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ARTICOLAZIONE “ENOGASTRONOMIA”

OPZIONE “PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E INDUSTRIALI”

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici – settore pasticceria” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale:

riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai

riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali; 

cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; 

essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato; 

svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; 

contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio; 

applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio; 

intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.
Criteri di valutazione

	Voto
	Giudizio
	Obiettivi educativi
	Espressione
	Conoscenze
	Comprensione
	Applicazioni delle conoscenze
	Capacità di analisi
	Capacità 

di sintesi
	Capacità di rielaborazione

	1

2
	Pessimo
	Dialogo educativo:

partecip.assente

Assenze:

molto frequenti

Ritardi:

molto frequenti

Comportamento:

abitual.te scorretto.
	Del tutto scorretta
	Quasi nulle
	Quasi nulla.

Non riesce ad

avvalersi della

guida del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	3
	Molto

scarso
	Dialogo educativo:

partecip.molto rara

Assenze:

frequenti

Ritardi:

frequenti

Comportamento:

molto scorretto
	Assai poco

corretta,

impropria.

Espone in modo disarticolato e incoerente.


	Gravemente lacunose
	Molto modesta

Richiede

sempre

l’intervento

del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	4
	Scarso
	Dialogo educativo:

partecip. rara

Assenze:

numerose

Ritardi:

numerosi

Comportamento:

talvolta scorretto
	Poco

corretta.

Spesso espone in modo disarticolato e non del tutto coerente.
	Frequentemente

lacunose,

spesso mnemoniche e disorganiche
	Modesta.

Richiede

spesso

l’intervento

del docente
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	5
	Mediocre
	Dialogo educativo:

partec.  discont.

Assenze:

saltuarie

Ritardi:

salturari

Comportamento:

nel complesso corretto
	Non sempre

corretta e

appropriata. Espone in modo 

disordinato e disorganico
	Parziali e talvolta superficiali o mnemoniche
	Non completa.

Richiede

talvolta l’intervento

del docente.
	Rare.

Non sempre

corrette.
	Mancanti
	Mancanti
	Mancanti

	6
	Sufficiente


	Dialogo educativo:

partecip. ord.ria

Assenze:

nella norma

Ritardi:

sporadici

Comportamento:

corretto
	Semplice

ma corretta.

Espone in

modo 

ordinato

e coerente
	Essenziali ma complete

senza approfondimenti


	Elementare.

Richiede

solo occasionalmente

l’intervento del docente
	Corrette

ma limitate

a problemi

elementari.
	Appena

sviluppate
	Mancanti
	Mancanti

	7
	Discreto
	Dialogo educativo:

partecip. assidua

Assenze:

rare

Ritardi:

rare

Comportamento:

corretto e diligente
	Corretta e

appropriata.

Espone in

modo fluido

organico e

convincente


	Conoscenze complete,

organiche,

assimilate
	Immediata

Non richiede

l’intervento

del docente

Si orienta 

senza difficoltà
	Corrette

anche per

problemi

complessi

ma con qualche imprecisione
	Riesce ad individuare aspetti particolari di problemi complessi
	Riesce talvolta a riassumere il pensiero con qualche imprecisione
	Mancanti

	8
	Buono
	Dialogo educativo:

attiva con frequenti interventi e spunti di riflessione collet.

Assenze:

rare

Ritardi:

rari

Comportamento:

diligente, esemplare
	Adeguata e curata.

Espone in modo fluido, sicuro, brillante.
	Conoscenze approfondite

e rielaborate
	Immediata

Intuitiva

Deduttiva.

Comprende i

criteri di

gestione degli

interventi da

parte del

docente
	Corrette

anche per

problemi

complessi
	Riesce a cogliere problema-

tiche minuziose
	Riesce a riassumere bene i temi esaminati stabilendo collegamenti 
	E’ in grado di rielaborare criticamente le conoscenze acquisite

	9

10
	Ottimo / eccellente
	Dialogo educativo:

part. costruttiva

Assenze:

rare

Ritardi:

rari

Comportamento:
esemplare: è modello e guida del gruppo classe
	Organica e ricca.

