scienza e Cultura
dell’alimentazione

Enogastronomia e Sala e

Vendita)
Metabolismo; | principi
nutritivi. Alimenti e loro

classificazione
Alimentazione equilibrata
Dieta mediterranea; Diete
vegetariane. Alimenti e
loro certificazione. Frodi
alimentari; Alimenti OGM

Le acque potabili; Le
acque minerali Aspetti
nutrizionali dell’acqua.
L'etichetta dell’acqua;

Acque minerali artificiali.
Bibite; Succhi di frutta
Calorie fornite dai singoli
principi nutritivi; Calcolo
calorico. Caffe, Te, Cacao,
Camonmilla, Tisane

Vino; Birra; Acquaviti o
distillati; Liquori.

Glucidi — Proteine — Lipidi
— Vitamine - Sali minerali —
Acqua.. Principali tecniche
di cottura. Modificazioni
da cottura a carico dei
principi nutritivi

Conservazione: Metodi
fisici - Metodi chimici
naturali - Metodi chimici

artificiali - Metodi chimico-
fisici e Metodi biologici
Qualita totale degli
alimenti.  Controllo di
qualita per la sicurezza
alimentare

Etichettatura dei prodotti
alimentari. Valutazione
sensoriale del cibo. Qualita
percepita e qualita reale.
Certificazione dei prodotti
tipici legati al territorio

Food & Tourism

e/o

La dieta
mediterranea

2° quadr.

1°quadr.

Riciclo e
spreco
alimentare

Accoglienza,
territorio ¢
Made in Italy

1° quadr.

2° quadr.




Scegliere per ogni alimento
la tecnica di conservazione
piu idonea

Riconoscere i  processi
chimici che sono alla base
della conservazione di un
alimento. Individuare |la
funzione degli additivi dalla
lettura del loro codice.
Spiegare I'azione
conservativa del metodo.
Individuare gli  alimenti
ottenuti in seguito ad un
processo di fermentazione.
Elencare e descrivere gli
elementi che caratterizzano
la qualita totale di un
prodotto alimentare.
Distinguere i prodotti
certificati e riconoscere la
loro identita

Scienza e Cultura
dell’Alimentazione
(pasticceria)

Riconoscere che cosa sono i
principi alimentari e la loro
suddivisione. Classificare gli
alimenti tra loro. Calcolare il
F.E.T. Conoscere le
indicazioni per una dieta
corretta ed equilibrata.
Riconoscere il significato
delle certificazioni di qualita
e distinguere le frodi
alimentari. Riconoscere la
struttura di un chicco di
cereale nelle sue parti.
Descrivere le fasi di
produzione del pane e della
pasta ed il loro valore
nutritivo.

Descrivere le caratteristiche
merceologiche ed il valore
nutritivo degli ortaggi, della
frutta, dei legumi e dei
funghi. Conoscere le
caratteristiche
organolettiche,
merceologiche, nutrizionali
e igienico-sanitarie di
cereali e derivati.
Classificazione degli ortaggi,
della frutta e valore
nutritivo. Struttura botanica
generale del legume.
Distinguere e classificare i
vari tipi di prodotti lattiero-

Scienza e Cultura
dell’Alimentazione
(pasticceria)

Alimenti e loro

classificazione
Alimentazione equilibrata.
Le nuove Linee guida per
una sana alimentazione
Dieta mediterranea; Diete
vegetariane. La filiera
agroalimentare.

La qualita e certificazione

degli alimenti. Frodi
alimentari.
L’etichettatura dei

prodotti alimenti.
Frumento, Pane, Pasta,
Riso, Mais, Tuberi

Ortaggi e frutta

Legumi, spezie, erbe
aromatiche e funghi. Latte
e derivati.

Prodotti di salumeria;
Uova. Calorie fornite dai
singoli principi nutritivi;
Calcolo calorico.

Olio d’oliva, Oli di semi
Panna, Burro

Glucidi, Proteine, Lipidi,
Vitamine, Sali minerali,
Acqua. Principali tecniche
di cottura.

Modificazioni da cottura a
carico dei principi nutritivi
Conservazione: Metodi
fisici-Metodi chimici

Riciclo e
spreco
alimentare

Accoglienza,
territorio e
Made in

Italy

1° quadr.

