PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia UDA ORDINARIA n.
1Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..cuviiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiicieeieeieeeenaees
Competenze in uscita | Competenze intermedia* | Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
cittadinanza

Partecipare alla gestione
l.utilizzare tecniche dell’intero processo del Teeniche per
tradizionali e Collaborare attraverso ciclo cliente applicando lagesti p dei
innovative di I’utilizzo di tecniche tecniche di gle stone ¢et La cucina tra tradizione
lavorazione, di tradizionali ed innovative, fidelizzazione e di feclami. edinnovazione: cucina e
organizzazione, di alla lavorazione, monitoraggio del grado Marchi di qualita societa.
commercializzazione organizzazione € di soddisfazione del . ad La tecnologia
dei servizi e dei commercializzazione di Competenza cliente. es1‘stem1 dl. tutela applicataalle cotture.
prodotti prodotti e servizi imprenditoria deiprodotti . Fasi storico-evolutive
enogastronomici, all’interno delle macro le Identificare il legame epogastron0m1c1 delle ricette. La cucina
ristorativi e di aree di attivita che dei prodotti e servizi dieccellenza. diricerca.
accoglienza turistico- contraddistinguono la con il territorio, ) La globalizzazione
alberghiera, filiera, rispondendo riconoscendonela Risorse ) nellacucina dei
promuovendo le adeguatamente alle qualita di filiera e, enogastro‘nomlch localismi.
nuovetendenze mutevoliesigenze del attraverso tecniche C/CL.lltuI"al?
alimentari ed contesto produttivo di tradizionali di tergtorla‘l 1€
enogastronomiche. riferimento. lavorazione/ nazionali

commercializ

zazione, promuoverne

lavalorizzazione.




Testo di riferimento: Alta professiongmpcl?éiw&l%ggllé‘m%ﬁﬁg@)QEQMQP&&IJQ%IA P.Gentili  Ed. Calderini

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli Anno scolastico 2023-2024

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 scolasico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n.
2Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..cuviiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiicieeieeieeeenaees
Competenze | Competenze Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
in uscita intermedia* cittadinanza
L'organizzazione

) ) deglispazi della
2. Identificare le risorse necessarie per Tecmchc? (,h produzione.
Supportare C'oll?lbora're alla larealizzazione del prodotto/servizio appr'ovwglonamentf) ¢ Classificazione della
la planlﬁca‘zwne e programmato. gestlgne de'lle merci. cucinain base
pianificazio alla ges‘Flope dei Competenz Utilizzare tecniche per verificare Tecniche di ) agli spazi(tradizionale,
nee la p roces51'd% a lasostenibilita economica del pr(')gran?mazwne., con't rollo a vista,modello
gestione dei | “PProvvigionam imprenditor | prodotto/servizio. det costi ¢ otganizzazione evoluto).
processi di ¢ nto, d,l . iale Individuare eventuali criticita nei della p 1T0du21f)ne di §§ttore: Classificazione della
approvvigio prod1‘12101.1ee di Competenz principali processi di deﬁn'lzmne dl‘C‘Ompltl,. cucinain  base ai
n amento, di Vendlta. di a personale, | pianificazione, temp} ¢ modalita opet ative. sistemi diproduzione e
produzione prOd.OFtl © sociale e approvvigionamento, produzione fl"ecmche ¢ strumentl bet di consumo(tradizionale,
e di vendita servizl capacita di e vendita di prodotti e servizi. 1lc9ntrollo Qella qualita centralizzata, satellite).
in un’ottica rlspettam.io ) imparare ad | Applicare tecniche di controllo dei processt
di qualita e p aram\et'rl di imparare dellaqualita dell’offerta orggmzzghw © Tecniche e canali di
di sviluppo qu':lhte} m preventiva. ges “‘?nal?' . approvvigionamento. La
dellacultura | " ottica di Riconoscere le principali tendenze Pr{nc1pa'11 cgrppprtam@‘u, valutazione e la scelta
dell’innovaz sviluppo della evolutive, tecnologiche e di mercato, abitudini, ?tlh di ?cqmsto ¢ dei fornitori. Le

cultura consumo: i fattori

1 one.

dell’innovazion
e.

relative al settore
dell’enogastronomiae ospitalita
alberghiera.

economici,sociali e
culturali.

operazioni

all’atto del

ricevimento merci. Lo

stoccaggio.