Espone in

modo brillante ed originale
	Conoscenze analitiche, approfondite

rielaborate e coordinate
	Immediata.

Intuitiva.

Deduttiva.

Anticipa le

conclusioni e

coglie nessi

interdisciplinare.
	Corrette

anche per

problemi

molto complessi, senza

imprecisioni


	Riesce a cogliere problema-tiche minuziose di problemi anche molto complessi
	Riesce a riassumere bene i temi esaminati stabilendo collegamenti efficaci in piena autonomia
	Sa valutare autonomamente le conoscenze acquisite, 

esprimendo giudizi critici


                                    Articolazione dei contenuti svolti

	Blocco tematico 1

	Modulo 1- Ripasso del programma precedentemente svolto.
	Ripasso del programma del terzo e quarto anno

	BLOCCO TEMATICO 2

	Modulo 2- I lieviti e la lievitazione
	1. Aspetti generali.

2. I fattori che influenzano la fermentazione.

3. I batteri lattici e la fermentazione lattica.

4. La proteolisi.

5. I lieviti e la fermentazione.

6. La fermentazione alcolica.

7. I lieviti usati nella panificazione

8. L’importanza della cottura per lo sviluppo della massa

	Modulo 3 – I locali e gli strumenti del mestiere
	1. I locali: il laboratorio di pasticceria.

2. Le attrezzature e gli utensili:

Le attrezzature per la preparazione generale.

Le attrezzature per la preparazione dei prodotti lievitati.

Le attrezzature per la cottura.

Le attrezzature per raffreddare, mantecare e conservare.

Le attrezzature per la lavorazione del cioccolato.

La piccola attrezzatura e gli utensili.

	Modulo 4 – Le materie prime
	1. Le uova: aspetti generali, le uova in pasticceria.

2. I dolcificanti

3. I lipidi

4. La frutta secca 

	Blocco tematico 3

	Modulo 5 – Le materie prime 
	1. Il cacao: aspetti generali.

2. Il latte: aspetti generali, i derivati del latte.

3. Addensanti e stabilizzanti: aspetti generali. 

	Modulo 2 – Le preparazioni di base.
	1. Gli impasti fondamentali.

2. La pasta frolla, gli ingredienti, i metodi di impasto e come bilanciare una pasta frolla.

3. Le differenti combinazioni di impasti: aggiunte, calcolo e classificazione delle paste frolle.

4. La pasta sfoglia: ingredienti e le diverse tipologie di pastello, l’impasto del panetto le pieghe e la cottura ideale.

5. Il pan di Spagna.

6. Il biscotto arrotolato.

7. I bignè. Gli eclair.

Religieuse

	Blocco tematico 4

	Modulo 2- Le creme
	1. La crema pasticciera.

2. Gli ingredienti principali.

3. La crema inglese.

4. La crema al burro.

Le creme leggere.

	Blocco tematico 5

	Modulo 4 – Le mousse


	1. Gli ingredienti.

2. Le bavaresi: gli ingredienti e le fasi di preparazione delle bavaresi.

3. Il semifreddo: La base del semifreddo, le paste aromatizzanti, il semifreddo e le sue declinazioni, le proporzioni degli ingredienti.

	Modulo 5 – La pasticceria salata
	1. La pasta sfoglia salata: al pomodoro, per rustici.

2. La focaccia

3. La pizza: classica e da pasticceria.

4. La rosticceria napoletana.

5. La mortazza

6. I panini al latte.



	Modulo 6 – Le esercitazioni laboratoriali.
	1. Ogni esercitazione laboratoriale corrisponde a un unità didattica.


  Il docente

Battipaglia, 07/12/2016                                                                                                 Raffaele Guglielmelli
