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Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.1 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Tecniche gastronomiche
Competenze in uscita Competenze 

intermedia
Chiave di 

ciPadinan
za

Abilità Conoscenze Contenu9

U#lizzare  
tecniche tradizionali di 
l a v o r a z i o n e e 
commercializzazione dei 
servizi e dei prodo5 
all’interno delle macro 
aree di a5vità  
che 
contraddis#nguono 
l a fi l i e r a , s e c o n d o 
modalità di realizzazione 
adeguate ai diversi 
contenuti produ5vi.

Competenza in 
materia di 
consapevolezza ed 
espressione 
culturali

-Riconoscere le

cara@eris#che specifiche

delle stru@ure e delle 
figure professionali

-Glossario di 
base

1: U#lizzare tecniche 
tradizionali e innova#ve 
di lavorazione, di 
organizzazione, di 
commercializzazione 
dei servizi e dei prodo5 
enogastronomici, 
ristora#vi e di 
accoglienza turis#co-
alberghiera, 
promuovendo le nuove 
tendenze alimentari ed 
enogastronomiche.

correlate alla filiera 
dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità 
alberghiera e coglierne 
le differenze. 
-U#lizzare in maniera 
appropriata le 
tecniche tradizionali 
per la produzione e 
realizzazione di 
prodo5 e/o servizi 
adegua# ai diversi 
contes#. 
-Applicare tecniche 
di promozione e

-Terminologia 
tecnica specifica 
di se@ore 
-Tecniche 
specifiche per la 
realizzazione di 
prodo5 e servizi 
dell’enogastronom
ia e l’ospitalità 
alberghiera.

-Le aPrezzature, 
gli utensili e la 
manutenzione 
-Tecniche di 
preparazioni di base e 
complementari 
-Tecniche di 
conservazio
ne 
-Tecniche di coPura 
-Finitura e servizio 
-Le realizzazioni culinarie 
-PiaV di cucina regionale

pubblicizzazione di
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prodo5 e servizi nei

diversi contes#

professionali.

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Se@embre – Dicembre

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA n. 
2 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Approvvigionamento e ges9one delle merci
Competenze in uscita Competenze 

intermedia
Chiave di 

ciPadinan
za

Abilit
à

Conoscenze Contenu9

2: Supportare la 
pianificazione e la 
ges#one dei processi di 
approvvigionamento, 
di produzione e di 
vendita in un’o5ca di 
qualità e di sviluppo 
della cultura 
dell’innovazione.

U#lizzare tecniche di 
ges#one a supporto dei 
processi di 
approvvigionamento, di 
produzione e di vendita 
di prodo5 e servizi 
rispe@ando parametri di 
qualità

Competenza 
imprenditoria
le 

Competenza 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare ad 
imparare

-Applicare semplici 
procedure di 
ges#one aziendale 
-Applicare modalità 
di tra@amento e 
trasformazione 
delle materie prime 
di base 
-Iden#ficare i 
possibili ambi# di 
consumo dei 
prodo5 e servizi 
enogastronomici e 
di ospitalità 
alberghiera 
-Applicare 
metodologie di 
base di lavoro in 
équipe

Controllo della produzione/
lavorazione/com 
mercializzazione di 
prodo5/servizi della filiera 
di riferimento. 
Cara@eris#che e standard 
di qualità dei prodo5 e 
servizi della filiera di 
riferimento.

-La determinazione 
dei “bisogni” 
-Tipo di merce e stock 
-Selezione dei fornitori 
-Controllo delle merci 
in entrata 
-Stoccaggio

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria smart  G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Febbraio
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Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA n. 
3 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

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

Competenze in uscita Competenze 
intermedia

Chiave di 
ciPadinan
za

Abilit
à

Conoscenze Contenu9

3:Applicare 
corre@amente il 
sistema HACCP, la 
norma#va sulla 
sicurezza e sulla 
salute nei luoghi di 
lavoro.

