S.P.A. “DON LUIGI ORIONE”
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE — Prof. Eugenio Menchetti — Enogastronomia 1 ODR — A.F. 2025/2026
LIBRO DI TESTO: Professionalita in cucina piu quaderno operativo di Paolo Gentili, Editrice Edizioni Calderini, Milano 2023 (anche in

edizione digitale)

MODULO 11 PPO/1 10h

e PRODOTTO: PROVA 11 PPO/1.1 — “IGIENE E SICUREZZA NEI LUOGHI DI LAVORO”

Scuola S.P.A. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)

Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore Della Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina SICUREZZA Classe 10DR

Periodo Inizio OTTOBRE 2025 Fine OTTOBRE 2025

SEZIONE N. 1 — Anagrafica U.D.A. 11 PPO/1.1 — FORMAZIONE DI ADDESTRAMENTO ALLA SICUREZZA E ALL'IGIENE

NEI LUOGHI DI LAVORO - Progettazione Macro

UdA Competenza/e Abilita Conoscenze Disciplina di Discipline
(Titolo/Monte riferimento | concorrenti
ore)
"IGIENE E UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO [ TNDICARE I PRINCIPALT CONOSCERE I PRINCIPALI ENOGASTRO | LAB.
SICUREZZA NET | p1sCipLINA, LEGGERE, COMPRENDERE, RIFERIMENTI NORMATIVI DELLA | RIFERIMENTI NORMATIVI DELLA | NOMIA SALA/BAR
LUOGHI DI ELABORARE E CONDIVIDERE (SU SUPPORTI DISCIPLINA (D.Lgs.81/08). DISCIPLINA (D.Lgs.81/08).
LAVORO” Py LTTHEDIALL) T CONTENUTI PADRONEGGIARE I CONCETTI DI | CONOSCERE I CONCETTI DI LAB. SCIENZE
CONDIVIDE RIFERIMENTI NORMATIVI DELLA | PERICOLO, RISCHIO, DANNO, PERICOLO, RISCHIO, DANNO, CUCINA DELLA
DISCIPLINA (D.Lgs. 81/08).
s B 1 DI PERICOLO, PREVENZIONE E PROTEZIONE. PREVENZIONE, PROTEZIONE. NUTRIZIO
RISCHIO, DANNO, PREVENZIONE, PROTEZIONE. | OPERARE IN SICUREZZA SUL OPERARE IN SICUREZZA SUL NE
OPERARE IN SICUREZZA SUL LUQGO DI LAVORO, LUOGO DI LAVORO, LUOGO DI LAVORO,
N URErgs DONE LE CRITICITA IN TERMINI DL | b1~ ONOSCENDONE LE CRITICITA | RICONOSCENDONE LE CRITICITA
LEGGERE E INTERPRETARE LA SEGNALETICADI | IN TERMINI DI SICUREZZA. IN TERMINI DI SICUREZZA.
e 1 PERICOLL INSITL NELLUSO LEGGERE E INTERPRETARE LA CONOSCERE LA SEGNALETICA DI
DELLE MACCHINE E DELLE ATTREZZATURE. SEGNALETICA DI SICUREZZA. SICUREZZA.
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Ore 10

SAPER UTILIZZARE CORRETTAMENTE I
DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE
(D.P.I.) CARATTERISTICI DEL PROPRIO SETTORE
O COMPARTO DI APPARTENENZA.

RICONOSCERE LE BUONE PRASSI IGIENICHE

FILIERA.

(GHP) PER GARANTIRE LA SALUBRITA DEL
PRODOTTO ALIMENTARE LUNGO TUTTA LA

RICONOSCERE I PERICOLI INSITI
NELL'USO DELLE MACCHINE E
DELLE ATTREZZATURE.

SAPER UTILIZZARE
CORRETTAMENTE I DISPOSITIVI
DI PROTEZIONE INDIVIDUALE
(D.P.I.) CARATTERISTICI DEL
PROPRIO SETTORE O COMPARTO
DI APPARTENENZA.

ADOTTARE LE BUONE PRASSI
IGIENICHE (GHP) PER GARANTIRE
LA SALUBRITA DEL PRODOTTO
ALIMENTARE LUNGO TUTTA LA
FILIERA.

INIZIARE A COMPRENDERE IL
PIANO HACCP.

CONOSCERE I DISPOSITIVI DI
PROTEZIONE INDIVIDUALE
(D.P.1.) CARATTERISTICI DEL

PROPRIO SETTORE O COMPARTO
DI APPARTENENZA.

ADOTTARE COMPORTAMENTI
LAVORATIVI COERENTI CON LE
NORME DI IGIENE E SICUREZZA
SUL LAVORO E CON LA
SALVAGUARDIA/SOSTENIBILITA’
AMBIENTALE DI SETTORE.
CONOSCERE LE BUONE PRASSI
IGIENICHE (GHP) PER
GARANTIRE LA SALUBRITA'DEL
PRODOTTO ALIMENTARE LUNGO
TUTTA LA FILIERA.

CONOSCERE I CONCETTI DI
BASE DEL PIANO HACCP.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

LO STUDENDE DEVE SAPER CURARE GLI SPAZI DEL LABORATORIO DI CUCINA AL FINE DI ASSICURARE IL RISPETTO DELLE NORME DI SICUREZZA E DI IGIENE, DI

CONTRASTARE L'AFFATICAMENTO E LE MALATTIE PROFESSIONALI. INOLTRE DEVE INDOSSARE I DPI PREVISTI E CONOSCERE LA SEGNALETICA DI SICUREZZA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

1 5 PREVENZIONE E AULA ILLUSTRA I CONCETTI DI: RISCHIO, PERICOLO, | USO DEL LIBRO DI TESTO (CARTACEO E | ILLUSTRA E RICONOSCE I CONCETTI DI: RISCHIO, PERICOLO,
PROTEZIONE NEI DANNO, PREVENZIONE E PROTEZIONE. DIGITALE). DANNO, PREVENZIONE E PROTEZIONE.
LABORATORI. ILLUSTRA I RIFERIMENTI NORMATIVI USO DELLA LIM E DEGLI STRUMENTI ILLUSTRA I RIFERIMENTI NORMATIVI (D.LGS. 81/08).

RISCHIO E PERICOLO.
LUOGHI DI LAVORO,
MACCHINE ED

(D.Lgs.81/08).

ILLUSTRA I RISCHI RIFERITI ALLE MANSIONI E
ALLE CONSEGUENTI MISURE E PROCEDURE DI

MULTIMEDIALI.

LABORATORIALI.

RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA

ILLUSTRA E RICONOSCE LA SEGNALETICA DI SICUREZZA E I
D.P.I.
ILLUSTRA E RICONOSCE LE FIGURE COINVOLTE NELLA
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ATTREZZATURE.

PREVENZIONE.

ILLUSTRA LA SEGNALETICA DI SICUREZZA E I
D.P.I. CARATTERISTICI DEL SETTORE.
ILLUSTRA LE FIGURE COINVOLTE NELLA
SICUREZZA.

RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.

SICUREZZA.

ILLUSTRA E RICONOSCE I RISCHI RIFERITI ALLE MANSIONI E AI
POSSIBILI DANNI E ALLE CONSEGUENTI MISURE E PROCEDURE
DI PREVENZIONE.

5 L'IGIENE DEL
PERSONALE DEI
LOCALI E DELLE

ATTREZZATURE.

AULA

ILLUSTRA LE AZIONI DI PREVENZIONE
MEDIANTE L’ADOZIONE DI BUONE PRATICHE
IGIENICHE (GHP) SUL POSTO DI LAVORO.
ILLUSTRA I COMPORTAMENTI LAVORATIVI
COERENTI CON LE NORME IGIENICHE PER LA
SALVAGUARDIA/SOSTENIBILITA AMBIENTALE
DEL SETTORE.

ILLUSTRA I REQUISITI IGIENICI
DELL'OPERATORE DELLA RISTORAZIONE.
ILLUSTRA I CONCETTI BASI DEL PIANO HACCP

USO DEL LIBRO DI TESTO (CARTACEO E
DIGITALE).

USO DELLA LIM E DEGLI STRUMENTI
MULTIMEDIALL.

USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE
FORNITE DAL DOCENTE SU
CLASSROOOM. .
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALL.

ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.

ILLUSTRA E RICONOSCE LE AZIONI DI PREVENZIONE MEDIANTE
L’ADOZIONE DI BUONE PRATICHE IGIENICHE (GHP) SUL POSTO
DI LAVORO.

RICONOSCE I COMPORTAMENTI LAVORATIVI COERENTI CON LE
NORME IGIENICHE PER LA SALVAGUARDIA/SOSTENIBILITA
AMBIENTALE DEL SETTORE.

ILLUSTRA I REQUISITI IGIENCI DELL'OPERATORE DELLA
RISTORAZIONE.

INIZIA A COMPRENDERE I CONCETTI BASE DEL PIANO HACCP.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’'UdA

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM

VERIFICHE ORALI

PRODOTTO: PROVA 11 PPO/1.1 — “IGIENE E SICUREZZA NEI LUOGHI DI LAVORO”
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NEL CONTESTO DELLA PROGRAMMAZIONE e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.1 —"LA RISTORAZIONE E LE FIGURE
CURRICULARE DI TECNICHE DI PROFESSIONALI",
PRODUZIONE ALIMENTARE INSERISCO e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.2 UDA INTERDISCIPLINARE — “"PANE E OLIO: LA
U.D.A. 10 PPO/1.1, BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN VIAGGIO NELLE NOSTRE TERRE";
U.D.A. 10 PPO/1.2, e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.3 —"IL LABORATORIO DI CUCINA" (PROVA
U.D.A. 10 PPO/1.3, GENERALE DI FINE TRIMESTRE).
U.D.A. 10 PPO/1.4 e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.4 “IMPRESA SIMULATA".

