
 PIANO DI LAVORO CLASSI 
PRIME 

Anno scolastico 2024 - 2025 
 

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: Le professioni dell’enogastronomia e la 
cucina 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave 
di 
cittadinan 
za 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

   -Riconoscere le  

-Le principali 
strutture ricettive, 
i pubblici esercizi 
e lefigure 
professionali di 
riferimento 
-L’organizzazione 
dellavoro, i ruoli 
e le gerarchie dei 
diversisettori 
professionali 
-Terminologia 
tecnica di 
base disettore 
-Tecniche di base 
perla 
realizzazione di 
prodotti e servizi 
dell’enogastronom 
iae l'ospitalità 
alberghiera. 
-Utilizzo e cura 
deglistrumenti e 

 
 
 
 
 

- Il mondo 
dell’enogastrono 

mia esbocchi 
professionali 

- La professione del 
cuoco 
- L’organizzazi 
one del 
personaledi 
cucina, 

- La brigata di 
cucina 

- La deontologia 
professionale 

- L a 
s u d d i v i s i o n e   

   caratteristiche 
principali 

   delle strutture e delle 
figure professionali 

   correlate alla filiera 
 
 

1: Utilizzare 
tecniche tradizionali 

e innovativedi 
lavorazione, di 

organizzazione, di 
commercializzazione 

dei 

servizi e dei prodotti 
enogastronomici, 

ristorativi e di 
accoglienza 

turistico-alberghiera, 

Applicare tecniche di 
base di lavorazione, 
organizzazione e 
commercializzazione 
dei servizi e dei prodotti 
enogastronomici, 
ristorativie di 
accoglienza turistico 
alberghiera, secondo 
criteriprestabiliti, in 
contesti strutturati e 
sotto diretta 
supervisione. 

 
 
 
 

-Capacità di 
imparare a 
imparare 

 
-Competenze 
socialie civiche 

dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità 

alberghiera. 
- E s e g u i r e l e 
tecniche di base 
nella produzione e 
n  e  l  s  e  r  v  i  z  i  o 
deiprodotti 
enogastronomici. 

-Utilizzare in maniera 
appropriata gli 
strumentie le 
attrezzature 
professionali, 
curandone 



promuovendolenuove 
tendenze 

alimentaried 
enogastronomiche 
. 

  l'efficienza 
-Utilizzare i 
principalisoftware 
applicativi 

delle attrezzature 
proprie del 
settore. 

della cucina in 
s e t t o r i  e le  
attrezzature 

- Gli utensili 
- Terminologia 

disettore  -Applicare le regole 
della 

 

 comunicazione nei 
contesti professionali 
di 

 

 riferimento 
-Applicare tecniche di 

 

 base per la 
promozione diprodotti 
e servizi 

 

Testo di riferimento: Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Settembre a Dicembre 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: Le 
tecniche 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanz 

a 

Abilità Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 
 

2: Supportare la 
pianificazione e la 

gestione dei processi 
di 

approvvigionamento, 
di produzione e di 

venditain un’ottica di 
qualità e disviluppo 

della cultura 
dell’innovazione. 

 
 
 
 
 

Applicare procedure 
standard di gestione 
deiprocessi di 
approvvigionamento, 
di 
produzioneedivendita 
di prodotti e servizi di 
filierain contesti 
strutturati e noti. 

 
 
 

- Capacit 
à d i 
imparar 
e a 
imparar 
e 

- Competenz 
a inscienza 
e 
tecnologia 

 
-Applicare semplici 
procedure di 
gestioneaziendale 
-Applicare 
modalità di 
trattamento e 
trasformazione 
delle materie 
prime di base 
-Identificare i 
possibiliambiti di 
consumo dei 
prodotti e servizi 
enogastronomici e 
diospitalità 
alberghiera 
-Applicare 
metodologie di 
basedi lavoro in 
équipe 

 
 

-Conoscenze di base 
dei principali processi 
organizzativi, produttivi 
e gestionali dei diversi 
settoridella filiera. 
-Filiere produttive: 
dall’origine del prodotto 
allatrasformazione e 
commercializzazione 
degli alimenti. 
-Organizzazione del 
lavoro inéquipe: ruoli, 
funzioni e gerarchia. 

