PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n. 1

Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..oiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieesiicesisessssssscsssesssssssscsssannes
. . . . Chiave di . .
Competenze in uscita | Competenze intermedia® cit tla(;]ina:lza Abilita Conoscenze Contenuti
Partecipare alla gestione
1.utilizzare tecniche dell’intero processo del .
.. s . . . Tecniche per la
tradizionali e Collaborare attraverso ciclo cliente applicando estione dei
innovative di I’utilizzo di tecniche tecniche di fidelizzazione feclami La cucina tra tradizione ed
lavorazione, di tradizionali ed innovative, e di monitoraggio del ' innovazione: cucina €
organizzazione, di alla lavorazione, grado di soddisfazione del Marchi di qualit e societa.
commercializzazione organizzazione € cliente. sistemi di 21 tela dei La tecnologia applicata
dei servizi e dei commercializzazione di Competenza . alle cotture.
p prodotti
rodotti rodotti e servizi all’interno | imprenditoriale | Identificare il legame dei . . .. | Fasi storico-evolutive delle
p P p g enogastronomici di
enogastronomici, delle macro aree di attivita prodotti e servizi con il cccellenza ricette. La cucina di
ristorativi e di che contraddistinguono la territorio, riconoscendone ’ ricerca.
accoglienza turistico- filiera, rispondendo la qualita di filiera e, Risorse La globalizzazione nella
alberghiera, adeguatamente alle mutevoli attraverso tecniche . cucina dei localismi.
enogastronomiche/

promuovendo le nuove
tendenze alimentari ed
enogastronomiche.

esigenze del contesto
produttivo di riferimento.

tradizionali di
lavorazione/commercializ
zazione, promuoverne la
valorizzazione.

culturali territoriali
€ nazionali.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili Ed

. Calderini

Periodo di svolgimento: maggio-giugno

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA

Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia
Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

UDA ORDINARIA n. 2

Titolo dell'UDA: ...viiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeieeieteiaccineeens
Competenze | Competenze Chiave di el .
. . . . e ili z uti
P P « Abilita Conoscenze Contenut
in uscita intermedia cittadinanza
L’'organizzazione degli
Tecniche di spazi della produzione.
2. Supportare Identificare le risorse necessarie per la .. ificazi i
pp Collaborare alla . . °p approvvigionamento e Classificazione della cucina
la o . realizzazione del prodotto/servizio . . in  base agli spazi
anificazione pianificazione e rosTammato gestione delle merci.
p : alla gestione dei prog . . Tecniche di (tradizionale, a  vista,
e la gestione Dl Competenza | Utilizzare tecniche per verificare la . modello evoluto)
. . processi di . . SR . programmazione, controllo .
dei processi . imprenditoria | sostenibilita economica del . . s . Classificazi dell :
. approvvigioname . . dei costi e organizzazione assiticazione della cucina
di . : le prodotto/servizio. . . : o -
- nto, di produzione - T della produzione di settore: | in base ai sistemi di
approvvigion ; o Competenza | Individuare eventuali criticita nei i . . . . .
. e di vendita di o C o . definizione di compiti, tempi | produzione e di consumo
amento, di . .. | personale, principali processi di pianificazione, o . . .
. prodotti e servizi ) . : e modalita operative. (tradizionale, centralizzata,
produzione e sociale e approvvigionamento, produzione e

di vendita in
un’ottica di
qualita e di
sviluppo della
cultura
dell’innovazi
one.

rispettando
parametri di
qualita in
un’ottica di
sviluppo della
cultura
dell’innovazione.

capacita di
imparare ad
imparare

vendita di prodotti e servizi.
Applicare tecniche di controllo della
qualita dell’offerta preventiva.
Riconoscere le principali tendenze
evolutive, tecnologiche e di mercato,
relative al settore dell’enogastronomia
e ospitalita alberghiera.

Tecniche e strumenti per il
controllo della qualita dei
processi organizzativi e
gestionali.

Principali comportamenti,
abitudini, stili di acquisto e

consumo: i fattori economici,

sociali e culturali.

satellite).

Tecniche e canali di
approvvigionamento. La
valutazione e la scelta dei
fornitori. Le operazioni
all’atto del ricevimento
merci. Lo stoccaggio.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: novembre

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia
Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

UDA ORDINARIA n. 3

Titolo dell'UDA: ..oiiiinniiiiiiiiiiiiiiiiiintiiiinttisisreosesstcssnssssssnssons

Competenze in . . hi i . .

usci t: zel Competenze intermedia* cCl ¢ tf(;]fng:lza Abilita Conoscenze Contenuti

La sicurezza alimentare: il
Utilizzare metodi Qualita ed piano HACCP. Gli
attrezzature mezz’i per la ctichettatura dei adempimenti richiesti
. ’ BT i all’operatore. La
. gestione delle produzioni ed prodotti - perator deol;
3. applicare Intervenire nella assicurare standard di enogastronomici. contaminazione degli
) realizzazione di attivita in | Competenza Normativa relativa | alimenti.

correttamente il
sistema HACCP, la
normativa sulla
sicurezza e sulla
salute nei luoghi di
lavoro.

contesti noti adeguando 1
propri comportamenti nel
rispetto della normativa
HACCP, della sicurezza e
della salute nei luoghi di
lavoro.

personale, sociale e
capacita di
imparare ad
imparare.

qualita appropriati.
Applicare procedure per la
segnalazione delle non
conformita.