ESSE CONTRIBUISCONO ALLA
DEFINIZIONE DELLE COMPETENZA

DEL MODULO
10 PPO/1
Scuola S.P.A. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)
Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore Della Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina TECNICHE DI PRODUZIONE Classe 10DR
ALIMENTARE
Periodo Inizio OTTOBRE 2025 Fine GIUGNO 2026
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SEZIONE N. 1 —U.D.A. 10 PPO/1.1 — LA RISTORAZIONE E LE FIGURE PROFESSIONALI — Progettazione Macro

o Disci
Disciplina pline
U.D.A. Competenza/e Abilita Conoscenze di conc
(Titolo/Monte ore) riferiment orren
© ti
"LA UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO | RICONOSCERE LE CARATTERISTICHE PRINCIPALL | CONOSCENZA DELLE ENOGAS | o
RISTORAZIONE | 5| p DISCIPLINA, LEGGERE, DELLE STRUTTURE E DELLE FIGURE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI TRONOM | ¢ /'a
E LE FIGURE P L ABORARE E i e PROFESSIONALI CORRELATE ALLA FILIERA IMPRESE LEGATE AL MONDO | IA JBAR
PROFESSIONALI | i Tiveniacn 1 contenuti pelup.a, | DELLENOGASTRONOMIA E DELL'OSPITALITA ALBERGHIERO-
” SAPER INDIVIDUARE LE FIGURE ALBERGHIERA. RISTORATIVO. LAB.
P Ll SORRELSTE InLA PLIERA | APPLICARE LE REGOLE DELLA COMUNICAZIONE | CONOSCENZA DELLE FIGURE | CUCINA | SCIE
ALBERGHIERA. FRA REPARTI NEI CONTESTI PROFESSIONALI. PROFESSIONALI DEL NZE
CONOSCERE I POSSIBILL SBOCCHI APPLICARE METODOLOGIE DI BASE PER SETTORE DELL
CONOSCERE L'ORGANIZZAZIONE DEL LAVORARE IN AUTONOMIA E IN EQUIPE. ENOGASTRONOMICO E I A
PERSONALE DI CUCINA. SAPERSI PRESENTARE IN MODO PROFESSIONALE. | RUOLI DEI DIVERSI NUT
R e REOLE L B eve | AVERE UN COMPORTAMENTO CORRETTO SUL OPERATORI. RIZI
ADOTTARE SUL POSTO DI LAVORO. LUOGO DI LAVORO, ASSICURANDO LA SICUREZZA | TERMINOLOGIA TECNICA DI ONE
CORRETTO 1N AMBETO LAVORATING, PROPRIA E DEGLI ALTRI. BASE DI SETTORE.
ASSICURANDO LA CONFORMITA DELLE TECNICHE E PROCEDURE DI
ATTIVITA SVOLTE. SETTORE IN RELAZIONE AL
COMPITO DA SVOLGERE.
TECNICHE DI BASE DI
COMUNICAZIONE E
RELAZIONE
INTERPERSONALE.
CONOSCENZE DI BASE DEI
PRINCIPALI PROCESSI
ORGANIZZATIVI,
PRODUTTIVI E GESTIONALI
NEI DIVERSI SETTORI DELLA
FILIERA ALIMENTARE.
ORE 10
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Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

CONOSCE I PRINCIPALI SBOCCHI PROFESSIONALI NEL MONDO DELL'ENOGASTRONOMIA, LA GERARCHIA DI UNA BRIGATA DI CUCINA, LE PRINCIPALI FIGURE AL PROPRIO

INTERNO E I RUOLI/COMPITI CHE OGNI FIGURA RICOPRE ED IL CORRETTO COMPORTAMENTO SUL LUOGO DI LAVORO.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 8 | LA PROFESSIONE DEL | AULA ILLUSTRA I POSSIBILI SBOCCHI PROFESSIONALL. USO DEL LIBRO DI TESTO CONOSCE I PRINCIPALI SBOCCHI PROFESSIONALI NEL
CuUoCo ILLUSTRA L'ORGANIZZAZIONE DEL PERSONALE DI (CARTACEO E DIGITALE). MONDO DELL'ENOGASTRONOMIA.
CUCINA. USO DELLA LIM E DEGLI CONOSCE LA GERARCHIA DI UNA BRIGATA DI CUCINA, LE
ILLUSTRA IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI | STRUMENTI MULTIMEDIALL. PRINCIPALI FIGURE AL PROPRIO INTERNO ED I RELATIVI
PERSONA DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI LAVORO. | USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE | COMPITI.
ILLUSTRA LE CARATTERISTICHE E LE MANSIONI CHE FORNITE DAL DOCENTE SU CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
POSSEDERE. RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA LAVORO. E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN
LABORATORIALL. AUTONOMIA E IN EUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI
RACCOLTA DL APPUNTL. LAVORO SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM. CONFORMITA DELLE ATTIVITA SVOLTE.
2 2 | ETICA PROFESSIONALE | AULA ILLUSTRA IL CORRETTO COMPORTMENTO CHE OGNI USO DEL LIBRO DI TESTO CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
ODR DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI LAVORO, (CARTACEO E DIGITALE). FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
ILLIUSTRA LE CARATTERISTICHE E LE MANSIONI CHE | USO DELLA LIM E DEGLI LAVORO. E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN
LA FIGURA PROFESSIONALE DELLO CHEF DEVE STRUMENTI MULTIMEDIALL AUTONOMIA E IN EUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI
POSSEDERE. USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE | LAVORO SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA
FORNITE DAL DOCENTE SU CONFORMITA DELLE ATTIVITA SVOLTE.
CLASSROOOM. i
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALL.
RACCOLTA DI APPUNTL.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
e COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
e VERIFICHE ORALI
e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.1 — LA RISTORAZIONE E LE FIGURE PROFESSIONALI"
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/1.2 INTERDISCIPLINARE — "“"PANE E OLIO: LA BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN
VIAGGO NELLE NOSTRE TERRE” — Progettazione Macro

U.D.A. ('(I;lrtg)lo/ Monte Competenza/e Abilita Conoscenze ?ilifecrm gﬁtg' cg:wsccérr,lrg]r?ti
U.D.A. COMPRENDERE I PRINCIPIDELLA - | SAPER DOCUMENTARE IL SA COSA SI INTENDE PER ENOGASTRONOMIA | LAB.
INTERDISCIPLINARE | cOMPONENTI FONDAMENTALT PROCESSO DI PRODUZIONE | DIETA MEDITERRANEA: SALA/BAR
"PANE E OLIO: LA (CEREAL, LEGUMIL, VEGETALL, OLIOE | DEL PANE E DELL'OLIO. MODELLO ALIMENTARE E LAB. CUCINA
BASE DELLA DIETA | ySiit© CONSUMO DEFROTEINE | GAPER PREPARARE L'IMPASTO | STILE DI VITA. SCIENZE
MEDITERRANEA, UN | SAPERE DA DOVE PROVENGONO LE | DEL PANE (DOSAGGIO DEGLI | CONOSCERE IL RUOLO LAB. SALA/BAR DELLA
VIAGGIO NELLE PRODUZIONE b1 paNE cotio (f | INGREDIENTL, IMPASTO, FONDAMENTALE DELL'OLIO E NUTRIZIONE
NOSTRE TERRE". GRANO, LA FARINA, IL LEvITO, L | LIEVITAZIONE E COTTURA) IN | DEL PANE NELLA DIETA SCIENZE DELLA

OLIVE).

RICONOSCERE L'IMPORTANZA DI
USARE MATERIE PRIME LOCALL, DI
STAGIONE, E APPREZZARE LA
BIODIVERSITA DEI TIPI DI GRANO E
DEI TIPI DI OLIVE.

RICONOSCERE LE VARIETA’ DI OLIVE
TIPICHE DEL NOSTRO TERRITORIO.
ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE
MENU’ CHE TENGANO CONTO DEI
PRODOTTI TIPICI DEL TERRITORIO.
ACQUISIRE CONSAPEVOLEZZA
DELLTMPATTO AMBIENTALE DELLE
FILIERE ALIMENTARI E
DELL'’AGRICOLTURA.

VALORIZZARE LE TRADIZIONI LOCALI
LEGATE AL PANE E ALL'OLIO.
PROMUOVERE LA SOSTENIBILITA,
EVITANDO SPRECHI, PREFERENDO
PRODOTTI LOCALI E RISPETTANDO
L'AMBIENTE.

APPLICARE LE TECNICHE DI BASE DI
LAVORAZIONE, ORGANIZZAZIONE E
COMMERCIALIZZAZIONE DEI SERVIZI
E PRODOTTI ENOGASTRONOMICI E
RISTORATIVL

MODO CORRETTO.

SAPER RICONOSCERE E
VALUTARE LA QUALITA DI UN
OLIO D'OLIVA: SAPORE, .
PROFUMO, COLORE, ACIDITA
E MODALITA DI ESTRAZIONE.
SAPER SCEGLIERE MATERIE
PRIME LOCALI E DI
STAGIONE.

SAPER CONSERVARE
CORRETTAMENTE PANE E
OLIO PER MANTENERNE
QUALITA SENSORIALI E
NUTRIZIONALI. .
SAPER REALIZZARE MENU/
PIATTI CHE INCLUDANO PANE
E OLIO NELLA DIETA
QUOTIDIANA IN MODO
EQUILIBRATO.

ESEGUIRE LE TECNICHE DI
BASE NELLA PRODUZIONE E
NEL SERVIZIO DEI PRODOTTI

MEDITERRANEA:

- IL PANE COME FONTE DI
CARBOIDRATI COMPLESSI,
ENERGIA E FIBRE;

- L'OLIO COME FONTE DI
GRASSI BUONI E
ANTIOSSIDANTI.

CONOSCE LE PRINCIPALI
VARIETA’ REGIONALI DI PANE
IN ITALIA.

CONOSCE LE PRINCIPALI
CULTIVAR DI OLIVE IN
ITALIA.

CONOSCERE LE TECNICHE DI
PRODUZIONE DEL PANE
(IMPASTAMENTO,
LIEVITAZIONE E COTTURA).
CONOSCERE LE TECNICHE DI
PRODUZIONE DELL'OLIO
(RACCOLTA, FRANGITURA,
SPREMITURA).

SA LTMPORTANZA DI

NUTRIZIONE
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ENOGASTRONOMICI.
UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI STRUMENTI
E LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI, CURANDONE
L'EFFICIENZA.

UTILIZZARE PRODOTTI CHE
RISPETTINO I CICLI
NATURALI, AMBIENTALE E LA
PRODUZIONE AGRICOLA.

SA COMPARARE LE DIVERSE
TIPOLOGIE DI PANE E DI
OLIO INDUSTRIALI DA
QUELLE ARTIGIANALI,

ORE 8

INDIVIDUANDO LE
DIFFERENZE QUALITATIVE E
SALUTISTICHE.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPENDO LTMPORTANZA CHE IL PANE E L'OLIO RIVESTONO NELLA DIETA MEDITERRANERA, DEVE ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE DEI SEMPLICI CROSTINI DI PANE E OLIO

CON LE MATERIE PRIME DEL TERRITORIO.

Processo di lavoro

n. ore Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

1 4 U.D.A. INTERDISCIPLINARE AULA
-LE BASI DELLA DIETA
MEDITERRANEA;

-I PRODOTTI DEL X
TERRITORIO (QUALITA,
STAGIONALITA, IMPATTO
AMBIENTE, LOTTA AGLI
SPRECHI E FILIERA
ALIMENTARE);

- CONOSCENZA DELLE
MATERIE PRIME.

ILLUSTRA I CONCETTI BASE DELLA DIETA
MEDITERRANEA. i

SPIEGA IL CONCETTO DI TIPICITA, QUALI SONO I
PRODOTTI TIPICI DELLE MARCHE E LE NORME CHE
DISCIPLINANO E TUTELANO I PRODOTTI TIPICI (STG,
IGP, DOP). .

SPIEGA L'TMPORTANZA DELL'IDENTITA COMUNE NELLA
CULTURA GASTRONOMICA NAZIONALE.

FA APPLICARE MODALITA DI TRATTAMENTO E
TRASFORMAZIONE DELLE MATERIE PRIME “DAL
CAMPO ALLA TAVOLA”.,

ILLUSTRA LA FILIERA ALIMENTARE E IL SUO IMPATTO
AMBIENTALE.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI MATERIE PRIME UTILIZZATE
NEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE E LA LORO

USO DEL LIBRO DI TESTO
(CARTACEO E DIGITALE).

USO DELLA LIM E DEGLI STRUMENTI
MULTIMEDIALI. .
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALI.

RACCOLTA DI APPUNTI.
QUESTIONARI ED ESERCITAZIONI SU
CLASSROOM.

CONOSCE I CONCETTI BASE DELLA DIETA
MEDITERRANEA.