U#lizzare tecniche, 
strumen# e a@rezzature 
idonee a svolgere 
compi# specifici in 
conformità con le norme 
HACCP e rispe@ando la 
norma#va sulla 
sicurezza e la salute nei 
contes# professionali.

Competen
za 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare 
ad 
imparare

-Prefigurare 
forme 
comportamentali 
di prevenzione del 
rischio. 
- Applicare i 
protocolli di 
autocontrollo 
rela#vi all’igiene e 
alla sicurezza. 
- Leggere e 
interpretare le 
e#che@e 
alimentari.

Norme di sicurezza 
igienico sanitaria (HACCP) 

Le confezioni alimentari e 
le e#che@e dei prodo5.

-Le buone pra9che 
igieniche di lavorazione 
e di produzione 
-L’igiene degli 
operatori, dei locali, 
delle aPrezzature/
utensili, degli alimen9 
-Il pacchePo igiene 852 
-Il T.U. 81

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria smart  G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Se@embre-Novembre

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia 
UdA Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

ORDINARIA n. 4

Titolo dell'UDA: la tutela delle eccellenze agroalimentari 
italiane

Competenze in uscita Competenze 
intermedia

Chiave di ciPadinanza Abilit
à

Conoscenze Contenu9

4: predisporre 
prodo5, servizi e 
menu coeren# con il 
contesto e le esigenze 
della clientela (anche 
in relazione a specifici 
regimi diete#ci e s#li 
alimentari), 
perseguendo obie5vi 
di qualità, reddi#vità 
e favorendo la 
diffusione di abitudini 
e s#li di vita sostenibili 
e equilibra#.

U#lizzare all’interno delle 
macro aree di a5vità che 
contraddis#nguono la 
filiera, procedure di base 
per la predisposizione di 
prodo5/servizi/menu 
coeren# con il contesto e 
le esigenze della clientela, 
in contes# stru@ura#.

Competenza 
imprenditoria
le 

Competenza in 
materia di 
consapevolezza ed 
espressione culturali

Applicare criteri 
di selezione delle 
materie prime e/
o prodo5 e di 
alles#mento di 
servizi, e/o menu 
in funzione del 
contesto, delle 
esigenze della 
clientela, della 
stagionalità e nel 
rispe@o della 
filiera corta.

-Criteri di scelta 
delle materie 
prime/prodo5/
servi zi 
(cer#ficazioni, 
stagionalità, 
prossimità, eco 
sostenibilità). 
-Principi di eco- 
sostenibilità 
applica# ai se@ori 
di riferimento. 
- Tecniche per 
ridurre lo 
spreco.

-I prodoV 9pici e 
generici 
-I marchi di qualità e 
le cer9ficazioni 
italiane 
-I marchi di 
qualità europei 
-le prime forme di tutela 
-la norma9va aPuale 
-La filiera corta 
ed i prodoV a km 
0 
-Le preparazioni per 
le intolleranze-
allergie 
- la cucina dei senza

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Gennaio - Marzo
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Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….



- PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE CUCINA/PASTICCERIA 

Anno scolas9co 2023 - 2024

8

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.5 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Pas9cceria e arte bianca di 
base

Compet
en ze in 
uscita

Compete
nz e 

intermedi
a

Chiave di 
cittadina

nz a
Abilit

à
Conoscenz

e
Contenu9

5: U#lizzare 
procedure 
tradizionali 
per 
l’elaborazio
n e di 
prodo5 
dolciari e 
di 
panificazio
ne in 
contes# 
stru@ura#, 
con 
situazioni 
mutevoli 
che 
richiedono 
una 
modifica 

Competen
z a 
personale
, sociale e 
capacità di 
imparare 
ad 
imparare

-Applicare tecniche e tecnologie 
idonee alla preparazione, 
conservazione e presentazione 
di prodo5 dolciari e di 
panificazione. 
- Predisporre la linea di lavoro per 
le diverse procedure previste dal 
piano di produzione/
conservazione/presenta zione. 
- Applicare procedure di analisi e 
controllo delle materie prime e 
degli alimen#. 
- Applicare procedure di ordinaria 
manutenzione degli a@rezzi e 
macchinari di se@ore e rilevazione 
di eventuali malfunzionamen#.

