DISCIPLINA: LAB.CUCINA
CLASSI: QUARTE (PERCORSO SALA)

Obiettivi della disciplina: — :
ISTITUTO —

Obiettivi spegifiegh 11 171 NI T"Stan_darg..minimi di apprendimento

riconoscere neII’evqu2|6T1'é "I protessi-'déi' [ Applicare le normative vigenti in fatto di
servizi, le competent |@Rﬁ, sicurezza alimentare e si

economicie tecnologlcheyl mwvoro.
in riferimento ai div ntervenire nelle diverse fasi del

globali; processo per la produzione della
cogliere criticamente i m i Yy documentazione richiestale per
culturali, sociali, economi '- I'esercizio del controllo di/qualita.

tecnologici cheinfluiscong
sull’evoluzione dei bisog
sull'innovazione dei process
servizio;
svolgere la propria attivit
équipe integrando le prof
erogando un servizio disg aI|ta -\
applicare le normative che

disciplinano i processi dei

servizi sulla salute, sicurezza,

riservatezza, alla tutela e alla

valorizzazione dell'ambiente e
del territorio;

intervenire con competenze e
uti izzo di strumenti tecnologici
nelle diverse fasi e livellidel
processo produttivo di

qualita




Descrizione analitica dei moduli:

Modulo 1 Titolo: I’'evoluzione della cucina Svolgimento da settembre a ottobre
CONOSCENZE COMPETENZE

Le varie tipologie di cucine: Utilizzare un lessico storico nel menu
-tradizionale Proporrealclientelediverse tipologie dicucine
-alternativa Redigere menu variegati.

-industriale

-emergenti

L’alimentazione dalla preistoria ad oggi.

\

Modulo 2 Titolo:

L'Italia in cucina

Svolgimento da ottobre a dicembre

CONOSC
Gli alimenti della dieta meuer

| prodotti agroalimentari mediterranei.

CONOSCENZE , —' \ COMPETENZE
Glialimentiedi piatti tipici regionali. T Proporre’i prinéi’paligﬂi}atti‘xdella cucina regionale
|S;| |TUTO Redige > menu re i nali\‘F
DHSTRUZIONE~ —— .
Modulo 3 Titolo:

OMPETENZE
Confezionare menu equilibrati secondo la dieta
mediterranea Riconoscere i prodotti di qualita.

Titolo: La cucina Europea
CONOSCENZE

Modulo 4

Svolgimento da febbrai@ a marzo
COMPETENZE

Riconoscere i diversi piatti’ Europei e proporli al
cliente.

Svolgimento da aprile a

COMPETENZE

0] nel rispetto della
normativa vigente.




DISCIPLINA: DIR TECN.AMMINISTRATIVE

CLASSI: QUARTE

Modulon. |1 Titolo del Modulo | finanziamenti deIIe mprese turistico-
ricettive, N

CONOSCENZE ABILITA' , _} ‘u\ \COMPETENZE
Individuare le possibili Lgt ;Idl aE 0ogno ﬂn-a'ri"‘éTrUi—)o tilizzare le tecniche e le
finanziamento in relazione J l mento +procedure del Calcolo
iuridica dell'impresa e al |fsi1'|' it ap|tale didebito’ | aritmetico e algebrico
gestione Btlv Mt@mg e Individuare Ig strategie
Calcolare linteresse sem m i bancari )ap' ropriate per la
montante %PE Rﬂontante | soluzione dei problemi

Calcolare lo Sconto comm
Valore attuale

mlﬁAmmme e Valore attuale

relazioni

a

Modulo n.

Interpretare i dati contabili
amministrativi dell'impresa
ristorativa
Redigere la contabilita di settore,
Interpretare i dati del bilancio
d'esercizio

Interpretare il risultato economico
d'esercizio

~|Le Scrltture contablll deII impresz

io delle imprese

OMPETENZE

istema informativo aziendale

costltu fon re-d gestlone
scritture di assestamento scritture di
epilogo, scritture di chiusura)
Contabilita elementari, Sezionali e
Complesse

Bilancio d’esercizio (Scritture di
riapertura)

Interpretazione del bilancio
d'esercizio

Indici di bilancio e margini patrimoniali

ilizzare le tecniche e le
procedure del calcolo
aritmetico e algebrico
Individuare le strategie
appropriate per la
soluzione dei problemi
Redigere relazioni
tecniche e documentare
le attivita individuali e di
gruppo relative a
situazioni professionali




un’azienda, analizzare il loro rapporto
con i ricavi, calcolare il costo del
servizio e individuare il prezzo di
vendita

Utilizzare tecniche di
approvvigionamento per abbattere i
costi

Individuare gli elementi procedurali
delle strutture turistico-ristorative
Interpretare i dati contabili e
amministrativi dell’impresa turistico-
ristorativa