 
 
 

- L’organizzazione 
dellavoro incucina 

- Il 
tagliodeglialimenti 

- Le tecniche di 
conservazione 
deglialimenti 

- Le tecniche di 
cotturadegli alimenti 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Ottobre a Dicembre 

Strumenti di lavoro : libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA Gli ingredienti in 
cucina 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanz 

a 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 

2: Supportare la 
pianificazione e la 

gestione dei processi 
di 

approvvigionamento, 
di produzione e di 

venditain un’ottica di 
qualità e disviluppo 

della cultura 
dell’innovazione. 

 
 
 
 

Applicare procedure 
standard di gestione 
deiprocessi di 
approvvigionamento, 
di 
produzioneedivendita 
di prodotti e servizi di 
filierain contesti 
strutturati e noti. 

 
 
 
 

- Capacit 
à d i 
imparar 
e a 
imparar 
e 

- Competenz 
a inscienza 
e 
tecnologia 

-Applicare semplici 
procedure di 
gestioneaziendale 
-Applicare 
modalità di 
trattamento e 
trasformazione 
delle materie 
prime di base 
-Identificare i 
possibiliambiti di 
consumo dei 
prodotti e servizi 
enogastronomici e 
diospitalità 
alberghiera 
-Applicare 
metodologie di 
basedi lavoro in 
équipe 

 
 

-Conoscenze di base 
dei principali processi 
organizzativi, produttivi 
e gestionali dei diversi 
settoridella filiera. 
-Filiere produttive: 
dall’origine del prodotto 
allatrasformazione e 
commercializzazione 
degli alimenti. 
-Organizzazione del 
lavoro inéquipe: ruoli, 
funzioni e gerarchia. 

 
 
 
- I cereali e i 

derivati 
-Gli ortaggi 

- I 
condimenti 

- Le erbe e le 
spezie 

- Le uova 
- Gli 
ingredienti di 
pasticceria 

- Latte e panna 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Gennaio a Maggio 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: L’ igiene e la sicurezza sul 
lavoro 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilità Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

3: Applicare 
correttamente il 

sistema HACCP, la 
normativa sulla 

sicurezza e sulla 
salute nei luoghi di 

lavoro. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Applicare procedure 
dibase relative 
all’igiene e 
allasicurezza, in 
contestistrutturati e 
sotto supervisione. 

 
 
 
 
 
 
 

-Capacità di 
imparare aimparare 

-Competenze civiche 
esociali 

-Applicare 
praticheinerenti 
l’igiene 
personale, la 
preparazione, la 
cottura e la 
conservazione 
dei prodotti, la 
cura degli 
ambienti e delle 
attrezzature 
- Applicare 
procedure di 
base di 
autocontrollo 
relative all’igiene 
alimentare 
-Adottare stili e 
comportamenti 
attialla 
prevenzione del 
rischio 
professionalee 
ambientale 
-Ut i l i zzare  in 
modo corretto i 
d i s p o s i t i v i  di 
prevenzione 

 
 
 
 
 

-Principi di 
legislazione 
specificadi 
settore. 
-Igiene 
personale, dei 
prodotti, dei 
processi di 
lavoro ela pulizia 
dell’ambiente. 
- Tecn iche  di 
b a s e d i 
conservazione 
deglialimenti. 
- Norme di 
sicurezzasui 
luoghi di lavoro 
(D. Lgs. 
81/2008). 

 
 

- Igiene e malattia 
a trasmissione 
alimentare 
- I g i e n e 
del l ’operatore 
a l i m e n t a r e  e 
divisa dicucina 

-  L’ igiene dei 
prodotti e delle 
lavorazioni 

- L’igiene 
d e l l e 
attrezzatur 
e e 
dell’ambie 
nte 

- Il sistema HACCP 
- La normativa 
sullasicurezza 
- Le misure di 
prevenzionee 

protezione nelle 
aziende 

enogastronomiche 
- Il primo soccorso 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 



 
Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 

Periodo di svolgimento: da Ottobre a Dicembre 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: IL SERVIZIO IN 
CUCINA 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 

4.Predisporre 
prodotti, 

serviziemenùcoerenti 
con il contesto e le 

esigenze della 
clientela (anche in 

relazione a specifici 
regimi dietetici estili 

alimentari), 
perseguendo obiettivi 
di qualità, redditività 

e favorendo la 
diffusionediabitudini 

e stili di vita 
sostenibilie equilibrati. 

