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1 - SITUAZIONE DI PARTENZA

	Livello della classe
	Comportamento
	N.° ALLIEVI Osservazioni :

	Medio-alto Medio Medio-basso
Basso
	Vivace 
Tranquillo Passivo
Problematico
	


	
Strumenti utilizzati per l’analisi
test d’ingresso	osservazione                                       verifiche alla lavagna
questionari	dialogo	Altro: Consultazione PFI






QUINTO ANNO

	COMPETENZA
PROFESSIONALE
	CONOSCENZE
	ABILITA’
	CONTENUTI

	· Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristora tivi e di accoglienza turistico-alberghiera
· Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.
· Applicare le normative vigenti legati alla sicurezza dei prodotti usati 
· Usare gli alimenti e le bevande in modo adeguato sotto il profilo organolettico, merceologico, nutrizionale e gastronomico (anche in codocenza)
· Individuare menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela.
· Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici.

	· Caratteristiche dei prodotti del territorio.

· Tecniche di catering e banqueting.

· Sistema HACCP.

· Tipologie di intolleranze alimentari.

· Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni.

· Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro.

· Lessico e fraseologia  di settore anche in lingua straniera
	· Realizzare piatti con prodotti del territorio.

· Organizzare il servizio attraverso la programmazione e il coordinamento di strumenti, mezzi e spazi, simulando eventi di catering e banqueting

· Progettare menù per tipologia di eventi e realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze   alimentari. 
· Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni.

· Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della
salute.



· Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera


	
· La cucina territoriale

· I reparti produttivi ed organizzazione del personale
· La ristorazione commerciale e collettiva: CATERING E BANQUETING


· Il menu: fattori e funzioni L’offerta dei prodotti alimentari.





· I metodi preventivi legati alla sicurezza  sul lavoro (TUSL n.81 del 2008)





· La microlingua

· I contenuti sopra indicati verranno sviluppati anche tramite attività laboratoriali nelle classi   quinte ad indirizzo cucina.






QUINTO ANNO 
	UDA
n.
	Titolo
	Periodo di svolgimento

	1
	ORGANIZZAZIONE E GESTIONE
	Ottobre
Novembre

	2
	SICUREZZA E TUTELA DELLA SALUTE, IL SISTEMA HACCP
	Dicembre
Gennaio

	3
	LE CERTIFICAZIONI DI QUALITÀ
	Gennaio-
Aprile



	UDA N. 1 – ORGANIZZAZIONE E GESTIONE

	Competenze da acquisire
	· Essere in grado di organizzare eventi di catering e un banqueting
· Saper applicare le corrette procedure in magazzino.
· Conoscere i prodotti alimentari sapendoli scegliere sul mercato ed individuando il giusto rapporto qualità-prezzo

	Abilità
	· Utilizzare tecniche di approvvigionamento
· Simulare gli ordini per eventi di catering e banqueting.
· Saper riconoscere i fornitori più affidabili

	Conoscenze
	· Conoscere le procedure di approvvigionamento e conservazione.
· Conoscere i programmi gestionali.
-	Conoscere le modalità di organizzazione per la distribuzione delle derrate

	Contenuti disciplinari
minimi
	La gestione degli acquisti
Tipologie di produzione e innovazione in cucina

	Prerequisiti necessari
	Saper distinguere i vari reparti presenti in una struttura ristorativa-
Saper individuare le figure che operano nella struttura alberghiera

	Attività didattiche e
strumenti consigliati
	Brainstorming – lezione frontale dialogata.

	Discipline coinvolte
	Enogastronomia (cucina), Scienze dell’alimentazione.

	Tipologie di verifica e
modalità di valutazione
	Verifiche in itinere: prove strutturate e/o semi strutturate – colloquio Verifica finale: prove strutturate e/o semi strutturate- colloquio
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	Le prove in itinere e la verifica finale concorrono rispettivamente al 40% e al 60% del voto finale.
In assenza di prove in itinere il voto finale è determinato dall’esito della verifica finale




	UDA N. 2 Sicurezza e tutela della salute, il sistema HACCP

	Competenze da acquisire
	Riconoscere i prodotti alimentari sapendoli scegliere in base alle caratteristiche merceologiche.
-	Saper organizzare e gestire le procedure del sistema HACCP.

	Abilità
	· Riconoscere il ruolo del sistema HACCP per la sicurezza alimentare.
· Rispettare le regole per l’attuazione del sistema di sicurezza-.
· Elaborare il piano HACCP

	Conoscenze
	· Criteri di elaborazione del piano HACCP
· La normativa sulla sicurezza alimentare.

	Contenuti disciplinari
minimi
	Saper riconoscere un CCP e le procedure di correzione,

	Prerequisiti necessari
	Applicare un corretto processo di igienizzazione.

	Attività didattiche e
strumenti consigliati
	Brainstorming – lezione frontale dialogata.

	Discipline coinvolte
	Enogastronomia (cucina) e Scienze dell’alimentazione.