SA VALORIZZARE IL PATRIMONIO DELLE
TRADIZIONI E DELLE TIPICITA’ LOCALI E
NAZIONALI ANCHE IN CONTESTI INTERNAZIONALI
PER LA PROMOZIONE DEL “MADE IN ITALY".
INDIVIDUA I PRODOTTI DI QUALITA’ DEL
TERRITORIO CONOSCENDONE LE
CARATTERISTICHE PECULIARI, LE TRADIZIONI
STORICHE E LA STAGIONALITA.

CONOSCE GLI EFFETTI DELLA FILIERA ALIMENTARE
SULL’AMBIENTE.

CONOSCE I MARCHI DI TUTELA STG, IGP E DOP.
CONOSCE L'EVOLUZIONE DEGLI USI E COSTUMI
ENOGASTRONOMICI DEL TERRITORIO DI
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SUDDIVISIONE MERCEOLOGICA.

ILLUSTRA COME SCEGLIERE MATERIE PRIME LOCALI
E DI STAGIONE.

SPIEGA ED ILLUSTRA COME REALIZZARE MENU/
PIATTI CHE INCLUDANO PANE E OLIO NELLA DIETA
QUOTIDIANA IN MODO EQUILIBRATO.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI UTILIZZARE PRODOTTI CHE
RISPETTINO I CICLI NATURALI, AMBIENTALE E LA
PRODUZIONE AGRICOLA. .

SPIEGA COME PREDISPORRE SERVIZI E MENU
COERENTI CON IL CONTESTO E LE ESIGENZE DELLA
CLIENTELA.

ILLUSTRA COME PERSEGUIRE OBIETTIVI DI QUALITA,
FAVORENDO LA DIFFUSIONE DI ABITUDINI E STILI DI
VITA SANI, SOSTENIBILI ED EQUILIBRATI.

APPARTENENZA.
RICONOSCE LE PRINCIPALI MATERIE PRIME
UTILIZZATE NEL SETTORE DELLA RISTORAZIONE E
LA LORO SUDDIVISIONE MERCEOLOGICA.

E’ IN GRADO DI PERSEGUIRE OBIETTIVI DI
QUALITA, FAVORENDO LA DIFFUSIONE DI
ABITUDINI E STILI DI VITA SANI, SOSTENIBILI ED
EQUILIBRATI.

E IN GRADO DI REALIZZARE MENU/ PIATTI CHE
INCLUDANO PANE E OLIO NELLA DIETA
QUOTIDIANA IN MODO EQUILIBRATO.

SA LIMPORTANZA DI UTILIZZARE PRODOTTI CHE
RISPETTINO I CICLI NATURALI, AMBIENTALE E LA
PRODUZIONE AGRICOLA.

2 2 U.D.A. INTERDISCIPLINARE AULA ILLUSTRA COME DOCUMENTARE IL PROCESSO DI USO DEL LIBRO DI TESTO E IN GRADO DI DOCUMENTARE IL PROCESSO DI
IL PANE PRODUZIONE DEL PANE. (CARTACEO E DIGITALE). PRODUZIONE DEL PANE.

SPIEGA ED ILLUSTRA COME PREPARARE L'IMPASTO USO DELLA LIMI E DEGLI STRUMENTI | CONOSCE LE TECNICHE PER PREPARARE

DEL PANE IN MODO CORRETTO. MULTIMEDIALI. . L'IMPASTO DEL PANE IN MODO CORRETTO.

ILLUSTRA COME CONSERVARE CORRETTAMENTE IL RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA CONOSCE COME CONSERVARE CORRETTAMENTE IL

PANE PER MANTENERNE QUALITA SENSORIALI E LABORATORIALI. PANE PER MANTENERNE QUALITA SENSORIALI E

NUTRIZIONALI. RACCOLTA DI APPUNTI. NUTRIZIONALI.

SPIEGA IL RUOLO FONDAMENTALE DEL PANE NELLA QUESTIONARI ED ESERCITAZIONI SU CONOSCE IL RUOLO FONDAMENTALE DEL PANE

DIETA MEDITERRANEA: CLASSROOM. NELLA DIETA MEDITERRANEA:

- FONTE DI CARBOIDRATI COMPLESSI, ENERGIA E - FONTE DI CARBOIDRATI COMPLESSI, ENERGIA E

FIBRE. FIBRE.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI VARIETA” REGIONALI DI CONSOCE LE PRINCIPALI VARIETA’ REGIONALI DI

PANE IN ITALIA. PANE IN ITALIA.

FAVORISCE SITUAZIONI PRATICHE IN LABORATORIO. SA LE TECNICHE DI PRODUZIONE DEL PANE
(IMPASTAMENTO, LIEVITAZIONE E COTTURA).
SA APPLICARE CORRETTAMENTE LE MODALITA DI
TRATTAMENTO TERMICO E TRASFORMAZIONE
DELLE MATERIE PRIME DI BASE.
SA ADOTTARE TECNICHE E DI BASE PER LA
MANIPOLAZIONE, TRASFORMAZIONE E UTILIZZO
DELLE MATERIE PRIME.

3 2 U.D.A. INTERDISCIPLINARE ILLUSTRA COME DOCUMENTARE IL PROCESSO DI USO DEL LIBRO DI TESTO E IN GRADO DI DOCUMENTARE IL PROCESSO DI

L'OLIO

PRODUZIONE DELL'OLIO.

SPIEGA E ILLUSTRA COME RICONOSCERE E VALUTARE
LA QUALITA DI UN OLIO D'OLIVA: SAPORE, PROFUMO,
COLORE, ACIDITA E MODALITA DI ESTRAZIONE.
SPIEGA COME CONSERVARE CORRETTAMENTE L'OLIO
PER MANTENERNE QUALITA SENSORIALI E
NUTRIZIONALI.

SPIEGA IL RUOLO FONDAMENTALE DELL'OLIO NELLA
DIETA MEDITERRANEA:

- FONTE DI GRASSI BUONI E ANTIOSSIDANTI.
ILLUSTRA LE PRINCIPALI CULTIVAR DI OLIVE IN
ITALIA.

SPIEGA E ILLUSTRA LE TECNICHE DI PRODUZIONE

(CARTACEO E DIGITALE).

USO DELLA LIMI E DEGLI STRUMENTI
MULTIMEDIALI. .
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALI.

RACCOLTA DI APPUNTI.
QUESTIONARI ED ESERCITAZIONI SU
CLASSROOM.

PRODUZIONE DELL'OLIO. .
SA COME RICONOSCERE E VALUTARE LA QUALITA
DI UN OLIO D'OLIVA: SAPORE, PROFUMO, COLORE,
ACIDITA E MODALITA DI ESTRAZIONE.

SA COME CONSERVARE CORRETTAMENTE L'OLIO
PER MANTENERNE QUALITA SENSORIALI E
NUTRIZIONALI.

CONOSCE IL RUOLO FONDAMENTALE DELL'OLIO
NELLA DIETA MEDITERRANEA:

- FONTE DI GRASSI BUONI E ANTIOSSIDANTI.
CONOSCE LE PRINCIPALI CULTIVAR DI OLIVE IN
ITALIA.

CONOSCELE TECNICHE DI PRODUZIONE DELL'OLIO

9
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DELL'OLIO (RACCOLTA, FRANGITURA, SPREMITURA).
FAVORISCE SITUAZIONI PRATICHE IN LABORATORIO.

(RACCOLTA, FRANGITURA, SPREMITURA).
SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA
MANIPOLAZIONE, TRASFORMAZIONE E UTILIZZO
DELLE MATERIE PRIME.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

VERIFICHE ORALI

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM

PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.2 UDA INTERDISCIPLINARE — “"PANE E OLIO: LA BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN VIAGGIO NELLE NOSTRE TERRE”

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/1.3 — IL LABORATORIO DI CUCINA — Progettazione Macro

Disciplina | Discipli
U.D.A. s di ne
(Titolo/Monte ore) Competenza/e Abilita Conoscenze riferiment | concorr
0 enti
"IL UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO | RICONOSCERE I VARI AMBIENTI/LOCALI CONOSCERE I SETTORI ENOGAS
LABORATORIO | 531y bisnLing trogre. <0 | PRESENTI ALL'INTERNO DI UN SISTEMA DI DELLA CUCINIA: I LOCALIE | TRONOM sL,//iEA?;
DI CUCINA” COMPRENDERE, ELABORARE E RISTORAZIONE. GLI IMPIANTL IA R
ML TIMEDIALL 1 CoNTENUTI DRt p.a. | RICONOSCERE LE PRINCIPALI CARATTERISTICHE | CONOSCERE LA
SAPER INDIVICUARE I VARL TECNICHE E STRUTTURALI CHE I LOCALI ADIBITI | TERMINOLOGIA TECNICA DI | LAB. SCIENZ
o e o 'O | AL SERVIZIO DI RISTORAZIONE DEVONO BASE DI SETTORE. CUCINA | £
RICONOSCERE E SAPER UTILIZZARE IN POSSEDERE. CONOSCERE LE DELLA
MODO SEMPLICE I LABORATORI DI CUCINA | ESEGUIRE LA TECNICA DELLA "MARCIA IN CARATTERISTICHE DELLE NUTRI
CONTESTI STRUTTURALL E SOTT® AVANTI” E SEPERAZIONE DEI PERCORSI. ATTREZZATURE E DEGLI JTONE
SUPERVISIONE. ESSERE IN GRADO DI RICONOSCERE LE UTENSILI UTILIZZATI IN
R A DE | ATTREZZATURE IN CUCINA. CUCINA.
ATTREZZATURA IN CUCINA, IN CONTESTL | ULILIZZARE IN MANIERA APPROPIATA GLI UTILIZZO E CURA DEGLI
STRUTTURATI E SOTTO SUPERVISIONE. | STRUMENTI E LE ATTREZZATURE STRUMENTI E DELLE
PROFESSIONALI, CURANDONE L'EFFICIENZA. ATTREZZATURE PROPRIE DI
SETTORE.
ORE 27

10
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Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

CONOSCENDO GLI AMBIENTI PRINCIPALI ALLINTERNO DI UN SISTEMA DI RISTORAZIONE, LA TERMINOLOGIA TECNICA DI BASE DI SETTORE, LA SICUREZZA SUL LAVORO E