Documentazione delle operazioni di
gestione

Modulon. |3 Titolo del Modulo L’analisi dei costi delle imprese turistico-
ristorative
CONOSCENZE ABILITA' COMPETENZE
Interpretare i dati contabili | Gestione Economica dell’impresa | Utilizzare  tecniche  di
dell'impresa turistico-ristorativa | turistico-ristorativa lavorazione e strumenti
Redigere la contabilita di settore Gestione amministrativa dell'impresa | gestionali nella
Classificare e configurare i costi di | turistico-ristorativa produzione di servizi e

prodotti enogastronomici,
ristorativi e di accoglienza
turistico-alberghiera

Redigere relazioni
tecniche e documentare
le attivita individuali e di

gruppo relative a
situazioni patrimoniali
Adeguare la produzione

e la vendita dei servizi di
accoglienza e ospitalita’ in
relazione alle richieste dei

— mert ati e della clientela.
ISTITUTO — ¥y
[Modulon. [4 | [Tifolo dulo,, || contratti-delle imprese turistico-ristorative |
CONOSCENZE-T 1 ITAIZ TS AR ITA" _COMPETENZE
Comprendere il Iinguaggit&?ji i g'@RESettore —___PApplicare la normativa di
Applicare la normativa vigente nei| Ge turistico- | settore

contesti di riferimento
Applicare la normativa vigente con
particolare attenzione alle
Certificazioni

Individuare gli elementi p
delle strutture turistico-ristor.

V. DA

stion dell'impresa
MO

Documentazione delle operazioni di|i

gestione

documentare le attivita
individuali e di gruppo
relativ a situazioni
strumenti

nella

servizi e

Modulo n. 5 itolo délr"' ulo I contratti lavoro e le norme sulla
MQK—M’ del lavoro
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE

Comprendere il linguaggio giuridico
Applicare la normativa vigente nei
contesti di riferimento

Applicare la normativa vigente con
particolare attenzione alle
Certificazioni

Individuare gli elementi procedurali
delle strutture turistico-ristorative

Mercato del lavoro

Reclutamento del personale Contratti
di lavoro subordinato e autonomo
Retribuzione

Foglio paga dei lavoratori dipendenti
Norme in materia di Sicurezza del
lavoro

Redigere relazioni
tecniche e documentare
le attivita individuali e di
gruppo relative a
situazioni professionali
Individuare le strategie
appropriate per la
soluzione dei problemi
Applicare le normative
vigenti in materia di
sicurezza e prevenzione




DISCIPLINA: FRANCESE
CLASSI: QUARTE

Obiettivi della disciplina:

Gli obiettivi della disciplina consistono nel raggiungimento delle seguenti competenze, declinate nelle abilita indicate:

A
Abilita:

Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi diversi

Al) Comprendere messaggi orali e testi scritti su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale;
2) Produrre messaggi orali e testi scritti su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale;
A3) Utilizzare in modo adeguato le strutture grammaticali;
4) Interagire in conversazioni su temi di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale.

B) Rispettare le culture e le civilta straniere
Abiltita:

B1) Individuare gli aspetti salienti della cultura e della civilta dei paesi di cui si stud]a la Imgua confrontandole con la propria.

—d

C) Utilizzare e produrre testi multimediali —

Abilita: —

C1) Utilizzare film e filmatj S.il—prrl-ammpprofondwﬂ’ﬁ—{e_n’zgjelatlve sia alla cul ura e alla civilta straniera sia

allambito professionale

C2) Utilizzare gli strumenﬂg&nlﬁ'm'm@

C3) Utilizzare e / o elabor W

Pg RIORE D
D) Integrare le conoscenze con Ie altre NDO |_0
Modulo n. 1 | | o del Mo Approfondimento grammaticale
CONOSCEN ABILITA’ OMPETENZE
Strutture grammaticali: le preposizioni zzare in modo adeguato le|A3
articolate; gli articoli rtitivi; gli | strutture grammaticali.
aggettivi  possessivi; aggettivi
dimostrativi; c'est/il est; I pronomi
personali complemento oggetto e di
termine; i pronomi relativi; i modi e i
tempi verbali seguentii l'indic
presente, i gallicismi, [o]
passato, il passa rossimo,
laccordo del p ipio  passato;-
l'imperfetto, il condizionale, il
gerundio; la forma passiva.
Modulo n. 2 | | [Titolo del Modulo  [Microlingua e Civilta
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE

Lessico specifico dei testi di|Saper comprendere e riportare| A, B, Cl, C2, C3, D.
microlingua e civilth e contenuti | oralmente il contenuto di brani tecnici
riguardanti: e brani di civilta.

Il mondo dell'enogastronomia: i nuovi
ristoranti e bistrot francesi;

Chef, enologi e  professionisti
dell'enogastronomia;

Le professioni della ristorazione;

Gli chef piu famosi di Francia,;

Le cucine del mondo.

