
1

PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA ARTICOLAZIONE SERVIZI SALA E VENDITA 
Anno scolas8co 2023- 2024 

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.1 Asse culturale: Asse scien8fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Gli alimen8 e la qualità 
alimentare

Competenze 
in 

uscita

Competenze 
intermedia

Chiave di 
ciSadinanz

a

Abilità Conoscen
ze

Contenu
8

-Predisporre -Collaborare alla

Competen
za 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare 
ad 
imparare.

-Iden9ficare quali-

Tecniche e strumen9 per il 
controllo della qualità dei processi 
organizza9vi e ges9onali. 
Principali comportamen9, 
abitudini, s9li di acquisto e 
consumo: i faCori economici, 
sociali e culturali. 
Qualità ed e9cheCatura dei 
prodoE enogastronomici 
professionale e ambientale. 
Norma9va sulla tutela e sicurezza 
del cliente. 
Principali sviluppi contemporanei 
in termini di: materie prime e loro 
deriva9, tecniche professionali, 
materiali e aCrezzature.

prodoE, servizi e pianificazione e quan9ta9vamente le

menù coeren9 alla ges9one dei risorse necessarie per la

con il contesto e processi di realizzazione del

le esigenze della approvvigioname prodoCo servizio

clientela (anche nto, di programmato.

in relazione a produzione e di -Applicare 
efficacemente

specifici regimi vendita di il sistema di

diete9ci e s9li prodoE e servizi autocontrollo per la La classificazione

alimentari), rispeCando sicurezza dei prodoE nutrizionale degli 
alimen9,

perseguendo parametri di alimentari la classificazione

obieEvi di qualità e in -elaborare un’offerta di merceologica degli

qualità, un’oEca di prodoE e servizi alimen9, gli alimen9

reddi9vità e sviluppo della enogastronomici aE a diete9ci, la produzione
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favorendo la cultura promuovere uno s9le di biologica, gli OGM.

diffusione di dell’innovazione. vita equilibrato dal I marchi, le e9cheCe

abitudini e s9li di -Intervenire nella punto di vista alimentari, Haccp

vita sostenibili e realizzazione di nutrizionale e 
sostenibile

equilibra9. aEvità in 
contes9

dal punto di vista

-Applicare no9 adeguando i ambientale.

correCamente il propri _ predisporre prodoE e

sistema HACCP, 
la

comportamen9 servizi enogastronomici

norma9va sulla nel rispeCo della in base a specifiche

sicurezza e sulla norma9va esigenze dietologiche

salute nei luoghi HACCP, della e/o disturbi e limitazioni
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di lavoro. 
- Supportare la 
pianificazione e 
la ges9one dei 
processi di 
approvvigionam
e nto, di 
produzione e di 
vendita in 
un’oEca di 
qualità e di 
sviluppo 
della cultura 
dell’innovazione

s i c u r e z z a e 
della salute nei 
l u o g h i d i 
lavoro. 

-Collaborare in 
contes9 no9 alla 
predisposizione 
di prodoE, 
servizi e menù 
all’interno delle 
macro aree di 
aEvità che 
contraddis9ngu
o no la filiera, 
adeguando il 
proprio operato 
al processo 
decisionale e 
aCua9vo.

alimentari

Testo di riferimento: Smart chef in sala e bar. Giovanni Salviani Hoepli

Periodo di svolgimento: SeCembre – Novembre

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati.
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PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA ARTICOLAZIONE SERVIZI SALA E VENDITA 
Anno scolas8co 2023- 2024 

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.2 Asse culturale: Asse scien8fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Made in Italy, la cucina regionale 
italiana