Testo di riferimento: Alta professionaPitA N@uUDINb AR 022 ke APHI QAR THI i e(PEN e/ PASEIUEGTERIAP.Gentili  Ed. Calderini
Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli Anno scolasico 2023-2024

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 2023-2024

UDA ORDINARIA n.

Insegnamento: Enogastronomia
3Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: .. vriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiessestitcessesssssssccsssssssssssans
Competenze in Competenze Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
uscita intermedia® cittadinanza
La sicurezza alimentare:
Utilizzare metodi, anllta ed ' 11p1an0‘ HAQCP. Qh '
. etichettatura dei adempimenti richiesti
attrezzature, mezzi, per la dotti ,
Int . 1 gestione delle produzioni prodotti . all oper'ator‘e. La i
3. applicare ntervenire nella ‘ edassicurare standard di enogast.ronomlm. contaminazione degli
. realizzazione di attivita Competenza - . Normativa alimenti.
correttamente il ) testi noti ersonale. sociale qualita appropriati. lativaall
sistema HACCP, 1rzlcon ©s dl ot zca acith ’ i Applicare procedure per relativaalla | Sicurezza ¢ tutela della
lanormativa sulla | ° eguarl?[ o1 p;opr; o I;rare od lasegnalazione delle non flcurezza su salute nell’ambiente e
sicurezza e sulla C.O ml?; zrrllle ntne . imparare conformita. an)r;) © o nelluogo di lavoro.
salute nei luoghi Eifg (?P (el ﬁno.rm ativa P ' Applicare le norme per la ia:ntm gztgglstija. Diritti e doveri. La
dilavoro. dell ’1 f a s.1iurezhz.a tutela e la sicurezza del atthI'l ) ! rl?c 10 prevenzione. Le
caclia satute net Woght cliente con particolare protessionale ¢ normative vigenti.
di lavoro. . .. ambientale. . .
riferimento a bambini, N ] La sicurezza e il
anziani, diversamente ormativa lavoro.Obblighi del
- sulla tutela e .
abili. ) del datore di lavoro e
519urezza c doveri dei lavoratori.
cliente.

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

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli

P.Gentili

Ed. Calderini




Periodo di svolgimento: settembre-ottobre

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA

Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n.
4Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

THtOlo delI'UD A ..uuiieeeeeniiieeeeeeeeeeessecereessssssosessssssssssocsssssnnns