Applicare le norme per la
tutela e la sicurezza del
cliente con particolare
riferimento a bambini,
anziani, diversamente abili.

alla sicurezza sul
lavoro e
antinfortunistica.
Fattori di rischio
professionale e
ambientale.
Normativa sulla
tutela e sicurezza
del cliente.

Sicurezza e tutela della
salute nell’ambiente e nel
luogo di lavoro. Diritti e
doveri. La prevenzione.
Le normative vigenti.

La sicurezza e il lavoro.
Obblighi del datore di
lavoro e doveri dei
lavoratori.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: settembre-ottobre

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

UDA ORDINARIA n. 4

Insegnamento: Enogastronomia
Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..oiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieesiicesisessssssscsssesssssssscsssannes
Competenze in uscita .Compete{lze C.hlav.e di Abilita Conoscenze Contenuti

intermedia® cittadinanza

Elaborare, coordinando il proprio Principali sviluppi

Collaborare in lavoro con quello degli altri, contemporanei in
4. predisporre prodotti contesti noti gn’offeﬁq di prodo.tti./ seryizi sia temini di: materie Lg caratte'ristiche d1 una
Servizi e menu coeren ti’ alla ‘ N innovativi che trad}z‘lopal‘l, prime e loro ‘ ahmeqtazmn@ equilibrata
con il contesto e le predlsp051'21one Verlﬁcando la qgahta, il flspetto derlvatl', tecr}lche nella rlstqra21one '
esigenze della clientela di pr'0§10tt1, Competgnza} degh' standard di offe‘rta.ln ' profegspnah, commerc1al§ e collettiva.
(anche in relazione a servizi e menu 1mprend1tor1a}e relazione al' t‘arget'del clleptl e alle' materiali e Le nuove esigenze
specifici regimi all’interno Comp'etel'qza in loro necessita e/o .mt(‘erc?SS} culturali att.rez'za'tufe. nutflzlonah della pllentelg.
Jietetici e stili delle macro materia di e per's'eg'u‘endo obiettivi di Pr1p01p1 di eco- ' Le 1ntqlleranze alimentari:
alimentari) aree di attivita consape':volezza ed reddlt%wta. - - | turismo ed elemeptl ¥a gestione delle '
perseguen d’o obiettivi di che o espressione FE'IYOI"II‘G. la dlff}lglong di abitudini e | di gcol-'gas.tronoml'a. 1ntolle'ranze e delle allergie
qualita, redditivita e contradd{stlngu culturali stili di vita equlhbr'atl attraverso Gl st}ll alimentari | nella ristorazione.
favore;] do la diffusione | °M© la ﬁherg, l’offeﬁa dl‘pl"OdOttl € servizi ele d.1ete moderge: I vari stili ahr.nenta'lrl © le
& abitudini e stili di adegqando il tradlzlpgqll, innovativi e Tecniche di ana11‘s1. dlete.'I menu bilanciati. '
vita sostenibili e proprio operato sosten¥b111. ‘ . ' delle compqnentl di|I principi della cucina
equilibrati al processo Partempare alla predlspo.S{zmne di |un prezzo di ' salutistica.

’ decisionale e prodotti enogastronomici in base a | vendita e degli
attuativo. specifiche esigenze e/o disturbi e indicatori di
limitazioni alimentari. gestione.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: marzo

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia
Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

UDA ORDINARIA n. §

Titolo dell'UDA: ...viiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeieeieteiaccineeens
. . m nz Chiave di res .
Competenze in uscita .CO pete. : P Abilita Conoscenze Contenuti
intermedia cittadinanza
. o Principi di scienze e
Eseguire preparazioni o .
. tecnologie alimentari
complesse integrando le . . .
. . . applicate ai prodotti
diverse tecniche di base. o .
. . dolciari e di
. Predisporre preparazioni . .
5. valorizzare L . . panificazione.
) . - dolciarie e di arte bianca .. .
I’elaborazione e la Collaborare alla Capacita . . Nozioni fondamentali , .
. . . . . . o scegliendo le materie . . L’arte della presentazione
presentazione di realizzazione di imprenditoriale o . sulle dinamiche del . o
. T . . . prime in base alla qualita, . La presentazione dei piatti:
prodotti dolciari e di prodotti dolciari e Competenza in s gusto e sugli .
. . } . . ) . alla tipicita, al loro valore . L : guarnire, decorare.
panificazione locali, di panificazione materia di o . . abbinamenti di sapori e . . .
. . nutrizionale, bilanciandole | . .. Tecniche di presentazione.
nazionali e sulla base delle consapevolezzaed | . . ingredienti. . o
. . . L : . in funzione del prodotto . .| Gli ingredienti base per
internazionali tradizioni locali, espressione . Tecniche complesse di .
s . . . . finito. . .. valorizzare una
utilizzando tecniche nazionali ed culturali produzione dolciaria e

tradizionali e
innovative.

internazionali.