I PRINCIPI DELL'HACCP; DEVE ESSERE IN GRADO DI REPERIRE IL MATERIALE, LA STRUMENTAZIONE E LE ATTREZZATURE.
INOLTRE, DEVE ESSERE IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA E IN EQUIPE ALLINTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO SIMULATO E SORVEGLIATO,
ASSICURANDO LA CONFORMITA’ DELLE ATTIVITA’ SVOLTE: PREPARAZIONE, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE DELLA PROPPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 13 AMBIENTI/LOCALI AULA ILLUSTRA QUALI SONO GLI AMBIENTI/LOCALI USO DEL LIBRO DI TESTO CONOSCE GLI AMBIENTI/LOCALI ALL'INTERNO DI UNA
DELLA CUCINA ALL'INTERNO DI UNA CUCINA E IN UN SISTEMA DI (CARTACEO E DIGITALE). CUCINA E IN UN SISTEMA DI RISTORAZIONE.
RISTORAZIONE. ILLUSTRA LE CARATTERISCHE CHE USO DELLA LIM E DEGLI CONSCE LE CARATTERISCHE CHE TALI AMBIENTI/LOCALI
TALI AMBIENTI/LOCALI DEVONO POSSEDERE E IL STRUMENTI MULTIMEDIALI. DEVONO POSSEDERE E SA METTERE IN ATTO IL
CONCETTO DEI PERCORSI A SENSO UNICO (MARCIA USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE CONCETTO DEI PERCORSI A SENSO UNICO (MARCIA IN
IN AVANTI). FORNITE DAL DOCENTE SU AVANTI).
CLASSROOOM. .
RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALI.
RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
2 14 PICCOLE/GRANDI AULA ILLUSTRA L'INSIEME DI TUTTI GLI STRUMENTI A USO DEL LIBRO DI TESTO CONOSCE L'INSIEME DI TUTTI GLI STRUMENTI A
ATTREZZATURE DISPOSIZIONE DELLA BRIGATA DI CUCINA. (CARTACEO E DIGITALE). USO DISPOSIZIONE DELLA BRIGATA DI CUCINA.
ILLUSTRA I REQUISITI CHE LE ATTREZZATURE DELLA LIM E DEGLI STRUMENTI SA I REQUISITI CHE LE ATTREZZATURE DEVONO
DEVONO POSSEDERE (SICUREZZA, IGIENE E SISTEMA MULTIMEDIALI. USO DEGLI POSSEDERE (SICUREZZA, IGIENE E SISTEMA
GASTRONORM). APPUNTI E DELLE SLIDE FORNITE GASTRONORM).
ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DEI MATERIALI DA COTTURA. DAL DOCENTE SU CLASSROQOM. CONOSCE LE TIPOLOGIE DEI MATERIALI DA COTTURA.
ILLUSTRA IL CORRETTO UTILIZZO E MANUTENZIONE RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA CONOSCE IL CORRETTO UTILIZZO E MANUTENZIONE
DELLE PICCOLE/GRANDI ATTREZZATURE. LABORATORIALI. RACCOLTA DI DELLE PICCOLE/GRANDI ATTREZZATURE.
APPUNTI. QUESTIONARI ED
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
e COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
e  VERIFICHE ORALI
e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.3 — “IL LABORATORIO DI CUCINA (PROVA GENERALE DI FINE TRIMESTRE)”

11
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/1.4 — IMPRESA SIMULATA — Progettazione Macro

L Disci
Disciplina line
U.D.A. Competenza/e Abilita Conoscenze . (.ji Eonc
(Titolo/Monte ore) riferiment orren
° ti
"IMPRESA ggg_éé?]\"gljgliLV%ECGAfngL{SR%NSEEI(S:ITIEICC% CONFERMARE IN UNA LOGICA ORIENTATIVA, IL CONOSCERE LE NORMATIVE ENOGAS LAB
SIMULATA” DELLA DISCIPLINA, LEGGERE, PROPRIO PROGETTO PROFESSIONALE RISPETTO DI SICUREZZA, IGIENE, TRONOM DI )
COMPRENDERE, ELABORARE E ALLA SCELTA DELLA QUALIFICA. SALVAGUARDIA AMBIENTALE | IA SALA
ML TMEDIALL, T COTENUTT DEL DA, | SAPER OPERARE SECONDO CRITERI DI SETTORE/PROCESSO. JBAR
SAPER PROMUOVERE E SVILUPPARE LA ORGANIZZATIVI ALL'INTERNO DEL CONTESTO CONOSCERE LA LAB.
CAPACITA’ ORGANIZZATIVA DEGLI ALUNNI,
E LE LORO ABILITA' PERSONALL AZIENDALE SIMULATO. TERMINOLOGIA DI BASE DI CUCINA SCIE
STIMOLARE LA PROGETTUALITA’ DEGLI GESTIRE IN MODO COSTRUTTIVO LE RELAZIONI SETTORE/PROCESSO. NZE
ﬁ')—gg‘gé: %ﬁéﬁiﬁgﬁ%’gfﬁﬁm LORO | CON LE DIVERSE FIGURE AZIENDALI SIMULATE. CONOSCERE IL DELL
PRODOTTO DA COMMERCIALIZZARE AL SAPER UTILIZZARE MACCHINARI E LABORATORIO DI CUCINA: I A
E/L\JEEBFIIIS%GRAMMARE LE FASI OPERATIVE STRUMENTAZIONI IN MODO APPROPRIATO. LOCALI E LE LORO NUT
e R e O e | SAPER APPLICARE LE TECNICHE E LE PROCEDURE | CARATTERISTICHE; GLI RIZI
INDIVIDUATO. FUNZIONALI AL PROCESSO PRODUTTIVO. IMPIANTI E LE LORO ONE
VERIFICARE I TEMPI DI LAVORAZIONE E I
RISULTATI OTTENUTI. CARA-ITERISTICHE
COLLAUDARE IL PRODOTTO OTTENUTO. ATTUARE LA
SAPER COMMERCIALIZZAZIONE IL COMUNICAZIONE
P Ly SHRENDONE LA RELAZIONE PROFESSIONALE FRA I VARI
REPARTI DI SETTORE.
SAPER ATTUARE LE
TECNICHE DI
PIANIFICAZIONE PER
L'OTTENIMENTO DEL
ORE 5 PRODOTTO INDIVIDUATO.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-
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Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPER INDIVIDUARE, PROGRAMMARE E PIANIFICARE TUTTE LE FASI PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO DA INSERIRE IN UN CONTESTO DI IMPRESA SIMULATA, IL
QUALE SARA’ POI OGGETTO DI REALIZZAZIONE/COLLAUDO PER POI ESSERE VENDUTO CON RELATIVA RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

1 5 IMPRESA SIMULATA AULA ILLUSTRA DEI POSSIBILI PRODOTTI DA POTER USO DEL LIBRO DI TESTO SAPER PROGRAMMARE LE ATTIVITA’ DEL LAVORO
REALIZZARE ALL'INTERNO DELLIMPRESA SIMULATA. (CARTACEO E DIGITALE). NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
SPIEGA LA FINALITA’ DELL'MPRESA SIMUTATA E USO DELLA LIM E DEGLI INDIVIDUATO.
L'IMPORTANZA DI SIMULARE IN UN CONTESTO STRUMENTI MULTIMEDIALI. DEFINIRE E PIANIFICARE LE FASI DELLE OPERAZIONI DA
SORVEGLIATO E STRUTTURATO LA REALIZZAZIONE DI USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE COMPIERE SULLA BASE DELLE ISTRUZIONI RICEVUTE E/O
UN PRODOTTO DA PARTE DEGLI ALUNNI. FORNITE DAL DOCENTE SU DALLA DOCUMENTAZIONE DI APPOGGIO.
ILLUSTA LE FASI DI PROGRAMMAZIONE E CLASSROOOM. . ATTUARE COMPORTAMENTI NEI PROCESSI LAVORATIVI E
PIANIFICAZIONE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA NEL CONTESTO FORMATIVO, CONFORMI ALLE NORME DI
DEL PRODOTTO INDIVIDUATO. LABORATORIALI. SICUREZZA E IGIENE ED ALLA RESPONSABILITA’ DELLE
FORNISCE LE INDICAZIONI TECNICHE PER LA RACCOLTA DI APPUNTI. PREPARAZIONI, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE
REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO E SUCCESSIVO ESERCITAZIONI SU CLASSROOM. DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.
COLLAUDO. ATTUARE COMPORTAMENTI CORRETTI SULLA MODALITA’
ILLUSTRA E SPIEGA LA CORRETTA MODALITA’ DI DI VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.
VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO

COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
PRODOTTO: PROVA 10 PPO/1.4 — “IMRESA SIMULATA”

13
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MODULO 10 PPO/2 50h

e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/2.1 — “QUALITA DEI PRODOTTI ALIMENTARI";

NEL CONTESTO DELLA PROGRAMMAZIONE | - pp o poTT0: PROVA 10 PPO/2.2 — “LE TECNICHE DI CONSERVAZIONE” (PROVA
GENERALE DI FINE ANNO SCOLASTICO).
PRODOTTO: PROVA 10 PPO/2.3 “IMPRESA SIMULATA”.

CURRICULARE DI TECNICHE DI
PRODUZIONE ALIMENTARE INSERISCO
U.D.A. 10 PPO/2.1,

U.D.A. 10 PPO/2.2,

U.D.A. 10 PPO/2.3
ESSE CONTRIBUISCONO ALLA
DEFINIZIONE DELLE COMPETENZA

DEL MODULO
10 PPO/2
Scuola C.F.P. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)
Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore Della Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina TECNICHE DI PRODUZIONE Classe 10DR
ALIMENTARE
Periodo Inizio FEBBRAIO 2026 Fine GIUGNO 2026

14
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/2.1 — QUALITA DEI PRODOTTI ALIMENTARI — Progettazione Macro

U.D.A. (Titolo/Monte Competenza/e Abilita Conoscenze D_|SC|_pI|na di D|SC|pI|ne_
O(e) riferimento concorrenti
"QUALITA DEI EIEELZIZSAT’}‘CD&I:'(-)EFE{ETI%RSIL DESCRIVERE LE CONOSCENZA DI BASE DEI ENOGASTRONOMIA | LAB. DI
PRODOTTI VOCABOLARIO SPECIFICO DELLA CARATTERISTICHE PRINCIPALI PROCESSI SALA/BAR
ALIMENTARI” DISCIPLINA, LEGGERE, FONDAMENTALI DEL . ORGANIZZATIVI, PRODUTTIVI LAB. CUCINA
CoNDIDERE (50 supporerisicre | CONCETTO DI "QUALITA” DEI | E GESTIONALI DEI DIVERSI SCIENZE
MULTIMEDIALI) I CONTENUTI PRODOTTI ALIMENTARI. SETTORI DELLA FILIERA DELLA
DELL'U.D.A. . 7
e & D *QUALITA DEI INDIVIDUARE I PRODOTTI | PRODUTTIVA: DALL'ORIGINE NUTRIZIONE
PRODOTTI ALIMENTARI: MARCHI DI DEL TERITORIO DEL PRODOTTO ALLA

ORE 22

TUTELA, PRODOTTI TIPICI, LOCALI E
BIOLOGICI.

CONOSCERE LA DEFINIZIONE DI
ALIMENTO E I CRITERI DI
CLASSIFICAZIONE.

PREDISPORRE PRODOTTI, SERVIZI E
MENU’ PERSEGUENDO OBIETTIVI DI
QUALITA’, REDDITIVITA’ E
FAVORENDO LA DIFFUSIONE DI
ABITUDINI E STILI DI VITA
SOSTENIBILI ED EQUILIBRATI.
CONOSCERE LTMPORTANZA DI
TUTELARE L'AMBIENTE E LA SALUTE.
APPLICARE PROCEDURE DI GESTIONE
NEI PROCESSI DI
APPROVVIGIONAMENTO, DI
PRODUZIONE E DI VENDITA IN
UN'OTTICA DI QUALITA E DI
SVILUPPO DELLA CULTURA
ENOGASTRONOMICA NAZIONALE.