Competenze in uscita | Competenze
intermedia*

Chiave di
cittadinanza

Abilita

Conoscenze

Contenuti




PIANO DI LAVORO CLAS%I&&é&%@ﬂ%@@ﬁ@g;@C]E%Cipali
Collaborare Anno sqalasticooaW A0k gli altri, sviluppi
4. predisporre in c'ontesti un’offerta di prodotti/ servizi sia contemporanei L? caratte'ristiche dl una
rodotti.servizi e noti alla innovativi che tradizionali, in termini di: alimentazione equilibrata
?nenu cc;eren i con il pre@isposizi(.) verificando la qualita, il rispetto materieprime e nella ristqrazione '
- nedi prodotti, | Competenza degli standard di offerta in loro derivati, commerciale e collettiva.
Zoatestlc') © lel emger;ze servizi e imprenditoriale relazione al target dei clienti e tecniche Le nuove esigenze
cctla clientela (anche menu Competenza in alle loro necessita e/o interessi professionali, nutrizionali della
n re.1a21'one 2 all’interno materia di culturalie perseguendo obiettivi materiali e clientela.Le intolleranze
Zp ec1f"1c‘1 festm delle macro consapevolezza di redditivita. attrezzature. alimentari: la gestione
1§tet1c1 © stili aree di edespressione Favorire la diffusione di abitudini | Principi di eco- delle intolleranze e delle
alimentar), U attivita che culturali estili di vita equilibrati attraverso turismo ed allergienella ristorazione.
g§rse?p c‘andodzl':)%et'tl‘v ' | contraddistin I’offerta di prodotti e servizi elementidi eco- I vari stili alimentari e
f;gl;?egz,orlea ttivita e guono la tradizionali, innovativi e gastronomia.Gli lediet‘e. I‘n‘lenu bilanciati.
con . .. . . filiera, sostenibili. stili alimentarie I principi della
d1f“[f'li§1((1)‘ne.§h abitudini adeguando il Partecipare alla predisposizione le diete moderne. | cucinasalutistica.
:oss‘cle;il;i;/ilea proprio di prodotti enogastronomici in Tecniche di
equilibrati. operatoal base a specifiche esigenze e/o analisi delle
processo disturbi e componenti diun
decisionale € limitazioni alimentari. prezzo di vendita
attuativo. e degli
indicatori
di
gestione.
Testo di riferimento: Alta professionalita in cucina Tecnologia e applicazione volume per la classe quarta ~ P.Gentili  Ed. Calderini

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli

Periodo di svolgimento: marzo

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia
SAsse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

UDA ORDINARIA n.

Titolo dell'UDA: ..cuvinniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieieeietiecenececnanes
Competenze in uscita | Competen Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
ze cittadinan
intermedia za
*
Eseguire preparazioni Principi di scienze
complesse integrando le e tecnologie
diverse tecniche di base. alimentariapplicate
Predisporre preparazioni ai prodotti dolciari
5. valorizzare dolciarie e di arte bianca e di panificazione.
I’elaborazione ¢ la Collaborare alla Capacita scegliendo le materie Nozioni fondamentali Loarte della
presentazione di realizzazione di imprenditoriale prime in base alla sulle dinamiche del .
prodotti dolciari e prodotti dolciari Competenza in qualita, alla tipicita, al gusto e sugli presentazpne La‘ o
. . . . .. ’ o7 . o . presentazione dei piatti:
dipanificazione edi materia di loro valore nutrizionale, abbinamenti di sapori guarnire,
%00311,113.210@11 ¢ panificazione COHS&PCV913223 bilanciandolein funzione eingredienti. decorare. Tecniche di
internazionali sulla base delle edespressione del prodotto finito. Tecniche complesse presentazione. Gli
utilizzando tradizioni locali, culturali ’ i i i . o
tcniche nazionali ed e di vaorizomolo | doleiaria o dy | nErdentbascper
tradizionali e internazionali. ioni ificazi Valorlzzar.e una
. . preparazioni . panificazione. presentazione.
innovative. gastronomiche, di arte Tecniche di

bianca artigianali e di
alta qualita.

presentazione e
decorazione dei
prodotti dolciari e
dipanificazione.




Testo di riferimento: Alta professiongmpcl?éiw&l%ggllé‘m%ﬁﬁg@)QEQMQP&&IJQ%IA P.Gentili  Ed. Calderini

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli Anno scolastico 2023-2024

Periodo di svolgimento: dicembre-gennaio

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




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA N.

6Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..cuviiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiicieeieeieeeenaees
Competenze in uscita | Competenze intermedia* | Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
cittadinanza

Identificare le Strumenti per la

caratteristiche gestione

funzionali e organizzativa e
7. Progettare, anche strutturalidei servizi lapromozione
con tecnologie Collaborare alla da erggare n di eV‘entl. ) ) ) )
digitali,eventi realizzazione di eventi relazione alla Tecniche di Tecniche di promozione
enogastronomicie enogastronomici, culturali C tlpOIOgla di evento analisi . evalonzza;mne .dd
culturali che edi promozione del Made | o PetenA darealizzare ¢ al commerciale. prodotto ristorativo.
valorizzino il in Italy in contesti imprenditoria budget disponibile. Strategic di L'interpretazione di
patrimonio delle professionali noti le Partecipare, comunicazion ricettee I"accostamento
tradizioni e delle affrontando situazioni C.OI.npetenza coordinando il ¢ estrumenti di di ingredienti
tipicita locali mutevoli che richiedono digitale proprio lavoro con gli | pubblicita dei I principali piatti