2° quadr.




caseari. Riconoscere il
valore nutritivo del latte,
yogurt e formaggi.
Distinguere e classificare la
carne, i prodotti di
salumeria e le uova.
Valutare criticamente gli

aspetti positivi e negativi
legati al consumo dei
prodotti di salumeria e delle
uova. Leggere e utilizzare
correttamente le tabelle di
composizione chimica degli
alimenti.  Distinguere e
classificare i vari tipi di olio

d’oliva e di semi
commerciali. Classificare i
vari tipi di panna in
commercio.

Classificare i vari tipi di
burro in commercio.
Indicare i criteri per un
consumo  adeguato  di

glucidi. Conoscere i diversi

criteri  di  classificazione
delle proteine con
particolare riferimento al
valore biologico.

Distinguere gli acidi grassi
insaturi e saturi. Conoscere
il criterio di classificazione
della vitamine e dei sali
minerali. Spiegare il
concetto di bilancio idrico.

Individuare  tecniche di
cottura adeguate per ogni
tipo di alimento.
Distinguere le principali

modalita di trasmissione del
calore.

Comprendere le principali
modificazioni chimico-
fisiche che subiscono gli
alimenti durante la cottura
Scegliere per ogni alimento
la tecnica di conservazione
piu idonea.

Riconoscere i  processi
chimici che sono alla base
della conservazione di un
alimento. Individuare Ia
funzione degli additivi dalla
lettura del loro codice.

Spiegare I'azione
conservativa del metodo.
Individuare gli  alimenti

ottenuti in seguito ad un
processo di fermentazione.

naturali-Metodi chimici
artificiali-Metodi chimico-
fisici-Metodi biologici.
Qualita totale degli
alimenti.

Controllo di qualita per la
sicurezza alimentare.
Etichettatura dei prodotti
alimentari.

Valutazione sensoriale del
cibo. Qualita percepita e
qualita reale.
Certificazione dei prodotti
tipici legati al territorio




Elencare e descrivere gli
elementi che caratterizzano
la qualita totale di un
prodotto alimentare.
Distinguere i prodotti
certificati e riconoscere la
loro identita.

Scienza e Cultura
dell’Alimentazione
(Accoglienza Turistica)
Riconoscere che cosa sono i
principi alimentari e la loro
suddivisione. Classificare gli
alimenti tra loro. Calcolare il
F.E.T. Conoscere le
indicazioni per una dieta
corretta ed equilibrata
Riconoscere il significato
delle certificazioni di qualita
e distinguere le frodi
alimentari

Riconoscere la struttura di un
chicco di cereale nelle sue
parti

Descrivere le fasi di
produzione del pane e della
pasta ed il loro valore
nutritivo

Descrivere le caratteristiche
merceologiche ed il valore
nutritivo degli ortaggi, della
frutta, dei legumi e dei
funghi

Conoscere le caratteristiche
organolettiche,
merceologiche, nutrizionali
e igienico-sanitarie  di
cereali e derivati
Classificazione degli ortaggi
e valore nutritivo
Classificazione della frutta e
valore nutritivo

Struttura botanica generale
del legume

Distinguere e classificare i
vari tipi di prodotti lattiero-
caseari

Riconoscere il valore
nutritivo del latte, yogurt e

formaggi

Distinguere e classificare la
carne, i prodotti di
salumeria e le uova
Valutare criticamente gli

aspetti positivi e negativi
legati al consumo dei
prodotti di salumeria e delle

Scienza e Cultura
dell’Alimentazione
(Accoglienza Turistica)
Alimenti e
classificazione.
Alimentazione equilibrata.
Le nuove Linee guida per
una sana alimentazione.
Dieta mediterranea; Diete
vegetariane. La filiera
agroalimentare. La qualita
degli alimenti. Alimenti e