Tecniche di base e tecnologie per la 
preparazione di preparazioni di prodo5 
dolciari e di panificazione. 
Fasi, tempi, strumen# e modalità di 
lavorazione, co@ura e conservazione dei 
prodo5. 
Merceologia, standard di qualità e 
sicurezza delle materie prime alimentari. 
Processi di stoccaggio degli alimen# e 
di lavorazione dei prodo5 da forno. 
Cenni di programmazione e 
organizzazione della produzione. 
Preparazioni di base di pas#cceria, 
panificazione e pizzeria riferite alle 
tradizioni regionali, nazionali e 
internazionali. 
Le norma#ve vigen#, nazionali e 
internazionali, in fa@o di sicurezza alimentare, 
trasparenza e tracciabilità delle materie 
prime.

- Regole base per 
eseguire una 
ricePa 
-Le tecniche di base per 
la produzione classica e 
alcuni metodi innova9vi 
- Tecniche di 
conservazio
ne 
- Tecniche di coPura 
- Finitura e servizio 
-Le realizzazioni di 
arte bianca di base 
- Regole di igiene 
della produzione 
dolciaria 
- Pun9 di controllo 
nelle aVvità di 

Valorizzare

l’elaborazi
o

ne e la

presentazi
o

ne di

prodo5

dolciari e 
di

panificazio

ne locali,

nazionali e



- PIANO DI LAVORO CLASSI TERZE CUCINA/PASTICCERIA 

Anno scolas9co 2023 - 2024

9

internazio
n

modifica 
del proprio 
operato.

prime. - Pun9 di controllo 
nelle aVvità di 
pas9cceria

ali

u#lizzando

tecniche

tradizional
i

e

innova#ve

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Novembre – Marzo

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.6 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Tecnica e cultura 
gastronomica

Competenze in uscita Competen
ze 
intermedi
a

Chiave di ciPadinanza Abilit
à

Conoscenze Contenu9

7: Proge@are, anche 
con tecnologie 
digitali, even# 
enogastronomici e 
culturali che 
valorizzano il 
patrimonio delle 
tradizioni e delle 
#picità locali, 
nazionali anche in 
contes# 
internazionali per la 
promozione del Made 
in Italy. 

.

Collaborare alla 
realizzazione di 
even# 
enogastronomic
i, culturali e di 
promozione del 
Made in Italy in 
contes# 
professionali 
no#.

Competenza 
imprenditoria
le 

Competenza in 
materia di 
consapevolezza ed 
espressione culturali

Partecipare alla 
realizzazione di even# e/o 
proge5 per la 
valorizzazione del Made in 
Italy con is#tuzioni, en#, 
sogge5 economici e 
imprenditoriali. 
Riconoscere le 
cara@eris#che funzionali e 
stru@urali dei servizi da 
erogare in relazione alla 
specifica #pologia di 
evento. 
Determinare le modalità 
e i tempi di erogazione 
delle singole a5vità per 
la realizzazione o5male 
dell’evento. 
.

Tecniche di base 
di organizzazione 
e 
programmazione 
degli even#. 
Norme e 
disposizioni a tutela 
della sicurezza 
dell’ambiente di 
lavoro.