 
 
 
 
 
 

Applicare procedure di 
baseperlapredisposizio 
nedi prodotti e servizi 
in contesti strutturati e 
sottosupervisione. 

 
 
 
 
 
 

- Capacità di 
imparare a 
imparare 

- Progettare 

-  Adottare 
tecniche di 
base per la 
manipolazione 
, la 
trasformazione 
e l’utilizzo 
delle materiee 
dei 
semilavorati 

-  Ident i f icare 
gli   aspetti   di 
b a s e c h e 
riguardano   la 
t   u   t   e   l   a 
dell’ambiente 
in relazione 
alla pratica 
professionale 

-  Eseguirelepri 
ncipali fasi di 
lavorazione e 
allestimento di 
prodotti, 
servizi emenù 
nella corretta 
sequenza 

 
 
 
 

-  Tecniche e 
procedure 
di settorein 
relazione al 
compito da 
svolgere 

-  Eleme 
nti di 
enogas 
tronomi 
a 
regiona 
le e 
nazion 
ale. 

- L a 
suddivision 
e dei pasti 
a l l ’ interno 
d e l l a 
giornata 

-  I principali 
pasti nella 
ristorazione 

-  Le principali 
tipologie di 
menù 

- Le 
indicazion 
i da 
riportare 
nel menù 

-  Le regole di 
servizio dei 
piatti 

- I prodotti 
tipici 
italiani 

- Cenni di 
cucina 
regionale 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 



 
Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 

Periodo di svolgimento: secondo anno 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: Pasticceria e arte bianca di 
base 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilità Conoscenze Contenuti 

  - Capacit  
-Applicare criteri 
di selezione di 
ingredienti 
alimentari e 
tecnichedi base 
della 
panificazione e 
produzione 
dolciaria 
- Riconoscere le 
componenti 
culturalidell’arte 
bianca anche in 
relazione al 
proprio territorio 

  
 
 

Pasticceria e arte 
bianca: 

-  le tecniche di 
base della 
pasticceria e 
dell’arte bianca 

- gli impasti di base 
- creme e salse di 

base 

  à d i  

5: Valorizzare 
l’elaborazione e la 
presentazione di 

prodottidolciari e di 
panificazionelocali, 

nazionali e 
internazionali 

utilizzando tecniche 
tradizionali e 
innovative 

 
 

Applicareproceduredi 
basedielaborazionedi 
prodotti dolciari e di 
panificazione in 
contestistrutturati e noti. 

imparar 
e a 
imparar 
e 

- Competenz 
a inscienza, 
tecnologia 

- Competenz 

-Caratteristiche 
merceologiche 
enutrizionali 
dei prodotti e 
delle materie 
prime in 
riferimento 
all’artebianca. 
- 

  a  
  imprenditori  
  ale  

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Ottobre a Maggio 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: le realizzazioni 
culinarie 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilità Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 

7: Progettare, anche 
con tecnologie 
digitali, eventi 

enogastronomici e 
culturali che 
valorizzino il 

patrimonio delle 
tradizioni e delle 

tipicità locali, 
nazionali anche in 

contesti 
internazionali per la 

promozione del 
Made in Italy. 

 
 
 
 
 
 

Eseguirecompitisempli 
ci per la realizzazione 
di eventi 
enogastronomici e 
culturali in contesti 
strutturatiesecondocrite 
riprestabiliti. 

 
 
 
 
 

Imparare a imparare 

- 
Competenz 
a inscienze, 
tecnologia 

-Individuare i 
prodotti di qualità 
del territorio 
conoscendone le 
caratteristiche 
peculiari, le 
tradizionistoriche 
eicriteri di 
classificazione 
dellaqualità. 
-Fornire 
informazionial 
cliente in 
relazionealle 
opportunità 
ricreative, 
culturali, 
enogastronomich 
e, sportive, 
escursionistiche 
delterritorio. 

