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PIANO di LAVORO del DIPARTIMENTO di SCIENZE DEGLI ALIMENTI

(Insegnamento di Area di Indirizzo)

Classe O Prima O Seconda

Classe Terza [1 Quarta Quinta

[d Enogastronomia: esperto della gastronomia del gusto e del benessere
[1 Servizi di sala e Vendita: esperto di Mixology e Sommelerie

&I Accoglienza turistica: esperto del settore turistico — ricettivo del territorio


mailto:tois04200n@pec.istruzione.it
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COMPETENZE CORRELATE
trasversali rispetto a quelle dell’Area di indirizzo

1 - COMPETENZE CHIAVE EUROPEE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE
si fa riferimento al documento europeo ‘Raccomandazione’ del 22 maggio 2018 e a quanto concordato
nella riunione dei coordinatori di dipartimento.

Competenza Chiave n. 1 Alfabetica funzionale
Competenza Chiave n. 5 Personale, sociale e capacita di imparare a imparare
Competenza Chiave n. 6 In materia di cittadinanza

2 - COMPETENZE DI AREA GENERALE

Competenza di Area Generale n. 2 Gestire I’interazione comunicativa, orale e scritta, con particolare
attenzione al contesto professionale e al controllo dei lessici specialistici.

Comprendere e interpretare testi letterari e non letterari di varia tipologia e genere con riferimenti ai
periodi culturali.

Produrre diverse forme di scrittura, anche di tipo argomentativo, e realizzare forme di riscrittura
intertestuale (sintesi, parafrasi esplicativa e interpretativa), con un uso appropriato e pertinente del lessico
anche specialistico, adeguato ai vari contesti.

Competenza di Area Generale n. 7 Utilizzare le forme di comunicazione visiva e multimediale in vari
contesti anche professionali, valutando in modo critico I’attendibilita delle fonti per produrre in autonomia
testi inerenti alla sfera personale ¢ sociale e all’ambito professionale di appartenenza, sia in italiano sia in
lingua straniera.




COMPETENZE DI INDIRIZZO

si fa riferimento all’allegato C delle Linee guida agosto 2019 e a quanto concordato nella riunione dei coordinatori di dipartimento

NB: nell’individuazione delle competenze, gli insegnamenti coinvolti nella seconda prova fanno riferimento ai documenti ministeriali QdR (Quadri di riferimento) che contengono i
nuclei tematici oggetto della seconda prova (https://www.miur.gov.it/-/esami-di-stato-del-secondo-ciclo-di-istruzione-a-s-2018-2019-d-m-769-del-26-novembre-2018)

COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: |3
Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro.

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Livello QNQ: 3

Utilizzare tecniche, strumenti e
attrezzature

idonee a svolgere compiti specifici in
conformita con le norme HACCP e
rispettando la normativa sulla
sicurezza e la

salute nei contesti professionali.

Applicare le normative che
disciplinano i processi dei servizi, con
riferimento alla riservatezza, alla
sicurezza e salute sui luoghi di vita e
di lavoro, dell’ambiente e del
territorio.

Applicare efficacemente il sistema di
autocontrollo per la sicurezza dei
prodotti alimentari in conformita alla
normativa regionale, nazionale e
comunitaria in materia di HACCP.
Garantire la tutela e la sicurezza del
cliente

Formulare proposte di miglioramento delle
soluzioni

organizzative/layout dell'ambiente di
lavoro per evitare fonti di rischio

Le confezioni alimentari e le etichette dei
prodotti

e [ ctichettatura dei prodotti
alimentari

COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: |4



https://www.miur.gov.it/-/esami-di-stato-del-secondo-ciclo-di-istruzione-a-s-2018-2019-d-m-769-del-26-novembre-2018

Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi
di qualita, redditivita e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati.

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Livello QNQ: 3

Utilizzare, all’interno delle macro
aree di attivita che
contraddistinguono la filiera,
procedure di base per la
predisposizione di
prodotti/servizi/menu coerenti con
il

contesto e le esigenze della
clientela, in contesti strutturati.