loro

loro certificazione. Frodi
alimentari

L'etichettatura dei
prodotti alimenti
Frumento, Pane, Pasta,
Riso, Mais, Tuberi

Ortaggi e frutta

Principali legumi DOP e

IGP italiani

Latte e derivati — Principali
prodotti DOP e IGP italiani

Latte alimentare, Yogurt,
Formaggi

Prodotti di salumeria —
Prodotti DOP e IGP italiani;
Uova

Storia, produzione e uso in

cucina delle risorse
enogastronomiche del
territorio regionale

Olio d’oliva

Glucidi, Proteine, Lipidi,
Vitamine, Sali minerali,
Acqua

Conservazione: Metodi
fisici-Metodi chimici
naturali-Metodi chimici
artificiali-Metodi chimico-

fisici-Metodi biologici
Risorse enogastronomiche
territoriali e nazionali
Enogastronomia di tutte le
regioni italiane

La dieta
mediterranea

Food & Tourism

1° quadr.

2°quadr.

Riciclo e
spreco
alimentare

Accoglienza,
territorio e
Made in Italy.

1° quadr.

2° quadr.




uova
Riconoscere e valorizzare il
legame con il territorio
Distinguere e classificare i
vari tipi di olio d’oliva
Indicare i criteri per un
consumo  adeguato  di

glucidi

Conoscere i diversi criteri di
classificazione delle
proteine con particolare
riferimento al valore
biologico

Distinguere gli acidi grassi
insaturi e saturi

Conoscere il criterio di
classificazione della
vitamine e dei sali minerali
Spiegare il concetto di
bilancio idrico

Scegliere per ogni alimento
la tecnica di conservazione
piu idonea

Riconoscere i  processi
chimici che sono alla base
della conservazione di un
alimento

Individuare la funzione degli
additivi dalla lettura del
loro codice

Spiegare I'azione
conservativa del metodo
Individuare gli  alimenti
ottenuti in seguito ad un
processo di fermentazione
Riconoscere le nuove
tendenze
dell’enogastronomia e della
domanda turistica
Individuare le specialita
gastronomiche della cucina
regionale italiana
Identificare i prodotti tipici
e il loro legame con il
territorio, riconoscendone
la qualita di filiera.
Identificare gli elementi di
tracciabilita e sicurezza del

prodotto.

Individuare e promuovere i
prodotti nazionali del
territorio.

Comprendere il rapporto
tra risorse alimentari
naturali e tradizioni

gastronomiche

Laboratorio di Sala e
Vendita

Laboratorio di
Vendita

Sala

e




Conoscere le aziende | Le aziende La dieta 1° quadr. Riciclo e 1° quadr.
enogastronomiche e le | enogastronomiche e le | mediterranea spreco
nuove tendenze del settore | nuove  tendenze del alimentare
ristorazione settore ristorazione

Conoscere |'organizzazione | Conoscere

e le componenti culturali e | 'organizzazione e le e/o

sociali dei servizi | componenti culturali e

enogastronomici sociali dei servizi

Conoscere le norme di | enogastronomici Food & Tourism | 2°quadr. Accoglienza, 2°quadr.
sicurezza sugli ambienti di | La sicurezza alimentare e territorio e
lavoro e sugli alimenti. nei luoghi di lavoro. Mady in
Conoscere il servizio degli | Tecniche avanzate di Italy
antipasti e dei formaggi. comunicazione

Consigliare il cliente sugli | professionale.

abbinamenti Caratteristiche

enogastronomici organolettiche del vino

Saper comunicare con | Classificazione degli

colleghi e clienti alimenti e delle bevande

Riconoscere le | secondo criteri di qualita

caratteristiche Principi di alimentazione e

organolettiche e qualitative | accostamenti

delle bevande attraverso | enogastronomici.

I’'esame gustativo e | Offerta di prodotti food al

descriverle usando la | bar

terminologia corretta. | Tecniche di miscelazione e

Rispettare le Buone | preparazione di cocktail

Pratiche di Lavorazione | Principi di enologia,

(GMP) inerenti l'igiene e la | modalita di preparazione

pulizia dell’ambiente. dei vini e classificazione.

Individuare i principi di

abbinamento cibo-vino e

cibo-bevande.

Utilizzare le tecniche per la

miscelazione di cocktail

nazionali ed internazionali

Realizzare prodotti food per

il bar

Progettare menu e “carte”

rispettando le regole

gastronomiche, le esigenze

della clientela e le

dinamiche del mercato.