 
 
 

-Elementi di 
enogastronomi 
a locale, 
regionale e 
nazionale. 
-L’evoluzione 
degli usi e dei 
costumi 
enogastronomici 
delterritorio di 
appartenenza. 

Cucina 
Nazionale: 

-  classificazione 
dei primi 
piattiall’italiana e 
tecniche di 
preparazione 

-  Le minestre, 
la pastafresca, i 
risotti, gli 
gnocchi, le 
crespelle 

- Pasticceria di 
base 

preparazione e 
presentazione 

-  Preparazione 
di salse efondi 

-  Preparazione 
a base diuova 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Ottobre a Maggio 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: le quantità 

Competenzeinusci 
ta 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
10: Supportare le 

attivitàdi budgeting- 
reporting aziendale e 

collaborare alla 
definizione delle 

strategie di Revenue 
Management, 

perseguendo obiettivi 
di redditività 

attraverso opportune 
azioni di marketing. 

 
 

Eseguire compiti 
semplici, in 
contestistrutturati 
e secondocriteri 
prestabiliti, di 
budgeting- 
reporting 
aziendale sotto 
supervisione. 

 
 

- Capacità di 
imparare aimparare 

-competenze 
matematiche e di 
base inscienza e 
tecnologia 

E f f  e t  t  u a r e 
s e m p l i c i 
operazioni  di 
c a l c o l o    e 
rendicontazionei 
n   riferimento   al 
c o s t  o 
deiprodottieservi 
zi 

 
P r e p a r a r e 
s t r u m e n t i  d i   

 
 
 
 
 

Le 
grammature 

 
 
 

- Indicazioni generali 
per ilcorretto 

impiego delle ricette 
- Misurare e 
calcolarele 

quantità 

   vendita, tenendo  
   p r e s e n t e i l   
   c o n c e t t o d i   
   redditività  

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Ottobre a Maggio 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM 



PIANO DI LAVORO CLASSI SECONDE 

Anno scolastico 2024 - 2025 
 
 
 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell’UDA: LA 
CARNE 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 

2: Supportare la 
pianificazione e la 

gestione dei processi 
di 

approvvigionamento, 
di produzione e di 

venditain un’ottica di 
qualità e disviluppo 

della cultura 
dell’innovazione. 

 
 
 
 

Applicare procedure 
standard di gestione 
deiprocessi di 
approvvigionamento, 
di 
produzioneedivendita 
di prodotti e servizi di 
filierain contesti 
strutturati e noti. 

 
 
 
 

- Capacit 
à d i  
imparar 
e a 
imparar 
e 

- Competenz 
a inscienza 
e 
tecnologia 

-  App l i ca re  
s e m p l i c i 
p r o c e d u r e  
digest ione 
aziendale 

-  Applicare 
modalitàdi 
trattamento e 
trasformazion 
e delle 
materie prime 
dibase 

-  Identificare i 
possibili 
ambitidiconsu 
modei 
prodotti e 
servizi 
enogastrono 
micie di 
ospitalità 
alberghiera 

-  Applicare 
metodologi 
e dibasedi 
lavoro in 
équipe 

 
-  Conoscenze 

dibasedei 
principali processi 
organizzativi, 
produttivi e 
gestionali dei 
diversi settori 
della filiera. 

-  Filiere produttive: 
dall’origine del 
prodotto alla 
trasformazione e 
commercializzazio 
ne degli alimenti. 

-  Organizzazione 
del lavoro inéquipe: 
ruoli, funzioni e 
gerarchia. 

 
 
 

 
- Le carni: 
composizionee 
qualità, 
classificazioni,i tagli, 
lavorazioni 
preliminare e metodi 
di cottura 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 



 
Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 

Periodo di svolgimento: da Novembre a Dicembre 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell’UDA: I PRODOTTI 
ITTICI 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinan 
za 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 

2: Supportare la 
pianificazione e la 

gestione dei processi 
di 

approvvigionamento, 
di produzione e di 

venditain un’ottica di 
qualità e disviluppo 

della cultura 
dell’innovazione. 