Saper produrre per iscritto brevi testi
di microlingua.

Integrare le conoscenze con le altre
discipline.




Modulo n. 3 | | |Titolo del Modulo | Microlingua e Civilta

CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
Lessico specifico dei testi di|Saper comprendere e riportare| A, B, Cl, C2, C3, D.
microlingua e civita e contenuti | oralmente il contenuto di brani tecnici
riguardanti: e brani di civilta.

La storia del vino;

Le regioni vinicole francesi;

| vitigni francesi;

Le denominazioni dei vitigni francesi;
La degustazione e la vendita;

Lo champagne;

Le acquaviti francesi;

| liquori;

Gli aperitivi e i cocktail.

Saper produrre per iscritto brevi testi
di microlingua.

Integrare le conoscenze con le altre
discipline.

ISTITUTO

2 \
<) | )

DI ISTRUZIONE — —"

SUPERIORE
V. DANDOLO




DISCIPLINA: INGLESE
CLASSI: QUARTE

Obiettivi della disciplina:
Gli obiettivi della disciplina consistono nel raggiungimento delle seguenti competenze, declinate nelle abilita indicate:

A)

D)

Descrizione analitica dei moduli:
La declinazione delle competenze f

Padroneggiare la lingua straniera per scopi comunicativi diversi

Abilita:

Al) Comprendere messaggi orali e testi scritti su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale;
2) Produrre messaggi orali e testi scritti su argomenti di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale;

A3) Utilizzare in modo adeguato le strutture grammaticali;
4) Interagire in conversazioni su temi di interesse personale, quotidiano, sociale o professionale.

Rispettare le culture e le civilta straniere

Abiltita:

B1) Individuare gli aspetti salienti della cultura e della civilta dei pae5| di cui si studla la lingua, lconfrontandole con la propria.
Utilizzare e produrre testi multimediali —

Abilita: -

C1) Utilizzare film e f|Imat|| Sﬂl-pfr-lanaIe@pprofondw@\rﬁsc/fn_ze/wIatwe sia dlla Ctﬁjra e alla civilta straniera sia

all'ambito professionale; m
C2) Utili li st ti

3 Ulizzare . o cabor stfﬁ’ﬁfmglﬁ”jﬁ?@%\
Integrare le conoscenze C(§ LJF J)?c lgglE_o

critto nel punto;;—-'('dbiettivi della disciplina).

Modulo n. 1 | |

| Approfondimento grammaticale

CONOSCENZ ABILITA’ COMPETENZE

Strutture grammaticali:
Revisione dei tempi verbali: pr
futuri.

Pronomi relativi

Il Passivo

La forma ipotetica

La preparazione del cibo:legumi-cereali-
grassi-frutta e verdura-carne-pollame-uova-
pesce.

I menu classici e speciali.

Il formato del menu

Modulon.2 | | Titolo del Modulo——____ | Microlingtia
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
Lessico specifico dei testi di microlingua Saper comprendere e riportare oralmente il A, C2,C3,D.
indicati di seguito: contenuto di brani tecnici.
Reperire fornitori Saper produrre per iscritto brevi testi di
Diversi tipi di fornitori microlingua.
Ordinare e stoccare il cibo Integrare le conoscenze con le altre discipline.




Modulon.3 | | |Titolo del Modulo [ Civilta

CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
Lessico specifico dei testi di civilta indicati di | Saper comprendere e riportare oralmente |l A, B, C1,C2,D.
sequito: contenuto di brani di civilta.

British cuisine

American cuisine

The History of food in Britain

Multicultural London

Multicultural New York

Lettura semplificata

Novel: “The Secret Garden” by F: Burnett

Integrare le conoscenze con le altre discipline.

ISTITUTO

SN

’;‘:‘i/\) )

DI ISTRUZIONE ——"
SUPERIORE
V. DANDOLO




DISCIPLINA: ITALTIANO
CLASSI: QUARTE

Descrizione analitica dei moduli:

Modulo n.

Titolo del Modulo

Ripristino competenze

CONOSCENZE

ABILITA’

COMPETENZE

Contenuti relativi ad aspetti essenziali
della programmazione dell'anno
precedente

Abilita che rappresentano i I"-‘
prerequisiti per lo studie dei moduli
proposti _ ,i/ J

Vi

§

—i—l—r—l

IS

HHuUlou

— 7

DI ISTRUZIONE — —"

[Modulon. |1

| WdeProduzione testuale Y
| L Y . —

N

CONOSCENZE'\J DANDOL@ILITA’

‘ﬁ:OMPETENZE

Tipologia delle prove di esa

i criteri disstesura della

are in un testo dato i criteri di
sizione

tare nell’applicazione i criteri
izzare un testo della tipologia

ta partendo da fonti date.