CONOSCENDONE LE
CARATTERISTICHE PECULIARI
E LE TRADIZIONI.
DISTINGUERE E DESCRIVERE
I MARCHI DI TUTELA (S.T.G.
I.G.P E D.O.P.) E BIOLOGICO.
ESEGUIRE LE TECNICHE DI
BASE NELLA PRODUZIONE E
NEL SERVIZIO DEI PRODOTTI
ENOGASTRONOMICI.
IDENTIFICARE I POSSIBILI
AMBITI DI CONSUMO DEI
PRODOTTI E SERVIZI
ENOGASTRONOMICI.
IDENTIFICARE GLI ASPETTI
DI BASE CHE RIGUARDANO
LA TUTELA DELL'AMBIENTE
IN RELAZIONE ALLA PRATICA
PROFESSIONALE.

TRASFORMAZIONE E
COMMERCIALIZZAZIONE DEGLI
ALIMENTL.

CONOSCERE I PRODOTTI DEL
TERRITORIO E LE LORO
PECULIARITA.

IL CONCETTO DI
SOSTENIBILITA AMBIENTALE.
ATTEGGIAMENTI E METODI
PER OTTIMIZZARE L'IMPATTO
AMBIENTALE DEI PRODOTTI E
DEI SERVIZI DELLA FILIERA
ALIMENTARE.

CONOSCENZA DEI MARCHI DI
TUTELA (STG. I.G.P E DOP) E
BIOLOGICO.

CONOSCENZA DEL CONCETTO
DI “"QUALITA”.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.
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Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

ESSERE IN GRADO DI ELABORARE UNA RICETTA (ANCHE MOLTO SEMPLICE) CHE TENGA CONTO DEL CONCETTO DI QUALITA’, DELLA SOTENIBILITA” AMBIENTALE, DEI
PRODOTTI TIPICI/LOCALI DEL TERRITORIO E DEI PRODOTTI REGIONALI CON I MARCHI DI TUTELA (STG. IGP. DOP.)
LO STUDENTE DEVE INOLTRE SAPER UTILIZZARE CORRETTAMENTE UTENSILI, ATTREZZATURE E GLI STRUMENTI DI MISURA NECESSARI ALLA REALIZZAZIONE DELLA
RICETTA, EFFETTUANDO L'ELENCO DEL MATERIALE, DELLE ATTREZZATURE E DELLA STRUMENTAZIONE IMPIEGATA PER L'OTTENIMENTO DELLA RICETTA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 7 DEFINIZIONE DI ALIMENTO E I AULA INTRODUCE L'ARGOMENTO E ILLUSTRA LA USO DEL LIBRO DI TESTO E DEGLI ILLUSTRA LA DEFINIFIZIONE DI ALIMENTO E I CRITERI
CRITERI DI CLASSIFICAZIONE. DEFINIFIZIONE DI ALIMENTO E I CRITERI APPUNTI PREPARATI DAL DOCENTE. DI CLASSIFICAZIONE.
DI CLASSIFICAZIONE. RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALI. RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
2 7 IL CONCETTO DI QUALITA’, AULA INTRODUCE L'ARGOMENTO E ILLUSTRA IL USO DEL LIBRO DI TESTO E DEGLI ILLUSTRA IL CONCETTO DI QUALITA’, SOSTENIBILITA’
SOSTENIBILITA” AMBIENTALE E CONCETTO DI QUALITA’, SOSTENIBILITA’ APPUNTI PREPARATI DAL DOCENTE. AMBIENTALE E TUTELA DELLA SALUTE.
TUTELA DELLA SALUTE. AMBIENTALE E TUTELA DELLA SALUTE. RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
LABORATORIALI. RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
3 8 I MARCHI DI TUTELA (STG, IGP, AULA ILLUSTRA E SPIEGA QUALI SONO I MARCHI | USO DEL LIBRO DI TESTO, DEGLI ILLUSTRA QUALI SONO I MARCHI DI TUTELA (STG, IGP,
DOP) DI TUTELA (STG, IGP, DOP). APPUNTI PREPARATI DAL DOCENTE E DI E DOP).
I PRODOTTI BIOLOGICI SPIEGA COSA SI INDENTE PER PRODOTTO MATERIALI TRATTI DALLA RETE. CONOSCE LE CARATTERISCHE DI UN PRODOTTO
I PRODOTTI TIPICI E LOCALI DEL BIOLOGICO. RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA BIOLOGICO.
TERRITORIO ILLUSTRA I VARI PRODOTTI TIPICI E LABORATORIALI. RACCOLTA DI APPUNTI. ILLUSTRA I VARI PRODOTTI TIPICI E LOCALI DEL
LOCALI DEL TERRITORIO. ESERCITAZIONI SU CLASSROOM. TERRITORIO.
LAVORI COOPERATIVI.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
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e VERIFICHE ORALI

e CONSULTAZIONE DELLA DOCUMENTAZIONE TECNICA
e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/2.1 — “QUALITA DEI PRODOTTI ALIMENTARI”

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/2.2 — LE TECNICHE DI CONSERVAZIONE — Progettazione Macro

U.D.A. (Titolo/Monte . Disciplina di Discipline
ore) Competenza/e Abilita Conoscenze riferimento concorrenti
"LE TECNICHE DI t’;ﬁ}é{fﬁ;ﬁ;‘ggé‘(—)g&gﬁ?@u DISTINGUERE E DESCRIVERE | SA COSA VUOL DIRE ENOGASTRONOMIA | LAB. DI
CONSERVAZIONE” VOCABOLARIO SPECIFICO DELLA LE DIVERSE TECNICHE DI “CONSERVARE" E SALA/BAR
gésn%&wgéliEGELEARsEéRARE : CONSERVAZIONE DEGLI L'TMPORTANZA DELLA LAB. CUCINA
CONDIVIDERE (SU SUPPORTI FISICI £ ALIMENTI. CONSERVAZIONE DEGLI SCIENZE
MULTIMEDIALI) I CONTENUTI SAPER CONSERVARE ALIMENTI. DELLA
DELL'U.D.A.
UTILILIZZARE CORRETTAMENTE LE CORRETTAMENTE UN CONOSCERE LE TECNICHE DI NUTRIZIONE
TECNICHE DI CONSERVAZIONE DEGLI | ALIMENTO. CONSERVAZIONE DEGLI

ORE 23

ALIMENTI.

SAPPER ADOTTARE LA SCHELF-LIFE
DEI PRODOTTI ALIMENTARI.
CONOSCERE LA DIFFERENZA TRA
AZIONE BATTERIOSTATICA E AZIONE
BATTERICIDA.

CAPIRE L'TMPORTANZA DI
CONSERVARE CORRETTAMENTE GLI
ALIMENTI PER EVITARE OGNI FORMA
DI CONTAMINAZIONE E
PROLIFERAZIONE BATTERICA.

APPLICARE LE CORRETTE
PRASSI IGIENICHE PER
EVITARE LA
CONTAMINAZIONE E/O LA
PROLIFERAZIONE BATTERICA
DURANTE LA
CONSERVAZIONE DEGLI
ALIMENTL.

ALIMENTI.

CONOSCERE LA DIFFERENZA
TRA AZIONE BATTERICIDA E
AZIONE BATTERIOSTATICA.
CONOSCE LE MODALITA' DI
CONSERVAZIONE CORRETTE
PER EVITARE LA
CONTAMINAZIONE E/O LA
PROLIFERAZIONE BATTERICA.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro
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Compito assegnato agli studenti

SAPER CONSERVARE CORRETTAMENTE GLI ALIMENTI TENENDO IN CONSIDERAZIONE LE BUONI PRASSI IGIENICHE E LA SICUREZZA ALIMENTARE.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 5 METODI FISICI AULA SPIEGA ED ILLUSTRA LE DIVERSE USO DEL LIBRO DI TESTO E DEGLI ILLUSTRA LE DIVERSE TECNICHE DI CONSERVAZIONE
TECNICHE DI CONSERVAZIONE APPUNTI PREPARATI DAL DQCENTE. DEGLI ALIMENTI ATTRAVERSO METODI FISICI.
ATTRAVERSO METODI FISICI RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
(CONTROLLO DELLA TEMPERATURA, LABORATORIALI.
SOTTRAZIONE DI ACQUA, IRRAGGIAMENTO RACCOLTA DI APPUNTI.
E AMBIENTI MODIFICATI) ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
2 6 METODI CHIMICI AULA SPIEGA ED ILLUSTRA LE DIVERSE USO DEL LIBRO DI TESTO E DEGLI ILLUSTRA LE DIVERSE TECNICHE DI CONSERVAZIONE
TECNICHE DI CONSERVAZIONE APPUNTI PREPARATI DAL DQCENTE. DEGLI ALIMENTI ATTRAVERSO METODI CHIMICI.
ATTRAVERSO METODI CHIMICI RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
(CONSERVANTI NATURALI E CONSERVANTI LABORATORIALI.
ARTIFICIALI) RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
3 6 METODI CHIMICI FISICI AULA SPIEGA ED ILLUSTRA LE DIVERSE USO DEL LIBRO DI TESTO E DEGLI ILLUSTRA LE DIVERSE TECNICHE DI CONSERVAZIONE
TECNICHE DI CONSERVAZIONE APPUNTI PREPARATI DAL DOCENTE. DEGLI ALIMENTI ATTRAVERSO METODI CHIMICI FISICI.
ATTRAVERSO METODI CHIMICI FISICI RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
(AFFUMICATURA) LABORATORIALI.
RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
4 6 METODI BIOLOGICI AULA SPIEGA ED ILLUSTRA LE DIVERSE USO DEL LIBRO DI TESTO, DEGLI ILLUSTRA LE DIVERSE TECNICHE DI CONSERVAZIONE
TECNICHE DI CONSERVAZIONE APPUNTI PREPARATI DAL DQCENTE. DEGLI ALIMENTI ATTRAVERSO METODI BIOLOGICI.
ATTRAVERSO METODI BIOLOGICI RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA
(FERMENTAZIONE: ALCOLICA, LATTICA, LABORATORIALI.
ACETICA) RACCOLTA DI APPUNTI.
ESERCITAZIONI SU CLASSROOM.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
e COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
e VERIFICHE ORALI
e PRODOTTO: PROVA 10 PPO/2.2 — “LE TECNICHE DI CONSERVAZIONE” (PROVA GENERALE DI FINE ANNO SCOLASTICO)
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 10 PPO/2.3 — IMPRESA SIMULATA — Progettazione Macro