 
 
 

Applicare procedure 
standard di gestione 
deiprocessi di 
approvvigionamento, 
di 
produzioneedivendita 
di prodotti e servizi di 
filierain contesti 
strutturati e noti. 

 
 
 
 

- Capacit 
à d i 
imparar 
e a 
imparar 
e 

- Competenz 
a inscienza 
e 
tecnologia 

-  App l i ca re  
s e m p l i c i 
procedure di 
g e s t i o n e  
aziendale 

-  Applicare 
modalitàdi 
trattamento e 
trasformazion 
e delle 
materie prime 
dibase 

-  Identificare i 
possibili 
ambitidicons 
umodei 
prodotti e 
servizi 
enogastrono 
micie di 
ospitalità 
alberghiera 

-  Applicare 
metodologi 
e dibasedi 
lavoro in 
équipe 

 
-  Conoscenze 

dibasedei 
principali processi 
organizzativi, 
produttivi e 
gestionali dei 
diversi settori 
della filiera. 

-  Filiere produttive: 
dall’origine del 
prodotto alla 
trasformazione e 
commercializzazio 
ne degli alimenti. 

-  Organizzazione 
del lavoro inéquipe: 
ruoli, funzioni e 
gerarchia. 

 
 
 
 

- I prodotti ittici: 
classificazione, 
freschezza, 
conservazione, 
preparazioni 
preliminarie cotture 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 



 
Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 

Periodo di svolgimento: da Febbraio a Marzo 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: IGIENE QUALITÀ ALIMENTARE E 
SICUREZZA 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinan 
za 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 



 
 
 
 
 
 
 

3: Applicare 
correttamente il 

sistema HACCP, la 
normativa sulla 

sicurezza e sulla 
salute nei luoghi di 

lavoro. 

 
 
 
 
 
 

 
Applicare procedure 
dibase relative 
all’igiene e 
allasicurezza, in 
contestistrutturati e 
sotto supervisione. 

 
 
 
 
 
 

- Capacitàdiimpar 
are ad imparare 

- Competen 
ze in 
materia di 
cittadinanz 
a 

-  Applicare 
pratiche inerenti 
l’igiene 
personale, la 
preparazione, la 
cottura ela 
conservazione 
dei prodotti, la 
cura degli 
ambienti e delle 
attrezzature 

-  Applicare 
procedure di 
base di 
autocontrollo 
relative 
all’igiene 
alimentare 

-  Adottare stili 
e 
comportamenti 
attialla 
prevenzione 
del rischio 
professionale 
e ambientale 

-  Utilizzare in 
modo 
corretto i 
dispositivi di 
prevenzione 

 
-  Principi di 

legislazione 
specificadi 
settore. 

-  Igiene 
personale 
,dei 
prodotti, 
dei 
processi di 
lavoro ela 
pulizia 
dell’ambie 
nte. 

-  Tecniche 
di base di 
conservazi 
one degli 
alimenti. 

-  Influenza 
dei 
fenomeni 
fisici e 
chimici negli 
alimentie 
nella 
produzione 
enogastrono 
mica. 

-  Norme di 
sicurezza 
sui luoghi di 
lavoro (D. 
Lgs. 
81/2008). 

 
 
 
 
 
 

- L’igiene e la salute 
incucina 
- Il piano di 
autocontrollo 
Haccp 
- La sicurezza in cucina 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Settembre a Ottobre 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 



 



Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: IL SERVIZIO IN CUCINA 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 

4.Predisporre 
prodotti, 

serviziemenùcoerenti 
con il contesto e le 

esigenze della 
clientela (anche in 

relazione a specifici 
regimi dietetici estili 

alimentari), 
perseguendo obiettivi 
di qualità, redditività 

e favorendo la 
diffusionediabitudini 

e stili di vita 
sostenibilie equilibrati. 

 
 
 
 
 
 

Applicare procedure di 
baseperlapredisposizio 
nedi prodotti e servizi 
in contesti strutturati e 
sottosupervisione. 