Applicare criteri di selezione delle
materie prime e/o prodotti e di
allestimento di servizi, e/o menu in
funzione del contesto, delle esigenze
della clientela, della stagionalita e nel
rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla
tutela dell’ambiente ¢ allo sviluppo
sostenibile alla pratica professionale

Elementi di dietetica e

nutrizione.

Criteri di scelta delle

materie

prime/prodotti/servizi

(certificazioni, stagionalita, prossimita,
eco sostenibilita).

Principi di eco

sostenibilita applicati ai

settori di riferimento.

e Classificazione degli
alimenti

e | cinque gruppi di alimenti

e La doppia piramide
alimentare- ambientale

e | prodotti enogastronomici

italiani

COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: 17
Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicita locali, nazionali anche in contesti
internazionali per la promozione del Made in Italy.

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Collaborare alla realizzazione di
eventi enogastronomici, culturali e di
promozione del mMADE IN iTALY
IN CONTEST]I professionali noti

Partecipare alla realizzazione di eventi e/o
progetti per la valorizzazione del Made in
Italy con

istituzioni, enti, soggetti economici e
imprenditoriali.

Riconoscere le caratteristiche

funzionali e strutturali dei servizi da
erogare in relazione alla specifica
tipologia di evento

Determinare le modalita e i tempi di
erogazione delle singole attivita per

Tecniche di base di organizzazione e
programmazione di eventi.

Le tradizioni culturali ed
enogastronomiche in

riferimento all’assetto agroalimentare di
un

territorio e all’assetto turistico.

e La filiera agroalimentare
e La qualita alimentare

e Prodotti di qualita (DOP,
IGP, STG, PAT)

e Storia e cultura
dell’alimentazione




la realizzazione ottimale dell’evento.

COMPETENZA di INDIRIZZO in uscita numero: |8
Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’eco sostenibilita ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto

territoriale, utilizzando il web.

Competenza INTERMEDIA

Abilita

Conoscenze

Contenuti

Livello QNQ: 3

Utilizzare procedure di base per la
predisposizione e la vendita di
pacchetti di

offerte turistiche coerenti con i
principi

dell’eco sostenibilita e con le
opportunita

offerte dal territorio.

Identificare i principi dell’eco
sostenibilita ambientale in relazione
all’offerta turistica

Effettuare 1’analisi del territorio di
riferimento (opportunita ricreative,
culturali, enogastronomiche,
sportive, escursionistiche) attraverso
I'utilizzo di diversi strumenti di ricerca e del
web.

Analizzare e selezionare proposte di
fornitura di offerte turistiche
integrate ed ecosostenibili in
funzione della promozione e
valorizzazione del territorio e dei
prodotti agroalimentari locali.

Assetto agroalimentare
del territorio: tecniche
per I’abbinamento cibi-
prodotti locali

L’offerta turistica
integrata ed
eco-sostenibile nel territorio di
riferimento.
Metodologie e tecniche
di diffusione e
promozione di iniziative,
progetti e attivita
turistiche coerenti con il
contesto territoriale e
con i principi dell’eco
sostenibilita ambientale.

Itinerari enogastronomici e
approfondimento dei
prodotti tipici del territorio
italiano in collaborazione
con il docente di
Accoglienza Turistica




ATTIVITA’ FORMATIVE PROPOSTE PER L’ANNO
(per esempio: UdA, compiti di realta, progetti, indagini, uscite didattiche, laboratori...)

compiti di realta

UdA

lettura etichette

analisi ciclo di vita di un prodotto alimentare tipico
costruzione di diagrammi di flusso

realizzazione di prodotti multimediali

relazioni

rubriche di autovalutazioni
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ABILITA’ MINIME E SAPERI MINIMI richiesti nell’arco dell’a.s. 2021/2022 necessari per
I’ammissione alla classe successiva:

conoscere i cinque gruppi alimentari
conoscere i principi per una dieta equilibrata

e conoscere le principali caratteristiche merceologiche e nutrizionali degli alimenti di origine
animale e vegetale con particolare riferimento al territorio italiano

e conoscere le principali fasi delle filiere agroalimentari italiane (animale e vegetale)

METODOLOGIA

Gli studenti saranno informati del piano di lavoro, delle finalita dell’insegnamento e del suo significato
all’inizio e durante tutto I’anno scolastico; saranno altresi resi noti i criteri di valutazione.