L Disci
Disciplina line
U.D.A. Competenza/e Abilita Conoscenze . (.ji Eonc
(Titolo/Monte ore) riferiment orren
° ti
"IMPRESA ggg_éé?]\"gDSIiLVFé)ECG/;SngEERIEgNgI!’JEI(S:ITIEICC% CONFERMARE IN UNA LOGICA ORIENTATIVA, IL CONOSCERE LE NORMATIVE ENOGAS LAB
SIMULATA” DELLA DISCIPLINA, LEGGERE, PROPRIO PROGETTO PROFESSIONALE RISPETTO DI SICUREZZA, IGIENE, TRONOM DI )
COMPRENDERE, ELABORARE E ALLA SCELTA DELLA QUALIFICA. SALVAGUARDIA AMBIENTALE | IA SALA
ML TMEDIALL, T CONTENUTI DELUpA, | SAPER OPERARE SECONDO CRITERI DI SETTORE/PROCESSO. JBAR
SAPER PROMUOVERE E SVILUPPARE LA ORGANIZZATIVI ALL'INTERNO DEL CONTESTO CONOSCERE LA LAB.
CAPACITA’ ORGANIZZATIVA DEGLI ALUNNI,
E LE LORO ABILITA' PERSONALL AZIENDALE SIMULATO. TERMINOLOGIA DI BASE DI CUCINA SCIE
STIMOLARE LA PROGETTUALITA’ DEGLI GESTIRE IN MODO COSTRUTTIVO LE RELAZIONI SETTORE/PROCESSO. NZE
ﬁ')—gg‘gé: %ﬁéﬁiﬁgﬁ%’gfﬁﬁm LORO | CON LE DIVERSE FIGURE AZIENDALI SIMULATE. CONOSCERE IL DELL
PRODOTTO DA COMMERCIALIZZARE AL SAPER UTILIZZARE MACCHINARI E LABORATORIO DI CUCINA: I A
E/L\JEEBFIIIS%GRAMMARE LE FASI OPERATIVE STRUMENTAZIONI IN MODO APPROPRIATO. LOCALI E LE LORO NUT
e R s O e | SAPER APPLICARE LE TECNICHE E LE PROCEDURE | CARATTERISTICHE; GLI RIZI
INDIVIDUATO. FUNZIONALI AL PROCESSO PRODUTTIVO. IMPIANTI E LE LORO ONE
VERIFICARE I TEMPI DI LAVORAZIONE E I
RISULTATI OTTENUTI. CARA-ITERISTICHE
COLLAUDARE IL PRODOTTO OTTENUTO. ATTUARE LA
SAPER COMMERCIALIZZAZIONE IL COMUNICAZIONE
P Ly HRENDONE LA RELAZIONE PROFESSIONALE FRA I VARI
REPARTI DI SETTORE.
SAPER ATTUARE LE
TECNICHE DI
PIANIFICAZIONE PER
L'OTTENIMENTO DEL
ORE 5 PRODOTTO INDIVIDUATO.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

19




S.P.A. “DON LUIGI ORIONE”
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE — Prof. Eugenio Menchetti — Enogastronomia 1 ODR — A.F. 2025/2026

LIBRO DI TESTO: Professionalita in cucina piu quaderno operativo di Paolo Gentili, Editrice Edizioni Calderini, Milano 2023 (anche in
edizione digitale)

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPER INDIVIDUARE, PROGRAMMARE E PIANIFICARE TUTTE LE FASI PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO DA INSERIRE IN UN CONTESTO DI IMPRESA SIMULATA, IL
QUALE SARA’ POI OGGETTO DI REALIZZAZIONE/COLLAUDO PER POI ESSERE VENDUTO CON RELATIVA RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

1 5 IMPRESA SIMULATA AULA ILLUSTRA DEI POSSIBILI PRODOTTI DA POTER USO DEL LIBRO DI TESTO SAPER PROGRAMMARE LE ATTIVITA’ DEL LAVORO
REALIZZARE ALL'INTERNO DELLIMPRESA SIMULATA. (CARTACEO E DIGITALE). NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
SPIEGA LA FINALITA’ DELL'MPRESA SIMUTATA E USO DELLA LIM E DEGLI INDIVIDUATO.
L'IMPORTANZA DI SIMULARE IN UN CONTESTO STRUMENTI MULTIMEDIALI. DEFINIRE E PIANIFICARE LE FASI DELLE OPERAZIONI DA
SORVEGLIATO E STRUTTURATO LA REALIZZAZIONE DI USO DEGLI APPUNTI E DELLE SLIDE COMPIERE SULLA BASE DELLE ISTRUZIONI RICEVUTE E/O
UN PRODOTTO DA PARTE DEGLI ALUNNI. FORNITE DAL DOCENTE SU DALLA DOCUMENTAZIONE DI APPOGGIO.
ILLUSTA LE FASI DI PROGRAMMAZIONE E CLASSROOOM. . ATTUARE COMPORTAMENTI NEI PROCESSI LAVORATIVI E
PIANIFICAZIONE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO RIFERIMENTO ALLE ATTIVITA NEL CONTESTO FORMATIVO, CONFORMI ALLE NORME DI
DEL PRODOTTO INDIVIDUATO. LABORATORIALI. SICUREZZA E IGIENE ED ALLA RESPONSABILITA’ DELLE
FORNISCE LE INDICAZIONI TECNICHE PER LA RACCOLTA DI APPUNTI. PREPARAZIONI, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE
REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO E SUCCESSIVO ESERCITAZIONI SU CLASSROOM. DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.
COLLAUDO. ATTUARE COMPORTAMENTI CORRETTI SULLA MODALITA’
ILLUSTRA E SPIEGA LA CORRETTA MODALITA’ DI DI VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.
VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO

COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI SU CLASSROOM
PRODOTTO: PROVA 10 PPO/2.3 — “IMRESA SIMULATA”
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NEL CONTESTO DELLA PROGRAMMAZIONE MODU LO 13 PRE/ 1 1 1 5h
CURRICULARE DI TECNICHE DI e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.1 — “"PRIMO APPROCCIO ALLE COTTURE E ALLE
PRODUZIONE ALIMENTARE INSERISCO TECNICHE DI TAGLIO DEGLI ORTAGGI;
U.D.A. 13 PRE/1.1, e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.2 UDA INTERDISCIPLINARE — “PANE E OLIO: LA
U.D.A. 13 PRE/1.2, BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN VIAGGIO NELLE NOSTRE TERRE";
U.D.A. 13 PRE/1.3, e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.3 —“"LE PREPARAZIONI DI BASE” (PROVA GENERALE
U.D.A. 13 PRE/1.4, DI FINE TRIMESTRE);
U.D.A. 13 PRE/1.5 e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.4 — “LE PREPARAZIONI DI BASE IN PASTICCERIA";
ESSE CONTRIBUISCONO ALLA (PROVA GENERALE DI FINE ANNO SCOLASTICO);
DEFINIZIONE DELLE COMPETENZA e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.5 “"IMPRESA SIMULATA".
DEL MODULO
13 PRE/1
Scuola S.P.A. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)
Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore bella Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina LABORATORIO CUCINA Classe 10DR
Periodo Inizio NOVEMBRE 2025 Fine GIUGNO 2026
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 13 PRE/1.1 — "PRIMO APPROCCIO ALLE COTTURE E ALLE TECNICHE DI TAGLIO DEGLI

ORTAGGI"” — Progettazione Macro

Disciplina D'.sc'
- pline
U.D.A. Competenza/e Abilita Conoscenze di conc
(Titolo/Monte ore) P riferiment orren
0 ti
"PRIMO ggg_éé?]\'gl)&iLVF({)ECGgsg&)RIig)N(S;IEEI(SIIIEICCOO UTILIZZANDO INDICAZIONI DI APPOGGIO CONOSCERE LE PRINCIPALI ENOGAS LAB
APPROCCIO DELLA DISCIPLINA, LEGGERE, (SCHEMI E APPUNTI) E LE STRUZIONI IMPARTITE | TECNICHE DI COTTURA. TRONOM S AL.A
ALLE COTTURE E | COMPRENDERE, ELABORARE E DAL DOCENTE, LO STUDENTE DEVE ESSERE IN CONOSCERE LE PRINCIPALI IA /BAR
ALLE TECNICHE | {0 Tiveoincts 1 CoNToNUTL DELLU.D.A. | GRADO DI APPROCCIARSI ALLA TECNICA DI TECNICHE DI TAGLIO DEGLI
DI TAGLIO ESSERE IN GRADO DI APPROCCIARSI ALLE | COTTURA PIU’ IDONEA ALL'OTTENIMENTO DEL ORTAGGI. LAB.
TECNICHE DI COTTURA BASE.
DEGLI T D O R B, corura | PRODOTTO INDIVIDUATO. CONOSCERE LE NORMATIVE | CUCINA | SCIE
ORTAGGI” PIU’ IDONEI ALLA PREPARAZIONE UTILIZZANDO INDICAZIONI DI APPOGGIO VIGENTI IN FATTO DI NZE
g:ﬁg&i’;ggéiﬁk LE MODALITA' DI (SCHEMI E APPUNTI) E LE STRUZIONI IMPARTITE | SICUREZZA, IGIENE, DELL
COTTURA NEL RIsPETTO DELLE NorME DI | DAL DOCENTE, LO STUDENTE DEVE ESSERE IN TRASPARENZA E A
/S\IMCéJIEEN%rZAAL,EIGIENE E SALVAGUARDIA GRADO DI APPROCCIARSI ALLA TECNICHE DI TRACCIABILITA'. NUT
A PEn APPLICARE METODOLOGIE E TAGLIO PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO CONOSCERE LE MODALITA' RIZI
TECNICHE PER LA GESTIONE DEI TEMPI DI | INDIVIDUATO. DI BASE PER LA ONE

LAVORO.

ESSERE IN GRADO DI APPROCCIARSI ALLE
TECNICHE DI TAGLIO DEGLI ORTAGGI DI
BASE.

UTILIZZARE CORRETTAMENTE TUTTI GLI
UTENSILI E LE ATTREZZATURE DEL

LABORATORIO, CURANDONE L'EFFICIENZA.

SAPER PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO
IN BASE ALLA TECNICA DI COTTURA.
SAPER REPERIRE CORRETTAMENTE GLI
INGREDIENTI NECESSARI ALLO
SVOLGIMENTO DELLA PREPARAZIONE
RICHIESTA.

ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN
AUTONOMIA O IN TEAM, SECONDO
CRITERI PRESTABILITI, ASSICURANDO LA
CONFORMITA’ DELLE ATTIVITA’ SVOLTE.

ESSERE IN GRADO DI REPERIRE IL MATERIALE, LA
STRUMENTAZIONE E LE ATTREZZATURE.
APPLICARE LE NORMATIVE VIGENTI IN FATTO DI
SICUREZZA, IGIENE, TRASPARENZA E
TRACCIABILITA'.

INDIVIDUARE, DOSARE, MISCELARE I VARI
INGREDIENTI.

APPLICARE CORRETTAMENTE MODALITA’ DI BASE
PER LA TRASFORMAZIONE E MANIPOLAZIONE
DELLE MATERIE PRIME.

SAPERE LE PRINCIPALI TECNICHE DI
PRODUZIONE PER LA REALIZZAZIONE DEI
PRODOTTI GASTRONOMICI.

TRASFORMAZIONE E
MANIPOLAZIONE DELLE
MATERIE PRIME.
CONOSCERE LA
TERMINOLOGIA TECNICA DI
BASE DI SETTORE.
CONOSCERE LE TECNICHE E
LE PROCEDURE DI SETTORE
IN RELAZIONE AL COMPITO
DA SVOLGERE.

CONOSCERE LE TECNICHE DI
BASE DI COMUNICAZIONE E
RELAZIONE
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SAPER ORGANIZZARE IL PROPRIO LAVORO E INTERPERSONALE.
QUELLO DEGLI ALTRI, IN BASE ALLE
PECUALIARITA’ DELLE/DEI LAVORAZIONI/SERVIZI
DA ESEGUIRE NELL’AMBIENTE CUCINA.
APPLICARE LE REGOLE DELLA COMUNICAZIONE
FRA REPARTI NEI CONTESTI PROFESSIONALI.
APPLICARE METODOLOGIE DI BASE PER
LAVORARE IN AUTONOMIA E IN EQUIPE.