Competenze in uscita Competenze intermedia Chiave di 
ciSadinanz

a

Abilità Conoscenze Contenu8
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U9lizzare tecniche 
tradizionali e innova9ve di 
lavorazione, di 
organizzazione, di 
commercializzazione dei 
servizi e dei prodoE 
enogastronomici, ristora9vi 
e di accoglienza turis9co- 
alberghiera, promuovendo 
le nuove tendenze 
alimentari ed 
enogastronomiche. 
Supportare la pianificazione 
e la ges9one dei processi di 
approvvigionamento, di 
produzione e di vendita in 
un’oEca di qualità e di 
sviluppo della cultura 
dell’innovazione. 
Predisporre prodoE, 
servizi e menù coeren9 
con il contesto e le 
esigenze della clientela 
(anche in relazione a 
specifici regimi diete9ci e 
s9li alimentari), 
perseguendo 
obieEvi di qualità, 
reddi9vità

Collaborare 
aCraverso l’u9lizzo di 
tecniche 
tradizionali ed 
innova9ve, alla 
lavorazione, 
organizzazione e 
commercializzazione di 
prodoE e servizi 
all’interno delle 
macro aree di aEvità 
che 
contraddis9nguono 
la filiera, 
rispondendo 
adeguatamente alle 
mutevoli esigenze 
del contesto 
produEvo di 
riferimento 

Collaborare alla 
pianificazione e alla 
ges9one dei processi di 
approvvigionamento, di 
produzione e di vendita 
di prodoE e servizi 
rispeCando parametri di 
qualità e in un’oEca di 
sviluppo della cultura

Competen
za 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare 
ad 
imparare

Iden9ficare il legame 
dei prodoE e servizi 
con il territorio, 
riconoscendone la 
qualità di filiera e, 
aCraverso tecniche 
tradizionali di 
lavorazione/
commerci 
alizzazione, 
promuoverne la 
valorizzazione. 
Iden9ficare le 
risorse necessarie 
per la realizzazione 
del prodoCo/
servizio 
programmato. 

Partecipare, 
coordinando il 
proprio lavoro con gli 
altri, 
all’iden9ficazione 
delle priorità, dei 
bisogni e delle 
aspeCa9ve di un 
territorio per

Le tradizioni culturali 
ed enogastronomiche 
in 
riferimento 
all’asseCo 
agroalimentare di 
un territorio e 
all’asseCo turis9co. 

Elemen9 di 
enogastronomia 
locale, regionale e 
nazionale. 

Risorse 
enogastronomiche/
cultura li territoriali e 
nazionali. 

Criteri per la scelta 
delle materie prime/ 
prodoE/ servizi 
( cer9ficazioni, 
stagionalità, 
prossimità, 
ecosostenibilità)

La cucina 
regionale italiana. 
Valorizzazione e 
promozione 
delle tradizioni 
locali. 
Il green tourism e 
la sostenibilità. 
Il food tourism e 
l e e c c e l l e n z e 
made in Italy
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e favorendo la diffusione 
di abitudini e s9li di vita 
sostenibili e equilibra9. 
ProgeCare, anche con 
tecnologie digitali, even9 
enogastronomici e culturali 
che valorizzino il 
patrimonio delle tradizioni 
e delle 9picità locali, 
nazionali anche in contes9 
internazionali per la 
promozione del Made in 
Italy

dell’innovazione. 

Collaborare in contes9 
no9 alla predisposizione 
di prodoE, servizi e 
menù all’interno delle 
macro aree di aEvità 
che contraddis9nguono 
la filiera, adeguando il 
proprio operato al 
processo decisionale e 
aCua9vo. 
Collaborare alla 
realizzazione di even9 
enogastronomici, 
culturali e di promozione 
del Made in Italy in 
contes9 professionali 
no9 affrontando 
situazioni mutevoli che 
richiedono adeguamen9 
del proprio operato

struCurare aEvità 
efficaci di 
promozione del 
Made in Italy. 

Applicare criteri di 
selezione delle 
materie prime e/o 
prodoE e di 
alles9mento di 
servizi, e 
/o menu in 
funzione del 
contesto, delle 
esigenze della 
clientela e della 
stagionalità, e nel 
rispeCo della 
filiera corta. 

Individuare i 
prodoE di qualità 
del territorio 
conoscendone le 
caraCeris9che 
peculiari, le 
tradizioni storiche e 
i criteri di 
classificazione della 
qualità

Testo di riferimento: Smart chef in sala e bar. Giovanni Salviani Hoepli

Periodo di svolgimento: Dicembre - Gennaio
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Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati.