Redigere testi a carattere
culturale e professionale

Modulo n.

ttecento

A

CONOSCE

\ ABW

COMPETENZE

Caratteri fondamentali della
rivoluzione scientifica, con riferimento
ad opere / autori significativi

Caratteri della cultura illuminista:
valori e principi, orientamenti in
campo religioso, politico e sociale;
caratteri di opere significative
Caratteri fondamentali del barocco e
del Neoclassicismo

Rapportare I'opera al contesto
storico e culturale di riferimento
Individuare principi e valori comuni ad
un contesto culturale

Individuare temi, soggetti, scelte
stilistiche, destinatari e funzioni
dell’'opera letteraria

Identificare relazioni tra autori
significativi della tradizione italiana e
straniera

Individuare relazioni tra diverse
espressioni culturali, letterarie e
artistiche

Identificare caratteristiche
delle correnti artistiche
con riferimento alle
produzioni significative
Identificare caratteri della
“rivoluzione scientifica e
mutamenti culturali
prodotti

Identificare idee e principi
dell’'llluminismo




Modulo n. 3 Titolo del Modulo Uomini, ambienti, tendenze nel Teatro fra
Seicento e Settecento

CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
Caratteristiche del testo teatrale Rapportare I'opera al contesto | Individuare le specificita del testo
Biografia essenziale di Shakespeare; | storico e culturale di drammaturgico.
contenuti essenziali dell'opera riferimento Individuare temi, caratteri di
dell'autore; lettura di Individuare struttura, temi, personaggi e ambienti in
passi antologici da Amleto o da Il soggetti, scelte stilistiche in relazione al contesto di
mercante di Venezia opere teatrali riferimento
Biografia essenziale di Goldoni; Identificare relazioni tra autori
Commedia dell'arte e riforma del significativi della tradizione
teatro; contenuti essenziali dell'opera | italiana e straniera
dell'autore; lettura di Individuare relazioni tra
passi antologici tratti da “La diverse espressioni culturali,

Locandiera” letterarie e artistiche
Modulo n. 4 Titolo del Modulo Il romanzo fra Seicento e Settecento
. ] \
CONOSCENZE

ABILL J . C _‘:IMPETENZE

x jep=m— . .

dCaITatteristiche g;anerallisdt?[lt f@dntd \ Jd{al-r[tj]care le caratteristichie Rtap_poi’care Ilt, p?radgl .(;or)test(i

alle sue origini fino al Se %Lm | storico e culturale di riferimento
Generi del romanzo ( avvenm1 TST ' % dT'sviluppo“andividuar_et mi, soggetti, scelte
epistolare, di formazione, e U ﬁll IE) in rapporto al | stilistiche, 'destinatari e funzioni
attraverso opere &gmﬁcath PE Gj{E% H’eHlop)éra letteraria.
Lettura di passi antologici “ analogie Individuare caratteristiche di un
vari Cervantes; Goethe, Defoe SnA Mﬁaq ere e autori d| genere
Voltaire. diverse _.epoche e _.aree | Identificare relazioni tra autori
geog!t_a__ﬁ:ghe significativi della tradizione

A italiana e straniera

Individuare relazioni tra diverse
espressioni culturali, letterarie e

Ny
i i

artistiche

Modulo n. 5 lo del Modulo romantiche: la

Y

COMPETENZE

CONOSCEN ABlLlTA’/

[ —




Caratteri generali di preromanticismo
e romanticismo

Autori significativi e opere delle
produzione poetica italiana e/o
straniera (biografia essenziale;
contenuti, temi e scelte espressive
dell’'opera) in epoca preromantica e
romantica

Parini: cenni sulla biografia; contenuti
e struttura del Giorno; lettura de La
vergine cuccia.

Foscolo: biografia essenziale, principi
di poetica; passi antologici delle
“Ultime lettere di Jacopo Ortis”;
analisi di sonetti; passo antologico
“Dei sepolcri”.

Contenuti essenziali di
preromanticismo e romanticismo;
passi antologici di Coleridge e Shelley
Leopardi: biografia essenziale;
principi di poetica; analisi di alcuni
Canti e passo antologico tratto dalle
Operette morali, Dialogo della Natura
e di un Islandese.

Rapportare I'opera al contesto
storico e culturale di riferimento
Individuare temi, soggetti, scelte
stilistiche, destinatari e funzioni
dell'opera letteraria.