ORE 10

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

LO STUDENTE DEVE ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE LE VARIE TECNICHE DI TAGLIO DEGLI ORTAGGI E RELATIVA COTTURA, NEL RISPETTO DELLE BUONE PRATICHE
IGIENICHE, SANITARIE, DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI, DI PULIZIA E RIORDINO DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 5 LE TECNICHE DI LABORATORIO RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TAGLIO NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO. USA I DPL.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO.
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. CONOSCE LE TIPOLOGIE DI COLTELLI E ATTREZZATURE DA
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL TAGLIO PRESENTI IN LABORATORIO PER
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. TAGLIARE/AFFETTARE GLI ORTAGGI.
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA E IN GRADO DI EFFETTUARE LA MANUTENZIONE DELLA
NEL MOMENTO IN QUI SI ADOPERA UN COLTELLO. COLTELLERIA (AFFILATURA E PULIZIA).
FA VEDERE LE TIPOLOGIE DI COLTELLI E SA SCEGLIERE IL COLTELLO PIU’ ADATTO IN BASE AL TIPO DI
ATTREZZATURE DA TAGLIO PRESENTI IN TAGLIO E ALL'ALIMENTO DA MANIPOLARE.
LABORATORIO PER TAGLIARE/AFFETTARE GLI UTILIZZA CONSAPEVOLMENTE LE TECNICHE DI TAGLIO.
ORTAGGI. PREDISPONE IL PIANO DI LAVORO PER LE OPERAZIONI DI
ILLUSTRA E FA VEDERE LA MANUTENZIONE DELLA MONDATURA E TAGLIO DEGLI ORTAGGL.
COLTELLERIA (AFFILATURA E PULIZIA). E IN GRADO DI METTERE IN PRATICA LE PRINCIPALI
ILLUSTRA COME SCEGLIERE IL COLTELLO PIU" ADATTO TECNICHE DI TAGLIO DEGLI ORTAGGI:
IN BASE AL TIPO DI TAGLIO E ALL’ALIMENTO DA - SBUCCIARE CON LO SPELUCCHINO E CON IL PELAPATATE,
MANIPOLARE. - SBUCCIARE ORTAGGI A BUCCIA SOTTILE (POMODORI),
FA VEDERE COME EFFETTUARE UN TAGLIO PERFETTO - TAGLIO AFFETTATO,
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E SICURO.

FA VEDERE LA CORETTA POSTURA E POSIZIONE DELLE
MANI, CHE BISOGNA TENERE NEL MOMENTO IN QUI SI
EFFETTUANO OPERAZIONI DI TAGLIO SUGLI
ALIMENTI.

METTE IN PRATICA LE PRINCIPALI TECNICHE DI
TAGLIO DEGLI ORTAGGI:

- SBUCCIARE CON LO SPELUCCHINO E CON IL
PELAPATATE,

SBUCCIARE ORTAGGI A BUCCIA SOTTILE (POMODORI),
- TAGLIO AFFETTATO,

- TAGLIO A JULIENNE,

- TAGLIO TRITATO,

- TAGLIO A BASTONCINO,

- TAGLIO IN DADI,

- TAGLIO TORNITO,

- TAGLIO A SPICCHI.

ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO PER LE OPERAZIONI DI MONDATURA E
TAGLIO DEGLI ORTAGGI.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

- TAGLIO A JULIENNE,

- TAGLIO TRITATO,

- TAGLIO A BASTONCINO,

- TAGLIO IN DADI,

- TAGLIO TORNITO,

- TAGLIO A SPICCHI.

ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EUIPE ALLINTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

APPROCCIO ALLA
COTTURA

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI TECNICHE DI COTTURA
DEGLI ORTAGGI.

SPIEGA E METTE IN PRATICA COME APPLICARE
CORRETTAMENTE LE MODALITA’ DI COTTURA.

FA VEDERE LE ATTREZZATURE PER LA COTTURA
PRESENTI IN LABORATORIO.

ILLUSTRA COME SCEGLIERE L'ATTREZZATURA DI
COTTURA (PENTOLA, PADELLA, TEGAME, ECC.) PIU’
ADATTA IN BASE ALLA TIPOLOGIA DI COTTURA E
ALL’ALIMENTO DA CUOCERE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI RISPETTARE I TEMPI DI
COTTURA.

ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO

DIMOSTRAZIONE PRATICA.
RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
USA I DPI.

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI CI SI
APPROCCIA AD UNA COTTURA.

CONOSCE LE PRINCIPALI TECNICHE DI COTTURA DEGLI
ORTAGGI.

SA COME APPLICARE CORRETTAMENTE LE MODALITA’ DI
COTTURA.

CONOSCE LE ATTREZZATURE PER LA COTTURA PRESENTI IN
LABORATORIO.

SA SCEGLIERE L'ATTREZZATURA DI COTTURA (PENTOLA,
PADELLA, TEGAME, ECC.) PIU" ADATTA IN BASE ALLA
TIPOLOGIA DI COTTURA E ALL'ALIMENTO DA CUOCERE.

SA RISPETTARE I TEMPI DI COTTURA.

PREDISPONE IL PIANO DI LAVORO PER LE OPERAZIONI DI
COTTURA DEGLI ORTAGGI.

ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
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ORTAGGI.

DIFFICOLTA".

LAVORO.

DI LAVORO PER LE OPERAZIONI DI COTTURA DEGLI

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

RICETTARIO.
METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EUIPE ALLTNTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

VERIFICHE ORALI

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL RICETTARIO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IL LABORATORIO DI CUCINA

PRODOTTO: PROVA 13 PPO/1.1 — "PRIMO APPROCCIO ALLE COTTURE E ALLE TECNICHE DI TAGLIO DEGLI ORTAGGI”

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 13 PRE/1.2 INTERDISCIPLINARE — "PANE E OLIO: LA BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN
VIAGGO NELLE NOSTRE TERRE” — Progettazione Macro

U.D.A. ('(I;lrtg)lo/ Monte Competenza/e Abilita Conoscenze ?ilifecrm gﬁtg' cg:wsccérr)lrlgr?ti
U.D.A. COMPRENDERE [ PRINCIPIDELLA - | SAPER DOCUMENTARE IL SA COSA SI INTENDE PER ENOGASTRONOMIA | LAB.
INTERDISCIPLINARE | cOMPONENTI FONDAMENTALT PROCESSO DI PRODUZIONE | DIETA MEDITERRANEA: SALA/BAR
"PANE E OLIO: LA (CEREALL, LEGUMIL, VEGETALL, OLIOE | DEL PANE E DELL'OLIO. MODELLO ALIMENTARE E LAB. CUCINA
BASE DELLA DIETA | yoiitr© CONSUMODIPROTEINE | GAPER PREPARARE L'IMPASTO | STILE DI VITA. SCIENZE
MEDITERRANEA, UN | SAPERE DA DOVE PROVENGONO LE | DEL PANE (DOSAGGIO DEGLI | CONOSCERE IL RUOLO LAB. SALA/BAR DELLA
VIAGGIO NELLE PRODUZIONE b1 paNE cotio (f | INGREDIENTL, IMPASTO, FONDAMENTALE DELL'OLIO E NUTRIZIONE
NOSTRE TERRE”. GRANO, LA FARINA, IL LIEvITO, L | LIEVITAZIONE E COTTURA) IN | DEL PANE NELLA DIETA SCIENZE DELLA

OLIVE).

RICONOSCERE L'IMPORTANZA DI
USARE MATERIE PRIME LOCALI, DI
STAGIONE, E APPREZZARE LA
BIODIVERSITA DEI TIPI DI GRANO E
DEI TIPI DI OLIVE.

RICONOSCERE LE VARIETA’ DI OLIVE
TIPICHE DEL NOSTRO TERRITORIO.
ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE
MENU’ CHE TENGANO CONTO DEI

MODO CORRETTO.

SAPER RICONOSCERE E
VALUTARE LA QUALITA DI UN
OLIO D'OLIVA: SAPORE, .
PROFUMO, COLORE, ACIDITA
E MODALITA DI ESTRAZIONE.
SAPER SCEGLIERE MATERIE

MEDITERRANEA:

- IL PANE COME FONTE DI
CARBOIDRATI COMPLESSI,
ENERGIA E FIBRE;

- L'OLIO COME FONTE DI
GRASSI BUONI E
ANTIOSSIDANTI.

NUTRIZIONE

25




S.P.A. “DON LUIGI ORIONE”
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE — Prof. Eugenio Menchetti — Enogastronomia 1 ODR — A.F. 2025/2026
LIBRO DI TESTO: Professionalita in cucina piu quaderno operativo di Paolo Gentili, Editrice Edizioni Calderini, Milano 2023 (anche in

edizione digitale)

ORE 5

PRODOTTI TIPICI DEL TERRITORIO.
ACQUISIRE CONSAPEVOLEZZA
DELL'IMPATTO AMBIENTALE DELLE
FILIERE ALIMENTARI E
DELL’AGRICOLTURA.

VALORIZZARE LE TRADIZIONI LOCALI
LEGATE AL PANE E ALL'OLIO.
PROMUOVERE LA SOSTENIBILITA,
EVITANDO SPRECHI, PREFERENDO
PRODOTTI LOCALI E RISPETTANDO
L’AMBIENTE.

APPLICARE LE TECNICHE DI BASE DI
LAVORAZIONE, ORGANIZZAZIONE E
COMMERCIALIZZAZIONE DEI SERVIZI
E PRODOTTI ENOGASTRONOMICI E
RISTORATIVI.

PRIME LOCALI E DI
STAGIONE.

SAPER CONSERVARE
CORRETTAMENTE PANE E
OLIO PER MANTENERNE
QUALITA SENSORIALI E
NUTRIZIONALI. .
SAPER REALIZZARE MENU/
PIATTI CHE INCLUDANO PANE
E OLIO NELLA DIETA
QUOTIDIANA IN MODO
EQUILIBRATO.

ESEGUIRE LE TECNICHE DI
BASE NELLA PRODUZIONE E
NEL SERVIZIO DEI PRODOTTI
ENOGASTRONOMICI.
UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI STRUMENTI
E LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI, CURANDONE
L'EFFICIENZA.

CONOSCE LE PRINCIPALI
VARIETA’ REGIONALI DI PANE
IN ITALIA.

CONOSCE LE PRINCIPALI
CULTIVAR DI OLIVE IN
ITALIA.

CONOSCERE LE TECNICHE DI
PRODUZIONE DEL PANE
(IMPASTAMENTO,
LIEVITAZIONE E COTTURA).
CONOSCERE LE TECNICHE DI
PRODUZIONE DELL'OLIO
(RACCOLTA, FRANGITURA,
SPREMITURA).

SA LTMPORTANZA DI
UTILIZZARE PRODOTTI CHE
RISPETTINO I CICLI
NATURALI, AMBIENTALE E LA
PRODUZIONE AGRICOLA.

SA COMPARARE LE DIVERSE
TIPOLOGIE DI PANE E DI
OLIO INDUSTRIALI DA
QUELLE ARTIGIANALI,
INDIVIDUANDO LE
DIFFERENZE QUALITATIVE E
SALUTISTICHE.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti
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SAPENDO LTMPORTANZA CHE IL PANE E L'OLIO RIVESTONO NELLA DIETA MEDITERRANERA, DEVE ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE DEI SEMPLICI CROSTINI DI PANE E OLIO
CON LE MATERIE PRIME DEL TERRITORIO.