 
 
 
 
 

- Capacità di 
imparare a 
imparare 

- Progettare 

-  Adottare 
tecniche di 
base per la 
manipolazione 
, la 
trasformazione 
e l’utilizzo 
delle materiee 
dei 
semilavorati 

-  Ident i f icare 
gli   aspetti   di 
b a s e c h e 
riguardano   la 
t   u   t   e   l   a 
dell’ambiente 
in relazione 
alla pratica 
professionale 

-  Eseguirelepri 
ncipali fasi di 
lavorazione e 
allestimento di 
prodotti, 
servizi emenù 
nella corretta 
sequenza 

 
 
 
 
 
 

- Tecniche e 
procedure di 
settorein 
relazione al 
compito da 
svolgere 

 
 

- La suddivisione 
dei pasti all’interno 
dellagiornata 
- I principali pasti 
nellaristorazione 
- Le principali tipologie 
dimenù 
- Le indicazioni 
da riportare nel 
menù 
- Le regole di servizio 
deipiatti 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Novembre a Dicembre 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: PASTICCERIA E ARTE BIANCA DI 
BASE 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di cittadinanza Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 

5: Valorizzare 
l’elaborazione e la 
presentazione di 

prodottidolciari e di 
panificazionelocali, 

nazionali e 
internazionali 

utilizzando tecniche 
tradizionali e 
innovative 

 
 
 
 

Applicareproceduredi 
basedielaborazionedi 
prodotti dolciari e di 
panificazione in 
contestistrutturati e noti. 

 
 
 

- Capacità di 
imparare a 
imparare 

- Competenza in 
scienza,tecnologia 

 
-  Applicare 

criteri di 
selezione di 
ingredienti 
alimentari 
etecnichedi 
base della 
panificazion 
e e 
produzione 
dolciaria 

-  Riconosce 
re le 
componenti 
culturali 
dell’arte 
bianca 
anche in 
relazione al 
proprio 
territorio 

 
 
 

- 
Caratteristiche 
merceologiche 
enutrizionali 
dei prodotti e 
delle materie 
prime in 
riferimento 
all’artebianca. 

 

 
Pasticceria e 

artebianca: 
- le tecniche di 
basedella 
pasticceria e 
dell’arte bianca 
- gli impasti di base 
- creme e salse di base 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Dicembre a Marzo 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 



 

 
 
 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: L’ITALIA 
GASTRONOMICA 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinan 
za 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 

7: Progettare, anche 
con tecnologie digitali, 

eventi 
enogastronomici e 

culturali che 
valorizzino il 

patrimonio delle 
tradizioni e delle 

tipicità locali, 
nazionali anche in 

contesti internazionali 
perlapromozione del 

Madein Italy. 

 
 
 
 
 
 

Eseguirecompitisempli 
ci per la realizzazione 
di eventi 
enogastronomici e 
culturali in contesti 
strutturatiesecondocrite 
riprestabiliti. 

 
 
 
 
 

 
-Imparare a 
imparare 

- Progettare 

 
 

-  Individuare i 
prodotti di 
qualità del 
territorio 
conoscendone 
le 
caratteristiche 
peculiari,le 
tradizioni 
storiche e i 
criteridiclassific 
azione della 
qualità. 

-  Fornire 
informazionial 
cliente in 
relazione alle 
opportunità 
ricreative, 
culturali, 
enogastronomic 
he, sportive, 
escursionistich 
edel territorio. 

 
 
 

-  Elementi 
di 
enogastr 
onomia 
locale, 
regionale 
e 
nazionale 
. 

-  L’evoluzio 
ne degliusi 
e dei 
costumi 
enogastron 
omici del 
territorio di 
appartenen 
za. 