Individuare caratteristiche di un
genere
Identificare figure di significato e di
significante
Identificare relazioni tra autori
significativi della tradizione italiana e
straniera
Individuare relazioni tra diverse
espressioni culturali, letterarie e
artistiche

\

Identificare caratteristiche
del genere poetico
Individuare figure
retoriche

Identificare temi, valori,
idee di opere di autori
italiani e stranieri fra
Settecento e Ottocento

|

ISTITUTO —
DI ISTRUZIONE ———"
SUPERIORE

V. DANDOLO
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Modulo n. 6 Titolo del Modulo Il romanzo dell'Ottocento
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
Caratteristiche generali del romanzo Rapportare I'opera al contesto
dell'Ottocento; storico e culturale di riferimento Identificare
Romanzo storico e realista. Individuare temi, soggetti, scelte caratteristiche del genere
Lettura di passi antologici di autori | stilistiche, destinatari e funzioni poetico
vari: Hugo, Balzac dell'opera letteraria. Individuare figure
| Promessi Sposi: contenuti, temi, | Individuare caratteristiche di un retoriche

sistema dei personaggi; lettura di

passi antologici

genere
Identificare relazioni tra autori
significativi della tradizione italiana e
straniera

Identificare temi, valori,
idee di opere di autori
italiani e stranieri fra
Settecento e Ottocento

Individuare relazioni tra diverse
espressioni culturali, letterarie e
artistiche

~J

Identificare le
caratteristiche del genere
Individuare le linee di
sviluppo del romanzo in
rapporto al contesto
Individuare analogie e
differenze fra opere e
autori di diverse epoche
e aree geografiche

ISTITUTO ——
DI ISTRUZIONE ———"
SUPERIORE

V. DANDOLO
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DISCIPLINA: MATEMATICA
CLASSI: QUARTE

1. Obiettivi della disciplina:

La declinazione delle competenze si riferisce alla seguente legenda:

A. Utilizzare le tecniche di calcolo aritmetico e algebrico, rappresentandole anche sotto forma
grafica.

B. Confrontare e analizzare figure geometriche, individuando invarianti e relazioni.

C. Individuare le strategie appropriate per la risoluzione di problemi.

D. Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con
l'ausilio di rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente, gli strumenti di calcolo e le
potenzialita offerte da applicazioni specifiche di tipo-informatico.

Obiettivi minimi di apprendimento: ) ' \

e operare con i limiti;

s e o LI e ]
T S TR e
2. Descrizione analltlv-dm(ﬁbol-o \

<)

Modulon. | 1 | [Titolodel Modulo: | Recupero competenze

CONOSCENZ ' . ; ABILITA’ COMPETENZE
Le funzioni Saper definire e classificare una funzione, A

calcolarne segno, dominio, intersezione ass‘ B
Modulon. | 2 [ |Titolo del Medulo I limjti

CONOSCEN ! COMPETENZE
Definizioni; forme indeterminate; ite; A
operazioni con i limiti. con i limiti. B
Modulo n. Titolo delModulo | Asinttoti e funzioni continue

—
-

CONOSCENZE ABILITA' COMPETENZE
Definizioni; asintoti verticali, Riconoscere e classificare le discontinuita; A
orizzontali, obliqui; definizione di determinare e rappresentare asintoti B
continuita e tipi di discontinuita. orizzontali, verticali e obliqui.

Modulon. | 4 | [Titolo del Modulo Le derivate

CONOSCENZE ABILITA' COMPETENZE
Definizione di derivata; limite del Saper calcolare le derivate fondamentali, A
rapporto incrementale; saper calcolare massimi, minimi e flessi di una B
interpretazione geometrica; calcolo funzione; saper individuare gli intervalli di
derivate. crescenza e decrescenza di una funzione.

Modulon. | 5 [ [Titolo del Modulo Studio di funzione

CONOSCENZE ABILITA' COMPETENZE
Studio di funzione completo: funzioni | Saper svolgere uno studio completo di A
algebriche lineari e fratte. funzione con la relativa rappresentazione B

grafica.




DISCIPLINA: LAB.SALA
CLASSI: QUARTE (PERCORSO SALA)

1. Obiettivi della disciplina:

Presentazione del vino al cliente

Servizio del vino al cliente

Analizzare ed evidenziare pregi e difetti di un prodotto
Realizzare accostamenti base cibo-vino e vino-cibo
Riconoscere i prodotti distillati

Riconoscere ed utilizzare i prodotti distillati

ook wnhE

Standard minimi di apprendimento:

1. Svolgere il servizio di sala nei diversi contesti.
2. Servire e proporre bevande al cliente.
3. Conoscere I'enologia di base.

..—-—'——-/ —._J ' \
3. Descrizione analltlcalgﬂ_rﬁ-cw,j.ﬂl-ro i -
Modulon. |1 | LTt ini-Htaliani
SAPERE S| |PERIORE SAPERFARE |\ PERIODO
(conoscenze C etenze - abilita) \ (indicativo previsto)
-i diversi vitigni delle vino nel paese Annuale
Italiane d'origine
-la legislazione vitivini -selezionare i vini adatti al
menu
' |
| Modulo n. | 2 | itolo del Modulo | La degustazione dei vini’ |
¥
SAPERE SAPER FARE PERIODO
(conoscenze) (competenze - abilita) (indicativo previsto)
-le tecniche di degustazione -de ' Annuale

-gli strumenti per la
degustazione
-I'esame organoletti
-I'esame visivo
-I'esame gustolfattivo