’ altri, prodotti e dei dellatradizione.

nazionalianche in
contesti
internazionali per la
promozione del Made
in Italy.

adeguamento del proprio
operato.

all’identificazione
dellepriorita, dei
bisogni e delle
aspettative di un
territorio per
strutturareattivita
efficaci di
promozione del Made
in Italy.

Sservizi.
Norme e
disposizioni a
tutela della
sicurezza
dell’ambiente
di

lavoro.




Testo di riferimento: Alta professiofdifdNg® REEQYQBQO%QQ%Q%IEMM{R&ME&IA P.Gentili  Ed. Calderini

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli Anno scolastico 2023-2024

Periodo di svolgimento: gennaio-aprile

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

10




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n.

7Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..cuvinniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieieeietiecenececnanes

Competenze in uscita | Competenze intermedia* | Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
cittadinan
za

8. realizzare P ) "

pacchetti di offerta artec1pa.re a ?

SRS progettazione, in Menu con
turistica integrata con : . . o .. .
collaborazione con il alimentibiologici Ecogastronomia: la

1 principi dell’eco
sostenibilita
ambientale,
promuovendo la
vendita dei servizi ¢
deiprodotti coerenti
con il contesto
territoriale,
utilizzando il web.

territorio, di pacchetti di
offerta turistica integrata,
promuovendo la vendita
diservizi e prodotti
coerenti con i principi
dell’eco sostenibilita
ambientale.

Competenza sociale
ecivica in materia
di cittadinanza.

Predisporre la
realizzazione di
unevento
turistico-
culturale.

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

cucinasenza sprechi.
Tecniche di riuso di
preparazioni/
ingredientidiversi.

Testo di riferimento:

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli

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): .........coooiiiiiiiiii e,

11




PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA/PASTICCERIA
Anno scolastico 2023-2024

Insegnamento: Enogastronomia

UDA ORDINARIA n.

8Asse culturale: Asse scientifico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: ..cuviiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiicieeieeieeeenaees
Competenze in uscita | Competenze intermedia* | Chiave di Abilita Conoscenze Contenuti
cittadinanza
11. contribuire alle
strategie di
Destination .
] . . Partecipare a
Marketmg attravsarso Applicare j[ecnlc‘he ' Competenza eventisignificativi Simulazione virtuale di
lapr‘omozmnfa dei standar'd di Destination imprenditoriale del territorio servizi speciali come
beni culturali e marketing atfraverso Competenza curando gli Tecniche di buffet, banqueting, per

ambientali, delle
tipicita
enogastronomiche,
delle attrazioni, degli
eventi e delle
manifestazioni, per
veicolare
un’immagine
riconoscibile e
rappresentativa
delterritorio.

opportune azioni di
promozione di prodotti e
servizi atti a fornire
un’immagine riconoscibile
erappresentativa del
terrirorio.

personale, sociale
e capacita di
impararead
imparare.

aspetti che
riguardano la
comunicazione, la
promozione ¢ la
commercializzazi
o ne.

promozione
evendita

occasioni diverse, con
presenza nei menu di
prodotti caratteristici del
territorio.

Testo di riferimento:

Pasticceria smart Giovanni Salviani Hoepli

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

P.Gentili

Ed. Calderini

Periodo di svolgimento: maggio

12




Strumenti di lavoro (ad es. libro di te&%Wﬁ}f%%Q,@m,sﬁmeTECUCINA/PASTICCERIA ........................

2. YO A

A ) | 42 20N
AINO SCOIASUCO ZV20-4VU44
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