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RELAZIONE FINALE

	Istituto 
	IPSEOA “F.LLI PIERONI”

	Classe
	5KB

	Disciplina
	LAB. SERV. ENOGASTRONOMICI - CUCINA

	Ore settimanali
	4

	Docente
	PROF. DANIELE MANGIAFAVE

	Anno scolastico
	2018/2019




	CONTENUTI DISCIPLINARI SVILUPPATI
Descrivere i contenuti svolti, specificandone possibilmente il tempo complessivo in ore, comprensivo delle prove di valutazione/verifica
	N. unità didattiche
mono/pluri-disciplinari
	Livello di approfondimento:
ottimo/buono/discreto/suff.

	Sicurezza e tutela della salute: la sicurezza sul lavoro, la sicurezza alimentare, il pacchettio igiene, la rintracciabilità.
	Macroarea 1, U.1
	BUONO

	Il sistema HACCP, L’autocontrollo e il sistema HACCP, Le 5 fasi preliminari, I 7 principi dell’HACCP
	Macroarea 1, U.2.1,2.2,2.3
	BUONO

	L’igiene nella ristorazione, L’igiene professionale, La cura e igiene della persona, Gli ambienti, Le attrezzature, I prodotti alimentari
	Macroarea 1-U.3.1,3.2,3.3,3.4,3.5
	DISCRETO

	La salute in cucina, Piatti e menu per soggetti con intolleranze alimentari, Le reazioni avverse agli alimenti, Le intolleranze alimentari 
	Macroarea 2- U.1.1,1.2
	BUONO

	 Il catering e il banqueting
	Macroarea 3-U.1.1,1.2,1.3,2.1,2.2,2.3,2.4,2.5
	BUONO

	L’alimentazione sicura: I metodi di conservazione fisici, chimici, chimico-fisici, biologici, la filiera alimentare.
	Vedi libro del 2° biennio
	OTTIMO

	Il mercato ristorativo: la ristorazione commerciale e ristorazione collettiva.
	Vedi libro del 2° biennio
	BUONO

	Attività laboratoriale: antipasti di terra e di mare, primi piatti di terra e di mare, secondi piatti di terra e di mare, piatti vegetariani e vegani, piatti unici, pasticceria.
	Vedi calendarizzazione
	OTTIMO

	Progetto “GUSTO E SALUTE ANCHE NELLO SPORT” in collaborazione con la USL Nord/Ovest Toscana, Medicina dello Sport di Lucca, Università degli studi di Pisa ed Ist. Alberghiero di Barga.
	
	OTTIMO

	Schede tecniche sui vari piatti proposti.
	
	OTTIMO



METODOLOGIE DIDATTICHE

	x
	Lezione frontale con l’utilizzo del libro di testo, della lavagna/LIM, etc.

	x
	Lezione attiva con osservazione di materiali e con utilizzo di mappe concettuali

	x
	Esercitazione guidata in classe, con risoluzione di problemi

	
	Discussioni in classe su articoli, filmati o altri materiali didattici

	
	Lezione laboratoriale con esperimenti

	x
	Lezione tecnico-pratica

	
	Lezione itinerante

	
	Altro:

	
	Altro:



STRUMENTI/SPAZI DIDATTICI UTILIZZATI

	x
	Libro di testo: TECNICHE DI CUCINA E PASTICCERIA Vol. C – ALMA – PLAN
+ La nuiva cucina professionale vol. biennio – ALMA - PLAN

	
	Fotocopie/dispense fornite dal docente

	
	Riviste/Giornali/Siti web: ___________________________

	
	Lavagna/LIM

	
	Proiettore audio-video

	x
	Laboratorio di _CUCINA E PASTICCERIA_

	
	Laboratorio di __________________________

	
	Palestra

	
	Altro: 

	
	Altro:




CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

	Le valutazioni sono state date sulla base dei lavori svolti personalmente, dalle ricerche enogastronomiche, dalle verifice orali/scritte, dalle esercitazioni laboratoriali tecnico-pratiche e dal lavoro di ricerca-elaborazione progetto medicina dello sport.

	

	

	




STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI

	x
	Prove scritte strutturate (domande a risposta chiusa, singola o multipla)

	x
	Prove scritte semi strutturate (domande a risposta chiusa e a risposta aperta)

	x
	Prove scritte

	x
	Prove orali

	
	Prove di ascolto

	x
	Ricerche/relazioni/lavori di gruppo

	x
	Esercitazioni pratiche

	
	Altro:

	
	Altro:

	x
	Prove che si avvalgono di misure dispensative e compensative per alunni/e con certificazione DSA e per alunni/e indicati dal Consiglio di Classe come studenti con BES






OBIETTIVI RAGGIUNTI

	La classe ha raggiunto gli obiettivi prefissati e nel complesso il livello è buono/ottimo. Alcuni allievi, nonostante alcune incertezze iniziali sono riusciti ad arrivare ad un traguardo positivo nell’apprendimento e nell’elaborare le informazioni fornite.

	

	

	

	

	






	Barga,  10 giugno 2019
	Il docente


Prof. Daniele Mangiafave

	
	
I rappresentanti di classe

___________________________________


___________________________________
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