-la valutazione del vino

-compilare le schede di
valutazione e presentazi

-le schede AIS
Modulo n. 3 Titolo del Modulo Abbinamenti enogastronomici
SAPERE SAPER FARE PERIODO
(conoscenze) (competenze - abilita) (indicativo previsto)
-le caratteristiche fisiche ed -effettuare analisi visive, Annuale
organolettiche dei prodotti olfattive e gustative dei
-le tecniche di degustazione ed |prodotti
abbinamento -valutare la qualita alimentare
di un prodotto
\Modulo n. \4 \ |Tito|o del Modulo \La distillazione
SAPERE SAPER FARE PERIODO
(conoscenze) (competenze — abilita) (indicativo previsto)




-1 metodi di distillazione

-le tecniche di produzione dei
distillati

-classificazione dei distillati

-riconoscere i distillati

Annuale

Modulon. |5 | [Titolo del Modulo |1 distillati
SAPERE SAPER FARE PERIODO
(conoscenze) (competenze — abilita) (indicativo previsto)
-distillati di vino -riconoscere le materie prime Annuale

-distillati di vinaccia
-distillati di cereali
-distillati di frutta
-distillati di vegetali

utilizzate nella distillazione
-utilizzare i distillati nelle
preparazioni di bar
-servire i distillati al cliente

ISTITUTO e
DI ISTRUZIONE ———"
SUPERIORE :

V. DANDOLO
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DISCIPLINA: SCIENZE DEGLI ALIMENTI

CLASSI: QUARTE

|Modulon. |1 | | Titolo del Modulo |LE BASI DELL’ALIMENTAZIONE
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE

(CENNI) Porre in relazione epoche e fenomeni | Correlare la conoscenza
storici con le tradizioni e le qiulture torica  generale agli

1.0 ELEMENTI DI CHIMICA: alimentari e _ iluppi delle scienze,

e Cennidi chimica —— B elle tecnologie negli

i J \ | specifici campi

1.1 LA CELLULA: = /\-‘/ j professionali di

e Cennisullacellula HSTlTU ro —p riferimento

1.2 LA DIGESTIONE DDL*SCTIE‘\UZlONE T %

NTRITIV SUPERIORE - \




[Modulon. [2 | [Titolo del Modulo

[ NUTRIENTI

»  Caratteristiche generali delle proteine

Gli aminoacidi

La struttura delle proteine

La classificazione delle proteine

La denaturazione proteica

Gli enzimi

La digestione delle proteine

Le funzioni nutrizionali e biologiche delle
proteine

*  Valori di riferimento per le proteine nella
dieta
| lipidii: ISTITUTO
* Caratteristiche g alideirtipidi
» Classificazione (Eﬂplmp‘%uz'o
* Gli acidi grassi ‘
« Gl steroidi MQQL
+ Ladigestione e I'asSorbime ipdi
* |l trasporto dei lipidi nelissangue
* Le funzioni dei lipidi
*  Valori di riferime ei lipidi
Le vitamine:
* La classificazi e le
biologiche di tutt vitamine
* |l destino metab
L’acqua:

*  Aspetti negli alim
* L'acqua nell'orga
* L'acqua e la nutri
| sali minerali:
*  Aspetti generali

CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
| glucidi: Distinguere la funzione | Controllare e utilizzare gli
» Caratteristiche generali dei glucidici, nutrizionale dei principi | alimenti e le bevande
*  Monosaccaridi, nutritivi. sotto il profilo
* Disaccaridi, Utilizzare l'alimentazione | organolettico,
* Polisaccaridi, come strumento di | merceologico,  chimico-
+ Lafibra alimentare nella dieta. benessere per la persona |fisico, nutrizionale e
*+ La digestione e [lassorbimento dei gastronomico.
glucidi
* Le funzioni dei glucidi valori di Correlare la conoscenza
riferimento per i glucidi storica generale agli
| protidi: sviluppi delle scienze,

delle tecnologie e delle

tecniche negli specifici
campi professionali di
riferimento




[Modulon. |3 | [Titolo del Modulo |ALIMENTAZIONE E SALUTE |
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE

BISOGNI DI ENERGIA E | Distinguere la funzione nutrizionale | Predisporre menu

NUTRIENTI: dei principi nutritivi coerenti con il contesto e

e La bioenergetica

Il metabolismo

L'energia dei macronutrienti

lldispendio energetico

Il metabolismo basale

I costo energetico dellattivita

fisica

Il fabbisogno energetico

e Le tabelle LARN

e Apporti nutrizionali di riferimento
nell’eta adulta

e Lelinee guida dietetiche

e La classificazione nutrizionale
degli alimenti

e Porzioni standard
VALUTAZIONE DELLO STATO
NUTRIZIONALE

e Introduzione

e Malattie genetiche
| nutrienti e
genetica

Stili di vita e salute
Alimentazione e salu
Dieta e speranza di
Lo stress ossidativ
liberi

|
I'espressione

i radicali

e La valutazione dell di|
nutrizione é T U

e La composizione corpar

e Le misure antropomijTF
PROMOZIONE ALLASA

e Il genoma umano WER

o s _
UZIONE~———
IORE

ANDOLO

Utilizzare I’'alimentazione
strumento per il
persona

—d

)