8

PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA ARTICOLAZIONE SERVIZI SALA E VENDITA 
Anno scolas8co 2023- 2024 

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.3 Asse culturale: Asse scien8fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Gastronomia, cultura e 
ristorazione

Competenze 
in 

uscita

Competenze 
intermedia

Chiave di 
ciSadinanz

a

Abilità Conoscenze Contenu
8
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-Predisporre 
prodoE, 
servizi e 
menù 
coeren9 con 
il contesto e 
le esigenze 
della 
clientela 
(anche in 
relazione a 
specifici 
regimi 
diete9ci e 
s9li 
alimentari), 
perseguendo 
obieEvi di 
qualità, 
reddi9vità e 
favorendo la 
diffusione di 
abitudini e 
s9li di vita 
sostenibili e 
equilibra9. 
- Curare tuCe 
le fasi del 
ciclo cliente 
nel

Predisporre 
prodoE, 
servizi e menù 
coeren9 con il 
contesto e le 
esigenze della 
clientela 
(anche in 
relazione a 
specifici regimi 
diete9ci e s9li 
alimentari), 
perseguendo 
obieEvi di 
qualità, 
reddi9vità e 
favorendo la 
diffusione di 
abitudini e s9li 
di vita 
sostenibili e 
equilibra9. 

Orientare i 
propri 
comportamen
9 
alla

Capacità 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare 
ad 
imparare.

Predisporre e servire 
prodoE 
enogastronomici in 
base a specifiche 
esigenze dietologiche 
e/o disturbi e 
limitazioni alimentari. 

AdoCare un 
aCeggiamento di 
apertura, ascolto e 
interesse nei 
confron9 del cliente 
straniero e della sua 
cultura.

Storia e gastronomia 

Valore culturale del cibo 

e 

rapporto tra enogastronomia, 
società e cultura di un 
territorio Tecniche per la 
preparazione e servizio di 
prodoE per i principali disturbi 
e limitazioni alimentari anche 
in funzione delle religioni 

Gli s9li alimentari e le 
diete moderne 

Elemen9 di ecogastronomia 
e tecniche per ridurre lo 
spreco alimentare

Gastronomia dalle origini ad 
oggi. Scelte e abitudini 
alimentari. 
Gli s9li gastronomici: l’offerta 
tradizionale, le cucine globali, le 
cucine scien9fiche e 
sperimentali, le cucine etniche e 
diete9che, le scelte alimentari 
in funzione delle religioni. 
Legge contro gli sprechi alimentari
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contesto 
professionale
, applicando 
le tecniche di 
comunicazion
e più idonee 
ed efficaci nel 
rispeCo delle 
diverse 
culture, delle 
prescrizioni 
religiose e 
delle 
specifiche 
esigenze 
diete9ch
e.

realizzazione 
delle fasi del 
ciclo cliente in 
contes9 
professionali 
no9 nel 
rispeCo delle 
diverse 
culture ed 
esigenze della 
clientela.

Testo di riferimento: Smart chef in sala e bar. Giovanni Salviani Hoepli

Periodo di svolgimento: Gennaio -Marzo

Strumenti di lavoro: libro di testo, appunti, fotocopie, LIM, filmati.
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PIANO DI LAVORO CLASSI QUARTE CUCINA ARTICOLAZIONE SERVIZI SALA E VENDITA 
Anno scolas8co 2023- 2024 

Insegnamento: Enogastronomia UdA ORDINARIA 
n.4 Asse culturale: Asse scien8fico tecnologico e professionale

Titolo dell'UDA: Marke8ng e 
menu

Competenze 
in 

uscita

Competenze 
intermedia

Chiave di 
ciSadinanz

a

Abilità Conoscenze Contenu8
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U9lizzare tecniche 
tradizionali e 
innova9ve di 
lavorazione, di 
organizzazione, di 
commercializzazio
ne dei servizi e dei 
prodoE 
enogastronomici, 
ristora9vi e di 
accoglienza 
turis9co- 
alberghiera, 
promuovendo le 
nuove tendenze 
alimentari ed 
enogastronomich
e. 