 
Cucina nazionale: 

- antipasti di 
cucinanazionale 
- preparazione della 
pastafresca e secca, 
- primi speciali 
- i secondi piatti: 
carne saltata e glassata, 
- le carni bianche 
- Il pesce 
- I contorni 
- Pasticceria di base 
- Antipasti primi 

e secondi  di 
c u c i n a 
regionale 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Novembre a Gennaio 



 
Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: ECO- 
GASTRONOMIA 

Competenze in uscita Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinan 
za 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

 
 
 
 
 

8: Realizzare 
pacchetti di 
offertaturistica 
integratacon i principi 
dell’eco sostenibilità 
ambientale, 
promuovendo la 
venditadei servizi e 
dei prodotti coerenti 
con il contesto 
territoriale, 
utilizzando ilweb. 

 
 
 
 
 

Applicare i principi 
essenziali dell’eco 
sostenibilità ambientale 
per eseguire compiti 
semplici, in contesti 
strutturatiesecondocrite 
riprestabiliti per la 
realizzazione di offerte 
turistiche. 

 
 
 
 
 
 

-Capacità di 
impararea 
imparare 

- Competenze in 
chiave di 
cittadinanza 

-Selezionare le 
informazioni da 
acquisiresull’offerta 
turistica integrata 
-Riconoscere nel 
territorio gli aspetti 
relativi all’eco 
sostenibilità 
ambientale 
-Riconoscere le 
principalitipologie di 
materiali 
promozionali e 
pubblicitari 
dell’offerta turistica 
-Attuaremodalitàattea 
ridurre gli sprechi 
nell’ottica della tutela 
esalvaguardia 
dell’ambiente 

 
 
 
 

- Il 
conce 
tto di 
soste 
nibilità 
ambie 
ntale. 

-  Atteggiam 
enti e 
metodi per 
ottimizzare 
l’impatto 
ambientale 
dei prodotti 
e dei servizi 
caratteristici 
della filiera 
di 
riferimento. 

 
 
 
 
 

- Alimenti tutela 
dell’ambiente e 
dellasalute 
- Agricoltura sostenibile 
- Il commercio 
equosolidale 
- Cucina sostenibile 
- Gli sprechi alimentari 

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: da Aprile e Maggio 

Strumenti di lavoro (ad es. libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati): appunti e fotocopie 



 



 

Insegnamento: Enogastronomia UdA 
ORDINARIAAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale 

Titolo dell'UDA: QUALITÀ DEI PRODOTTI 
ALIMENTARI 

Competenze in 
uscita 

Competenze 
intermedia 

Chiave di 
cittadinanza 

Abilit 
à 

Conoscenze Contenuti 

   
 
 
 
 
 
 

- Competenze 
sociali eciviche 

- Imparare a imparare 

- Individuare i prodotti   
  enogastronomici   
  regionalie valorizzare i   

  piatti della   

11: Contribuire alle 
strategie di 
Destination 

Marketing attraverso 
la promozione dei 

beni culturali e 
ambientali, delle 

tipicità 
enogastronomiche, 

delle attrazioni, degli 
eventiedelle 

manifestazioni, per 
veicolare 

un’immagine 
riconoscibile e 

rappresentativa del 

Eseguire compiti 
semplici,in contesti 
strutturati e secondo 
criteri prestabiliti,di 
promozione dei beni 
culturali e ambientali, 
delletipicità 
enogastronomiche, 
delle attrazioni, degli 
eventi e delle 
manifestazioni del 
territorio di 
appartenenza. 

tradizione. 
-  Adottare 

tecniche di base 
per la 
presentazione di 
prodotti 
enogastronomici, 
servizi di 
accoglienza e 
beniculturali tipici 
del territoriodi 
appartenenza 

-  Utilizzare i 
principali 
strumenti di 
ricerca per 
reperire 
informazioni 
suprodotti e 
servizi 

rispondenti allerichieste 

 
 
 
 
 

Marchio 
Biologico 

 
 

-I marchi di tutela e 
lecertificazioni 
- I p r o d o tti 
biologici   leggere 
l e e ti c h e tt e 
alimentari 
- Alimenti 
tutela dell’ambiente e 
territorio 

territorio.  della clientela,   



   analizzandone 
le 
caratteristiche 
e costi. 

  

Testo di riferimento: : Chef Green   primo biennio     Salviani-Fiorotto       Hoepli 

Periodo di svolgimento: Novembre 

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati 
 