—

come

benessere della

=

J

)

le esigenze della
clientela, anche in
relazione a specifiche

necessita dietologiche

[Modulon. [4 | GLI ALIMENTI |
CONOSCE _ ABILITA’ 7~ COMPETENZE
« Alterazioni degl gy Agire nel sistema di

* Classificazione dei metodi di
conservazione degli alimenti (
chimici, fisici e biologici)

Applicare tecniche di comServazione
i-alimenti i a prevenzione

di tossinfezioni alimentari

qualita relativo alla filiera
produttivo di interesse.

Controllare e utilizzare gl
alimenti di origine
vegetale e animale sotto il

profilo organolettico,
merceologico, chimico-
fisico, nutrizionale e

gastronomico.

Correlare la conoscenza
storica generale  agli
sviluppi delle scienze,
delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici
campi professionali  di
riferimento




[Modulon. |5 | |Titolo del Modulo |LA COTTURA DEGLI ALIMENTI |
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
La cottura degli alimenti: Porre in relazione epoche e fenomeni | Agire nel sistema di

La cottura e la trasmissione del calore
Effetti della cottura sugli alimenti
Modificazioni a carico dei glucidi,
protidi e lipidi per effetto della cottura
Modificazioni a carico di vitamine e
sali minerali nella cottura

Composti mutageni da pratiche di
cottura

Principali tecniche di cottura

storici con le tradizioni e le culture
alimentari

Distinguere i criteri di certificazione di
qualita degli alimenti e delle bevande
Applicare tecniche di cottura degli
alimenti idonee alla prevenzione di
tossinfezioni alimentari

qualita relativo alla filiera
produttivo di interesse.
Controllare e utilizzare gl

alimenti di origine
vegetale sotto il profilo
organolettico,

merceologico,  chimico-

fisico, nutrizionale e
gastronomico.

Correlare la conoscenza
storica generale agli
sviluppi delle scienze,
delle tecnologie e delle
tecniche negli specifici
campi professionali di
riferimento

ISTITUTO ——
DI ISTRUZIONE ———"
SUPERIORE

V. DANDOLO
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DISCIPLINA: STORIA
CLASSI: QUARTE

Modulo n. 0

Titolo del Modulo

Ripristino conoscenze

CONOSCENZE

ABILITA’ \ | COMPETENZE

Riforma protestante e controriforma
Quadro degli eventi e dei processi
economici, sociali e politici del
Seicento |

STITUTO

Ripristino competenzg?i base in ‘
relazione agli argomenti prQBosti \

. J I‘:‘E‘x

ol ISTRUZIONE ——~

Modulo n. 1 L’eta delle rivoluzioni d I’Ancien Regime agli
inizi dell’eta con oraﬁia
CONOSCENZE

ABILITA’ ] COMPETENZE

La societa, I'economia e
l'organizzazione dello St
dell'Antico Regime

Il dispotismo illuminato e
principali - Esiti delle rivo
inglesi del Seicento

La rivoluzione americana
eventi e processi e istitu
La rivoluzione francese
(Eventi, processi ed esiti
delle fasi rivoluzio

Codice napoleonico.

viduare

L'epoca napoleonica: eventi e effetti | Utilizz
principali della politica di Napoleone -

tificare processi di trasformazione
nomica, socio- politica

viduando elementi di persistenza esso rivoluzionario
scontinuita Individuare relazioni fra
frontare modelll |st|tu2|onaI|

rmazioni economico- so
Rapportare aspetti della storia |
alla storia generale.

Indiyiduare le dinamiche
che'connotano un

estioni sociali, scelte
olitiche, organizzazione

Individuare relazioni fra
principi/valori e scelte

allzzare fonti e testi politiche
i base delle Individuare cambiamenti
scienze storico-sociali in ambito economico e