La metodologia si avvarra delle seguenti modalita/tecniche di interventi:

1. apprendimento attivo con domande stimolo e/o problem solving e/o attivita di ricerca individuale o
di gruppo
brainstorming per stimolare valutazione critica e favorire collegamenti
3. flipped classroom
4. lezione frontale articolata in:
4.1. ripasso dei concetti chiave della lezione precedente
4.2. spiegazione di nuovi concetti chiave
4.3. formulazione schematica dei contenuti

N

L’attivita di compresenza, ove prevista, con i colleghi del laboratorio di cucina tendera soprattutto ad
evidenziare come gli aspetti teorici e professionali degli stessi argomenti siano fra loro complementari.
Per questo motivo i moduli riguardanti le due materie saranno sviluppati cercando di collegare gli
aspetti teorici con quelli pratici, puntando soprattutto ad approfondire gli argomenti che riguardano i
processi produttivi degli alimenti, aiutando gli allievi ad esprimere un giudizio critico sulle qualita
merceologiche degli stessi ed a valutare correttamente 1’apporto calorico e nutrizionale dei piatti e dei
menu.

Con I’eventuale utilizzo della DDI le lezioni potranno essere erogate in presenza e/o in modalita
sincrona, asincrona, tramite audiolezioni o videolezioni, la produzione di materiali specifici per la
didattica a distanza e 1’assegnazione di esercizi e ricerche; il tutto potra essere veicolato tramite
I’istituzione di classi virtuali e puntualmente riportato sul registro elettronico.

MATERIALI
A supporto del lavoro, si utilizzeranno:



1. libro di testo “Scienza e Cultura dell’ Alimentazione” per la classe terza - Luca La Fauci -
Markes

gli appunti delle/degli allieve/i;

materiale integrativo condiviso online;

articoli divulgativi o di riviste specifiche del settore;

la formulazione di schemi, mappe e tabelle.

abrwn

VERIFICHE E CRITERI DI VALUTAZIONE
La tipologia delle verifiche comprendera:

1. interrogazioni orali;
2. prove strutturate e semistrutturate;
3. prove per competenze.

I numero complessivo delle verifiche (scritte e orali) sara di almeno due nel primo trimestre e tre nel
pentamestre.

La valutazione intermedia e finale dell’a.s. terra conto dei livelli di partenza, delle prestazioni scritte degli
allievi, dell’osservazione sistematica e continua dei loro comportamenti e progressi, di elaborati e compiti
svolti a casa, dei risultati delle loro ricerche ed esplorazioni individuali e di gruppo, del raggiungimento
di competenze di cittadinanza, dell’area generale e di indirizzo.

Durante una eventuale DDI le verifiche saranno orientate soprattutto a una valutazione di tipo formativo
e basate su ricerche, approfondimenti, lettura e comprensione del testo, discussioni ed eventuali
interrogazioni in videolezione; verranno tenuti in considerazione in particolare i seguenti aspetti: rispetto
dei tempi delle consegne, responsabilita individuale e autonomia, impegno personale, correttezza per
quanto riguarda il comportamento e 1’utilizzo degli strumenti e dei materiali didattici proposti
dall’insegnante

Il Dipartimento

e stabilisce di utilizzare le griglie di valutazione d’Istituto

Torino, 28/10/2021 Il Coordinatore di Dipartimento

prof.ssa Giulia Vagnone



