	ISTITUTO PROFESSIONALE PER I SERVIZI ALBERGIERI E DELLA RISTORAZIONE
  “D. ZAPPA” DI BORMIO
	PIANO FORMATIVO OPERATORE PREPARAZIONE PASTI

( pianificazione di massima)


	Competenze


	Abilità
	Conoscenze
	N° U.F.
	Totale ore
	N° totale
	Docenti di riferimento
	Altri docenti
	Contesto

	Partecipare alla progettazione di

semplici menu e alla ideazione

della presentazione coreografica

delle singole portate

Partecipare alla ideazione della

presentazione dei piatti del menu

con gusto coerografico


	Utilizzare il proprio ricettario e

quello dell’azienda per la scelta

dei piatti da proporre

Consultare riviste anche in lingua

straniera per la scelta di nuove

ricette da proporre all’azienda

Aggiornare il proprio ricettario con

nuove ricette calcolandone il valore

nutrizionale

Applicare i concetti fondamentali di

nutrizione e dietologia per la

definizione di nuovi menù

Applicare i concetti fondamentali di

dietologia e dietoterapia per la

progettazione di menu per comunità

e in varie situazioni patologiche


	Il ricettario personale

Il ricettario aziendale

La letteratura di settore

La composizione del menu

Le basi di dietologia e dietoterapia

Gli alimenti per le varie patologie e

intolleranze

Il calcolo nutrizionale

Materiali e metodi per decorare
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	Lab. di cucina

Lab. di Sala-bar
	Scienza dell’alimentazione 

Biologia

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera
Matematica e Informatica


	Esercitazione pratica laboratoriale

	Eseguire le diverse fasi della

preparazione e cottura dei piatti

gestendo le dosi in relazione alla

quantità di prodotto da preparare e

del servizio da realizzare


	Programmare le diverse fasi di

lavorazione in base a ricette

predefinite o di nuova creazione

aziendale

Individuare, dosare, miscelare i vari

ingredienti in base alla ricetta da

realizzare

Utilizzare i vari sistemi di cottura in

base alla tipologia di prodotto da

realizzare

Conservare i semilavorati e il

prodotto finito

Realizzare il porzionamento in base

alla tipologia di servizio (sala,

banqueting, catering, ecc.)

Realizzare la presentazione delle

varie portate del menù in base alle

indicazioni aziendali


	Il ricettario personale e aziendale

Le tecniche di lavorazione

La preparazione di antipasti

La preparazione di primi piatti

La preparazione di secondi piatti

La preparazione di dolci a porzione

e al piatto

Il servizio di banqueting

Il servizio catering

Il servizio in sala

Presentazione e decorazione
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	Lab. di cucina

Lab. di Sala-bar

Lab. di Ricevimento
	Scienza dell’alimentazione 

Matematica e informatica

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera


	Esercitazione pratica laboratoriale

	Utilizzare sistemi di comunicazione

interna al team di lavoro e con i

clienti nel rispetto degli standard

aziendali e utili a promuovere

l’attività


	Lavorare in équipe

Scambiare informazioni e

comunicazioni funzionali con i

colleghi

Sapersi collocare all’interno dei

processi aziendali

Rispettare i ruoli esercitati

all’interno dell’organizzazione

Predisporre la carta del menu

Utilizzare, con le diverse tipologie di

clienti, le forme più adeguate di

comunicazione in linea con le

indicazioni aziendali


	La brigata di cucina

I processi di lavoro relative alle

diverse tipologie di aziende

La comunicazione verbale e non

verbale

La carta del menu

Le tipologie di clienti

Il target aziendale
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	Lab. di cucina

Lab. di Sala-bar

Lab. di Ricevimento
	Italiano

Scienza dell’alimentazione 

Matematica e informatica

Lingua straniera di settore /seconda

lingua straniera


	Esercitazione pratica laboratoriale


PERSONALIZZAZIONE
	Attività
	Educazioni
	Recuperi
	Approfondimento
	Accoglienza
	Orientamento

	N° ore
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare
	Da programmare