- Le  diverse 
aree gastronomiche 
d’Italia 

- Le principali 
gastronomie italiane
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Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Febbraio - Aprile

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia 
Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

UdA ORDINARIA n. 7

Titolo dell'UDA: la cucina dei 
localismi

Competen
ze in 
uscita

Competen
ze 
intermedi
a

Chiave di 
ciPadinanza

Abilit
à

Conoscenze Cont
enu9

8: realizzare Iden#ficare i principi dell’eco 
sostenibilità ambientale in 
relazione all’offerta turis#ca. 
Effe@uare l’analisi del 
territorio di riferimento 
(opportunità ricrea#ve, 
culturali, enogastronomiche, 
spor#ve, escursionis#che) 
a@raverso l’u#lizzo di diversi 
strumen# di ricerca e del 
web. Analizzare e selezionare 
proposte di offerte turis#che 
integrate ed ecosostenibili in 
funzione della promozione e 
valorizzazione del territorio 
e dei prodo5 agroalimentari 
locali.

-ProdoV del territorio 
-La cucina delle 
“minoranze” 
(linguis9che e religiose) 
del territorio 
-L’abbinamento degli 
ingredien9 e la 
degustazione del piaPo 
-Realizzazione di alcuni piaV 
della cucina locale

pacche5 di

offerta

turis#ca

integrata con i U#lizzare procedure
Asse@o

principi di base per la
agroalimentar

dell’eco predisposizione e la Competenza sociale e
e del 
territorio: 
tecniche per

sostenibilità 
ambientale, 
promuoven
do

vendita di 
pacche5 di 
offerte turis#che 
coeren# con i

civica in materia 
di ci@adinanza

la vendita dei principi dell’eco l’abbinamento

servizi e dei sostenibilità e con le cibi-prodo5

prodo5 opportunità offerte locali.

coeren# con il dal territorio.
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contesto

territoriale,

u#lizzando il

web.

.

Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#liEdizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

           G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Gennaio - Marzo

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): ……………………………………………………….
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Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA n. 
8 Asse culturale: Asse scien9fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: La qualità 
condivisa

Competenze in uscita Competenze 
intermedia

Chiave di 
ciPadinan
za

Abilità Conoscenze Contenu9

11: Contribuire alle 
strategie di 
Des#na#on Marke#ng 
a@raverso la 
promozione dei beni 
culturali e ambientali, 
delle #picità 
enogastronomiche, 
delle a@razioni, degli 
even# e delle 
manifestazioni, per 
veicolare 
un’immagine 
riconoscibile e 
rappresenta#va del 
territorio. 

.

U#lizzare all’interno 
delle macro aree di 
a5vità che 
contraddis#nguono la 
filiera di riferimento, 
idonee modalità di 
supporto alle a5vità di 
Des#na#on Marke#ng 
secondo procedure 
standard, in contes# 
professionali stru@ura#. 
.

Competenza 
imprenditoria
le 

Competenza 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare ad 
imparare

Individuare e riconoscere 
beni culturali, #picità 
enogastronomiche e 
even# che cara@erizzano 
l’offerta turis#ca del 
territorio di 
appartenenza. 
U#lizzare tecniche di 
comunicazione e 
promozione di even# e 
manifestazioni in relazione 
ai se@ori di riferimento. 
Partecipare con compi# 
esecu#vi ad a5vità/
inizia#ve di varia #pologia, 
a@e a valorizzare le #picità 
del territorio.

Prodo5 e servizi 
#pici del 
territorio: 
prodo5 DOP, 
IGP, STG. 
Norma#va vigente 
in materia di 
denominazione di 
origine (d.o).

-Il sePore 
gastronomico tra 
iden9ficazione e 
globalizzazione 
-Le leve dei 
social network 
(Instagram, Trip-
Advisor, The fork….) 
-Il valore sociale del cibo
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Testo di riferimento: Alta professionalità in cucina – per la classe terza P.Gen#li Edizioni Calderini   /Pas#cceria 
smart  

G.Salviani   Hoepli

Periodo di svolgimento: Maggio

Strumen# di lavoro (ad es. libro di testo, appun#, fotocopie, LIM, filma#): appun#, fotocopie,