sociale dall’'eta moderna
all’eta contemporanea




Modulo n. 2 Titolo del Modulo Rivoluzione agricola e rivoluzione industriale

CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE
La proprieta terriera: dai campi aperti | Identificare processi di Individuare i fattori che
ai campi chiusi, le nuove colture, le trasformazione economica, socio- determinano un modello
innovazioni (rotazione triennale - le politica individuando elementi di demografico
macchine agricole) persistenza e discontinuita Rapportare innovazioni
Le innovazioni tecniche e le fonti Individuare rapporti fra innovazioni | tecniche e progressi
energetiche. scientifico-tecnologiche e scientifici
Le prime fabbriche e 'organizzazione | trasformazioni economico- sociali all’'organizzazione del
del lavoro, le nuove classi sociali Rapportare aspetti della storia locale | lavoro e dell’economia
Evoluzione della proprieta terriera e alla storia generale Identificare caratteristiche
delle tecniche agricole Analizzare fonti e testi storiografici del mondo rurale e della
La prima rivoluzione industriale: Utilizzare il lessico di base delle citta e individuarne i
innovazioni tecniche e le fonti scienze storico-sociali rapporti
energetiche - I'organizzazione del Individuare relazioni fra
lavoro - le nuove classi sociali principi ideologici e
tematiche sociali
2V : R%)portare processi
= \ economici ad alterazioni
-':;_"‘i'/ - ambientali
|ST|TU'I‘O — J tRiC' nqsclzerei in arr;_bi;to”
— ; erritoriale elementi delle
DI ISTRUZIONE e - \ Ul iche storiche
ji gy : generali.
SUFERIORE - Y
V. DANDOLO
Modulo n. 3 tolo del Modulo L’affermazione della borghesia nell’Europa della
' prima meta dell’Ottocento

/

CONOSCEN COMPETENZE

tificare principi
dell'ideologia borghese
Riconoscere relazioni fra
valori /principi, eventi e

L'Europa del Congresso
Le motivazioni dei moti ri
fino al '31

Il concetto di nazio

processi
trasformazione economica, soci
politica e religiosa individuan
lementi di persistenza

nazionalismo - dis sistemi politici

Moti del '48 in Europa: cause ed Riconoscere rapporti fra valori, e Identificare i principi
eventi principali orientamenti politici e problematiche | chiave delle ideologie
Le ideologie: liberismo - socialismo - | sociali dell’Ottocento
nazionalismo — anarchismo Analizzare fonti e testi storiografici

Utilizzare il lessico di base delle
scienze storico-sociali




Modulo n. 4 Titolo del Modulo Lo stato italiano: il processo di formazione;
Destra e Sinistra storica
CONOSCENZE ABILITA’ COMPETENZE

L'idea della “nazione Italia”
motivazioni ideali ed esigenze
pragmatiche.

La geografia politica dell'ltalia del
tempo

Il pensiero di Mazzini, di Cattaneo e
dei moderati

Gli eventi principali: Prima e seconda
guerra di indipendenza; lo Statuto
Albertino.

L'impresa dei Mille.

Le problematiche postunitarie e le
scelte della Destra.

La questione meridionale

Economia e societa negli anni della
Sinistra.

Identificare processi di trasformazione
economica, socio- politica
individuando elementi di persistenza
e discontinuita

Rapportare aspetti della storia locale
alla storia generale.

Analizzare fonti e testi storiografici.
Utilizzare il lessico di base delle
scienze storico-sociali

Individuare analogie e differenze fra
modelli costituzionali.

Individuare dinamiche e
obiettivi che
caratterizzano la
formazione di uno stato -
nazione
Individuare le
caratteristiche di un
modello di organizzazione
di uno stato
Individuare relazioni fra
scelte politiche,
dinamiche economiche e
organizzazione sociale
Individuare esiti a lungo
termine di scelte politiche
idividuare elementi di

DI ISTRUZEONE

—
La politica di Crisi e la crisi dello __ ~ \ : ntinuita o discontinuita
Stato liberale di fine secolo / — ‘\, fra modelli costituzionali
= )

SUPERIORE

Modulo n. 5 wmtq-furopa e il mondo nel seb\ondo Ottocento
CONOSCENZ ABILITA’ COMPETENZE

La seconda rivoluzione industriale: Identificare processi di trasformazione | Individuare

Le innovazioni tecniche, le scoperte | @eonomica, socio- politica caratteristiche

scientifiche, la rivoluzione del sistema | individuando elementi di persistenza | dell'economia capitalistica

dei trasporti, le nuovi fon e discontinuita Imdividuare relazioni

energetiche, le nuove industrie. Individuare ra i.fra.i ioni tercorrenti fra scienza -

Le nuove questioni socia
Le ideologie: socialismo.
liberalismo- anarchia
L'evoluzione del capitali
monopoli e oligopoligfil protezionismo-
Imperialismo e colonizzazione (fattori
politici ed economici, effetti a breve e
lungo termine)

La societa di massa: caratteri
principali

SCi
oni economico-

Rapportare aspetti della storia lo
alla storia generale.

nalizzare fonti e testi s grafici
Uti ase delle
scienze storico-sociali
Individuare dinamiche relative a
relazioni interculturali
Individuare relazioni fra ideologie
scelte politiche

e

ica e industria

viduare trasformazioni
del territorio in rapporto
allorganizzazione del
lavoro
Identificare fattori alla
base dell’imperialismo
Identificare dinamiche e
processi caratterizzanti le
societa odierne
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