Predisporre 
prodoE, servizi e 
menu coeren9 con 
il contesto e le 
esigenze della 
clientela (anche in 
relazione a specifici

Applicare 
tecniche 
standard di 
Des9na9on 
marke9ng 
aCraverso 
opportune 
azioni di 
promozione di 
prodoE e 
servizi aE a 
fornire 
un'immagine 
riconoscibile e 
rappresenta9
va del 
territorio 

Collabora
re 
aCraverso 
l’u9lizzo di 
tecniche 
tradizionali 
ed 
innova9ve, 
alla 
lavorazione, 
organizzazione 
e

Competenza 
personale, 
sociale e 
capacità di 
imparare ad 
imparare. 
Competenza 
in materia di 
consapevolez
za ed 
espressione 
culturali.

Monitorare il grado di 
soddisfazione della clientela, 
applicando tecniche di 
fidelizzazione post vendita 
del cliente. 

U9lizzare tecniche e strumen9 
di presentazione e promozione 
del prodoCo/ servizio 
risponden9 alle aspeCa9ve e agli 
s9li di vita del target di 
riferimento. 

Diversificare il prodoCo/ servizio 
in base alle nuove tendenze, ai 
modelli di consumo, alle pra9che 
professionali e agli sviluppi 
tecnologici di mercato. 

ProgeCare aEvità promozionali 
e pubblicitarie secondo il 9po di 
clientela e la 9pologia di 
struCura. 

Definire offerte gastronomiche 
qualita9vamente ed 
economicamente 
sostenibili,

Tecniche di 
promozione e 
vendita: 
marke9ng 
opera9vo e 
strategico. 
Strategie di 
comunicazione 
del prodoCo. 

Strumen9 e 
tecniche di 
costruzione e 
u9lizzo di veicoli 
comunica9vi. 

Principi di 
fidelizzazione 
del cliente. 

Tecniche di 
rilevazione di nuove 
tendenze in 
relazione a materie 
prime, tecniche 
professionali, 
materiali e

Il marke9ng e la 
9pologia di clientela:il 
marke9ng mix, piano di 
marke9ng, portafoglio 
clien9, la promozione 
aziendale, i social food 

Il menu: 
caraCeris9che del 
menu, principali 
9pologie di menu, la 
stesura dei menu. 

Le allergie e 
le 
intolleranze: 
cosa sono le allergie e 
le intolleranze, la legge 
e la tutela delle 
persone allergiche, la 
celiachia.
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regimi e s9li 
alimentari), 
perseguendo 
obieEvi di 
qualità, 
reddi9vità e 
favorendo la 
diffusione di 
abitudini e s9li di 
vita sostenibili e 
equilibra9. 

Contribuire alle 
strategie di 
Des9na9on 
Marke9ng 
aCraverso la 
promozione dei 
beni culturali e 
ambientali, delle 
9picità 
enogastronomiche
, delle aCrazioni, 
degli even9 e delle 
manifestazioni, 
per veicolare 
un'immagine 
riconoscibile e 
rappresenta9va 
del 
territorio.

commercializz
a z i o n e d i 
p r o d o E e 
servizi 
all’interno 
delle macro 
aree di aEvità 
che 
contraddis9ng
u ono la filiera, 
rispondendo 
adeguatamen
te alle 
mutevoli 
esigenze del 
contesto 
produEvo di 
riferimento

adeguando le scelte alle 
mutevoli tendenze del gusto, 
regimi diete9ci, s9li alimentari, 
del target di clientela

aCrezzature. 

Tecniche per la 
preparazione e 
servizio di prodoE 
per i principali 
disturbi e 
limitazioni 
alimentari

Testo di riferimento: Smart chef in sala e bar. Giovanni Salviani Hoepli
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Periodo di svolgimento: Settembre – Dicembre

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