	Tipologie di verifica e modalità di valutazione
	Verifiche in itinere: prove strutturate e/o semi strutturate – colloquio Verifica finale: prove strutturate e/o semi strutturate – colloquio
Le prove in itinere e la verifica finale concorrono rispettivamente al 40% e al 60% del voto finale.
In assenza di prove in itinere il voto finale è determinato dall’esito della verifica finale




	UDA N. 3 – LE CERTIFICAZIONI DI QUALITÀ
	

	
	Competenze da acquisire
	· Conoscere i prodotti alimentari sapendoli scegliere sul mercato ed individuando il giusto rapporto qualità-prezzo
· Conoscere i principali canali di approvvigionamento e saper gestire le scorte
· -Saper distinguere le molteplici certificazioni di qualità europee
, nazionali e locali dei prodotti eno-gastronomici

	
	Abilità
	· Individuare le componenti culturali nella gastronomia.
· Individuare gli alimenti in base in base alle caratteristiche e alla provenienza territoriale.
· Individuare il contributo degli alimenti nelle diverse cucine territoriali.
· Classificare gli alimenti in base alle qualità organolettiche e alle   relative certificazioni di qualità.

	Conoscenze
	Valore culturale del cibo e rapporto tra gastronomia e società.
-caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed internazionale.
-prodotti enogastronomici e tutela dei marchi di qualità. La modalità di produzione dei vini.
-La classificazione dei vini.





	Contenuti disciplinari
minimi
	Saper svolgere, anche in forma molto semplice, un esame visivo, olfattivo e
gustativo di un vino.

	Prerequisiti necessari
	Individuare i processi di lavorazione dei vini. Comprendere la classificazione
dei vini.

	Attività didattiche e
strumenti consigliati
	Brainstorming – lezione frontale dialogata. Esercitazione pratica.

	Discipline coinvolte
	Enogastronomia (cucina), Scienze dell’alimentazione.

	Tipologie di verifica e modalità di valutazione
	Verifiche in itinere: prove strutturate e/o semi strutturate – colloquio Verifica finale: prove strutturate e/o semi strutturate
Le prove in itinere e la verifica finale concorrono rispettivamente al 40% e al 60% del voto finale.
In assenza di prove in itinere il voto finale è determinato dall’esito della verifica finale



	STRUMENTI DI LAVORO
	*barrare con una X

	Libro di Testo
	X

	Risorse digitali libro di testo
	X

	Risorse digitali in rete (link, videolezioni, mappe)
	X

	App Google: (specificare quali)
	

	Testi didattici di supporto
	

	Chat WhatsApp
	

	Stampa specialistica
	

	Materiali autoprodotti dall’insegnante
	X

	Scheda predisposta dall’insegnante
	

	App Case Editrici
	

	Personale Computer
	

	Tablet
	

	Sussidi audiovisivi
	X

	Film
	

	Documentario
	



	

Livello
avanzato
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in piena autonomia.
Relativamente agli obiettivi prefissati per il triennio: Utilizza con sicurezza / Padroneggia i metodi di osservazione e di analisi ai fini della organizzazione delle procedure e approfondisce. Conosce e applica le tecniche e le procedure relative alle diverse tipologie di cucina, di clientela, della stagionalità, delle risorse del territorio e del mercato.
Interpreta e utilizza con padronanza e in maniera autonoma le attrezzature e le procedure. Utilizza linguaggio specifico e approfondisce autonomamente.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi complessi non noti.

	

Livello
intermedio
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera corretta / autonoma.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità e spesso / qualche volta approfondisce.
Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici di media complessità in maniera corretta / con sicurezza. Interpreta e utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico ma con poca sicurezza / correttamente ma non approfondisce

	

Livello
base
	Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera accettabile.
Utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi nuovi di media complessità anche se non approfondisce.
Conosce e applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici in maniera appropriata ma non indaga appieno le ulteriori soluzioni possibili.
Non interpreta abbastanza e non utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico
Solo opportunamente guidato sa gestire gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro / Gestisce gli strumenti, le attrezzature, il tempo e lo spazio di lavoro in maniera inadeguata.

	

Iniziale
	Solo opportunamente guidato utilizza i metodi di lavoro e di analisi ai fini della soluzione di problemi semplici ma nuovi / Utilizza quasi tutti i metodi di osservazione indispensabili ai fini della soluzione di problemi nuovi ma semplici in modo errato. conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi ai diversi casi pratici in maniera inadeguata
Conosce e/o applica le tecniche e le procedure relative ai diversi casi pratici semplici ma in maniera lacunosa / inappropriata. Interpreta, utilizza le varie procedure o conoscenze come linguaggio specifico in maniera lacunosa / inappropriata



Battipaglia, lì 17/11/2025                                                                                                                                                                                                  Firma Docente                                  [image: ]
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ISTITUTO ISTRUZIONE SUPERIORE
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