Curare I’aspetto estetico al
fine di valorizzare le
preparazioni
gastronomiche, di arte
bianca artigianali e di alta
qualita.

di panificazione.
Tecniche di
presentazione e
decorazione dei
prodotti dolciari e di
panificazione.

presentazione.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA N. 6

Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..oiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieesiicesisessssssscsssesssssssscsssannes
. . . . Chiave di . .
Competenze in uscita | Competenze intermedia* cit tla(;]ina:lza Abilita Conoscenze Contenuti
. i 1
Identificare le Szggﬁgtl peria
caratteristiche §r anizzativa e la
funzionali e strutturali r%mozione di
7. Progettare, anche dei servizi da erogare Ie) venti
con tecnologie digitali, | Collaborare alla in relazione alla Tecni(;he di analisi | Teeniche di promozione e
eventi enogastronomici | realizzazione di eventi tipologia di evento da commerciale Valorizzaziog e del prodotto
e culturali che enogastronomici, culturali e realizzare e al budget e . . P
. . . . Competenza . o Strategie di ristorativo.
valorizzino il di promozione del Made in | . . disponibile. . s . .
. . . . imprenditoriale . comunicazione € L’interpretazione di ricette
patrimonio delle Italy in contesti Partecipare, 1 , .
o . o Competenza . . . strumenti di e ’accostamento di
tradizioni e delle professionali noti . coordinando il proprio C . o
e . . . . . digitale S pubblicita dei ingredienti.
tipicita locali, nazionali | affrontando situazioni lavoro con gli altri, rodotti e dei I principali piatti della
anche in contesti mutevoli che richiedono all’identificazione delle Is) ervizi trz diZiOII)le P
internazionali per la adeguamento del proprio priorita, dei bisogni e Norme. . '
promozione del Made operato. delle aspettative di un disposizioni a
in Italy. territorio per strutturare P
o L tutela della
attivita efficaci di .
sicurezza

promozione del Made
in Italy.

dell’ambiente di
lavoro.

Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: gennaio-aprile

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n. 7

Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

B ) (0 0 R D - N

Competenze in uscita

Competenze intermedia*

Chiave di
cittadinanza

Abilita

Conoscenze

Contenuti

8. realizzare pacchetti
di offerta turistica
integrata con 1 principi
dell’eco sostenibilita
ambientale,
promuovendo la
vendita dei servizi e dei
prodotti coerenti con il
contesto territoriale,
utilizzando il web.

Partecipare alla
progettazione, in
collaborazione con il
territorio, di pacchetti di
offerta turistica integrata,
promuovendo la vendita di
servizi e prodotti coerenti
con 1 principi dell’eco
sostenibilita ambientale.

Competenza sociale e
civica in materia di
cittadinanza.

Predisporre la
realizzazione di un
evento turistico-
culturale.

Menu con alimenti
biologici e
biologici plus;
alimenti equi e
solidali, alimenti
locali, prodotti da
lotta alle mafie.

Ecogastronomia: la cucina
senza sprechi.

Tecniche di riuso di
preparazioni/ingredienti
diversi.

Testo di riferimento:

Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili Ed.

Calderini

Periodo di svolgimento: febbraio-marzo

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2024-2025

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n. 8

Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ...viiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeieeieteiaccineeens
Competenze in uscita | Competenze intermedia* C.hlav.e di Abilita Conoscenze Contenuti
cittadinanza

11. contribuire alle
strategie di Destination
Marketing attraverso la Partecipare a eventi
promozione dei beni Applicare tecniche standard - . . . . .
culturali e ambientali, di Destination marketing Competgnza} mgmﬁqa‘uw del Slmglg210ne ‘Vlr‘tuale di
delle tipicita attraverso opportune azioni imprenditoriale tel.‘rltOI‘IO .curando . ' servizi spec1al% come
enogastronomiche di promozione di prodotti ¢ Competenza ' gh aspetti che Tecmchg di buffeti, .banq‘uetmg, per
delle attrazioni de’gli servizi atti a fornire persmllale,'s'omale e rlguard'anoila promozione e occasioni d}verse, con

’ capacita di imparare comunicazione, la | vendita presenza nei menu di

eventi e delle
manifestazioni, per
veicolare un’immagine
riconoscibile e
rappresentativa del
territorio.

un’immagine riconoscibile e
rappresentativa del
terrirorio.

ad imparare.

promozione ¢ la
commercializzazio
ne.

prodotti caratteristici del
territorio.

Testo di riferimento:

Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta

P.Gentili

Ed.

Calderini

Periodo di svolgimento: maggio

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