Distinguere le differenti

tecniche di vinificazione e

utilizzare il disciplinare per

I'attribuzione delle

denominazioni dei vini

Laboratorio di Pasticceria Laboratorio di Pasticceria Riciclo e 1° quadr.
Riconoscere i ruoli e la | Caratteristiche della spreco
responsabilita pasticceria regionale, alimentare
Conoscere le caratteristiche | nazionale ed

della pasticceria regionale, | internazionale.

nazionale ed internazionale | La brigata e il laboratorio Accoglienza, | 2°quadr.

Applicare tecniche di
cottura e conservazione ai
prodotti dolciari.

Pianificare I’organizzazione
e la gestione di un

di pasticceria.

Le principali materie prime
anche per soggetti allergici
e intolleranti: usi e
caratteristiche.

territorio e
Mady in
Italy




laboratorio di pasticceria e
riconoscere le principali
attrezzature e le tecniche di
cottura.

Scegliere le materie prime

Realizzazione prodotti di

pasticceria.
Tecniche di cottura e
conservazione degli

alimenti. Programmazione

in base alle qualita|e organizzazione della

organolettiche e al loro | produzione. Tecniche di

valore nutrizionale e | pasticceria.

bilanciarle in funzione del | Tecniche di presentazione

prodotto finito. e decorazione del

Utilizzare tecniche di | prodotto.

approvvigionamento per

ottimizzare il  rapporto

qualita-prezzo delle materie

prime.

Pianificare I'organizzazione

e la gestione di un

laboratorio di pasticceria.

Applicare tecniche di

cottura e conservazione ai

prodotti dolciari.

Eseguire preparazioni

dolciarie complesse

integrando le  diverse

tecniche di base.

Valorizzare il prodotto finito

dal punto di vista estetico.

Realizzare prodotti

funzionali alle esigenze

della clientela con problemi

e intolleranze alimentari.

Conoscere il valore

culturale del <cibo e

rapporto tra gastronomia e

societa.

Lab. dei servizi di | Lab. dei servizi di

Enogastronomia cucina Enogastronomia cucina

Codificare  in maniera | Caratteristiche della | La dieta | 1° quadr. Riciclo e 1°quadr.

autonoma le ricette cucina regionale, . spreco
S . . mediterranea .

Conoscere le varie tipologie | nazionale ed alimentare

di menu Elaborare menu in | internazionale.

relazione alle necessita | Prodotti enogastronomici

dietologiche e nutrizionali | e tutela del marchio di

della clientela. qualita.

Elaborare menu e carte, in | Criteri di elaborazioni di

funzione della tipicita, della | menu e ‘carte’. Food & Tourism | 2° quadr. | Accoglienza, | 2°quadr.

stagionalita e target dei | Stili alimentari e dieta territorio e

clienti equilibrata nella Mady in

Conoscere e preparare i | ristorazione commerciale Italy

piatti di cucina regionale e
nazionale ed internazionale.

Conoscere le intolleranze
alimentari e i prodotti
specifici per le varie

tipologie di diete.
Conoscere le materie prime
impiegate nella

e collettiva.
Le materie prime e le
proprieta nutrizionali e
tecnologiche
Principi base per il calcolo
del food cost
Alimenti e piatti delle
tradizioni locali, prodotti




preparazione delle singole
ricette di pasticceria ed
essere in grado di preparare
piatti di pasticceria.
Conoscere la classificazione
degli animali da macello e
individuare i principali tagli
dei bovini e suini e di ogni
taglio conoscere il
principale impiego
gastronomico;

Conoscere e classificare le
divere tipologie di prodotti
ittici.

Conoscere saper applicare i
metodi base per il calcolo
del food cost

Adottare tecniche di taglio,
mondatura, e  cottura
adeguate al tipo di ortaggio;
Realizzare in autonomia
piatti a base di verdura.

della tradizione e
dell'innovazione.

Le carni da macello

| prodotti ittici

Gli ortaggi

Tecniche di cottura e
conservazione degli
alimenti Programmazione
e organizzazione della
produzione Tecniche di
cucina.

Tecniche di pasticceria

Laboratorio di A