Processo di lavoro

n. ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti
1 5 U.D.A. INTERDISCIPLINARE LABORATORIO RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE ATTIVITA” LABORATORIALI. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA

ATTIVITA" IN LABORATORIO NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE MANIPOLAZIONE, TRASFORMAZIONE E UTILIZZO
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO. DELLE MATERIE PRIME.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. USA I DPIL.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON E IN GRADO DI REALIZZARE DEI CROSTINI CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. PANE E OLIO.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL METTE IN PRATICA IL PROCESSO DI PRODUZIONE
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. DEL PANE.
DESCRIVE LO SCOPO DELL'U.D.A. SA IMPASTARE IL PANE IN MODO CORRETTO.
INTERDISCIPLINARE. SA REALIZZARE LE PRINCIPALI VARIETA’
REALIZZA QUANTO SPIEGATO IN AULA NEL REGIONALI DI PANE IN ITALIA.
LABORATORIO DI CUCINA. EIN GRADO DI RICONOSCERE E VALUTARE LA
SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA QUALITA DI UN OLIO D'OLIVA: SAPORE, PROFUMO,
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO COLORE, ACIDITA E MODALITA DI ESTRAZIONE
DIFFICOLTA'". METTE IN PRATICA LA CORRETTA
SPIEGA E METTE IN PRATICA LA REALIZZAZIONE DI PREDISPOSIZIONE DEL PIANO DI LAVORO.
CROSTINI CON PANE E OLIO. ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO
SPIEGA E METTE IN PRATICA IL PROCESSO DI NELLA DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL
PRODUZIONE DEL PANE. DOCENTE.
SPIEGA E METTE IN PRATICA COME PREPARARE RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO
L'IMPASTO DEL PANE IN MODO CORRETTO. DAL DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.
REALIZZA LE PRINCIPALI VARIETA’ REGIONALI DI INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
PANE IN ITALIA. ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO
SPIEGA E METTE IN PRATICA COME RICONOSCERE E SVOLGIMENTO DELLA PREPARAZIONE
VALUTARE LA QUALITA DI UN OLIO D'OLIVA: SAPORE, GASTRONOMICA SUL PROPRIO RICETTARIO.
PROFUMO, COLORE, ACIDITA E MODALITA DI METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E
ESTRAZIONE PULIZIA UNA VOLTA TERMINATA LA
CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI PREPARAZIONE.
LAVORO. CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE

OGNI FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE
SUL LUOGO DI LAVORO.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL RICETTARIO

COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI NEL LABORATORIO DI CUCINA

VERIFICHE ORALI

PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.2 UDA INTERDISCIPLINARE — “PANE E OLIO: LA BASE DELLA DIETA MEDITERRANEA, UN VIAGGIO NELLE NOSTRE TERRE”
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 13 PRE/1.3 — "LE PREPARAZIONI DI BASE"” — Progettazione Macro

Disciplina EI'“S%
(Titololjllvlljc;ﬁt.e ore) Competenza/e Abilita Conoscenze rifer?nlwent g?rre];]
° ti

"LE UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO | JTILIZZANDO INDICAZIONI DI APPOGGIO CONOSCERE LE ENOGAS
PREPARAZIONI | §3t s bisioiie teoeere. T <® | (SCHEMI E APPUNTI) E LE STRUZIONI IMPARTITE | PREPARAZIONI DI BASE IN | TRONOM SL’;&
DI BASE” COMPRENDERE, ELABORARE E DAL DOCENTE, LO STUDENTE DEVE ESSERE IN CUCINA: IA JBAR

ML TMEDIALL, T CONTENUTI DELLUD.A, | GRADO DI REALIZZARE LE PREPARAZIONI DI - 1 FONDI DI CUCINA,

ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE LE BASE IN CUCINA. - LE GLASSE E LE GELATINE, | LAB.

T e L anazions | ESSERE IN GRADO DI REPERIRE IL MATERIALE, LA | - I ROUX, CUCINA | SCIE

DI BASE IN CUCINA: STRUMENTAZIONE E LE ATTREZZATURE. - LE SALSE MADRI, DI BASE NZE

- 1 FONDI (BRODI) DI CUCINA, APPLICARE LE NORMATIVE VIGENTI IN FATTO DI | E DERIVATE, DELL

" IROUX, ’ SICUREZZA, IGIENE, TRASPARENZA E - LE FARCE, A

- LE SALSE MADRI, DI BASE E DERIVATE, TRACCIABILITA'. - LE PANATE. NUT

L PANATURE. INDIVIDUARE, DOSARE, MISCELARE I VARI CONOSCERE LE TECNICHE DI RIZI

SAPER APPLICARE I SISTEMI DI COTTURA | INGREDIENTI. COTTURA PER ONE

PIU’ IDONEI ALLA PREPARAZIONE
GASTRONOMICA.

SAPER APPLICARE LE MODALITA’ DI
COTTURA NEL RISPETTO DELLE NORME DI
SICUREZZA, IGIENE E SALVAGUARDIA
AMBIENTALE.

UTILIZZARE CORRETTAMENTE TUTTI GLI
UTENSILI E LE ATTREZZATURE DEL

LABORATORIO, CURANDONE L'EFFICIENZA.

SAPER PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO
IN BASE ALLA PREPARAZIONE/RICETTA DA
SVOLGERE.

SAPER REPERIRE CORRETTAMENTE GLI
INGREDIENTI NECESSARI ALLO
SVOLGIMENTO DELLA
PREPARAZIONE/RICETTA RICHIESTA.
ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN
AUTONOMIA O IN TEAM, SECONDO
CRITERI PRESTABILITI, ASSICURANDO LA
CONFORMITA’ DELLE ATTIVITA’ SVOLTE.

APPLICARE CORRETTAMENTE MODALITA’ DI BASE
PER LA TRASFORMAZIONE E MANIPOLAZIONE
DELLE MATERIE PRIME.

SAPERE LE PRINCIPALI TECNICHE DI
PRODUZIONE PER LA REALIZZAZIONE DEI
PRODOTTI GASTRONOMICI.

SAPER ORGANIZZARE IL PROPRIO LAVORO E
QUELLO DEGLI ALTRI, IN BASE ALLE
PECUALIARITA’ DELLE/DEI LAVORAZIONI/SERVIZI
DA ESEGUIRE NELL’AMBIENTE CUCINA.
APPLICARE LE REGOLE DELLA COMUNICAZIONE
FRA REPARTI NEI CONTESTI PROFESSIONALI.
APPLICARE METODOLOGIE DI BASE PER
LAVORARE IN AUTONOMIA E IN EQUIPE.

L'OTTENIMENTO DELLE
PREPARAZIONI DI BASE.
SAPER USARE LE
ATTREZZATURE E GLI
STRUMENTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE PRINCIPALI
TECNICHE DI TAGLIO.
CONOSCERE LE NORMATIVE
VIGENTI IN FATTO DI
SICUREZZA, IGIENE,
TRASPARENZA E
TRACCIABILITA'.
CONOSCERE LE MODALITA’
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ORE 20

DI BASE PER LA
TRASFORMAZIONE E
MANIPOLAZIONE DELLE
MATERIE PRIME.
CONOSCERE LA
TERMINOLOGIA TECNICA DI
BASE DI SETTORE.
CONOSCERE LE PROCEDURE
NECESSARIE
ALL'OTTENIMENTO DELLA
RICETTA DA SVOLGERE.
CONOSCERE LE TECNICHE DI
BASE DI COMUNICAZIONE E
RELAZIONE
INTERPERSONALE.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

PIANIFICARE ED ESEGUIRE, ATTENENDOSI AL RICETTARIO, UNA PREPARAZIONE DI BASE A SCELTA FRA: T FONDI DI CUCINA, LE GLASSE E LE GELATINE, I ROUX, LE SALSE,
LE FARCE E LE PANATURE.

Processo di lavoro

n. ore

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

1 6

I FONDI DI CUCINA:

I FONDI BIANCHI
I FONDI BRUNI
I COURT-BOUILLON

I BRODI:
BRODO DI CARNE
CONSOMME

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE

ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON

PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL

RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA

DIMOSTRAZIONE PRATICA.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,

RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

NEL RICETTARIO.

USA I DPI.

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE LE TIPOLOGIE DI FONDI E BRODI DELLA
TRADIZIONE GASTROMONICA ITALIANA E INTERNAZIONALE.
CONOSCE LA DIFFERENZA TRA FONDI BIANCHI E BRUNI.
CONOCE LA DIFFERENZA TRA FONDI DI CARNE E BRODI.

29




S.P.A. “DON LUIGI ORIONE”
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE — Prof. Eugenio Menchetti — Enogastronomia 1 ODR — A.F. 2025/2026
LIBRO DI TESTO: Professionalita in cucina piu quaderno operativo di Paolo Gentili, Editrice Edizioni Calderini, Milano 2023 (anche in

edizione digitale)

COTTURA.

ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DI FONDI E BRODI DELLA
TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIANA E
INTERNAZIONALE.

ILLUSTRA LE CLASSIFICAZIONE DEI FONDI:

BIANCHI,

BRUNI,

COURT-BOUILLON.

SPIEGA LA DIFFERENZA TRA I FONDI BIANCHI E
BRUNL.

SPIEGA LA DIFFERENZA TRA FONDI DI CARNE E
BRODO DI CARNE.

ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DI FONDI E
BRODI IN LABORATORIO DI CUCINA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER
L'OTTENIMENTO DI FONDI DI QUALITA'.

ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DI FONDI E BRODL.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA.

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI FONDI DI
QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DI FONDI E BRODL
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

LE GLASSE E LE
GELATINE

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DI GLASSE E GELATINE
DELLA TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIANA E
INTERNAZIONALE.

SPIEGA LA DIFFERENZA TRA GLASSE E GELATINE.
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DI GLASSE
E GELATINE IN LABORATORIO DI CUCINA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER
L'OTTENIMENTO DI GLASSE E GELATINE DI QUALITA'.
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DI GLASSE E GELATINE.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

DIMOSTRAZIONE PRATICA.
RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

USA I DPI.

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE LE TIPOLOGIE DI GLASSE E GELATINE DELLA
TRADIZIONE GASTROMONICA ITALIANA E INTERNAZIONALE.
CONOSCE LA DIFFERENZA TRA GLASSE E GELATINE.
CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI GLASSE E
GELATINE DI QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DI GLASSE E GELATINE.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
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CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI LAVORO.
LAVORO. E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE. SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.
3 2 I ROUX LABORATORIO RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO. USA I DPI.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. COTTURA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL CONOSCE LE TIPOLOGIE DI ROUX DELLA TRADIZIONE
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. GASTROMONICA ITALIANA E INTERNAZIONALE.
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA CONOSCE LA DIFFERENZA TRA ROUX BIANCO, BIONDO E
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA BRUNO.
COTTURA. CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI ROUX DI
ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DI ROUX DELLA TRADIZIONE QUALITA.
GASTRONOMICA ITALIANA E INTERNAZIONALE. E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
SPIEGA LA DIFFERENZA TRA ROUX BIANCO, BIONDO E MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DI ROUX.
BRUNO. ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DI ROUX IN DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
LABORATORIO DI CUCINA. RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.
L'OTTENIMENTO DI ROUX DI QUALITA'. INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
DI ROUX. RICETTARIO.
SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.
DIFFICOLTA'. CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO. LAVORO.
ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE. E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.
4 6 LE SALSE: LABORATORIO RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
SALSE CALDE (MADRI, NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
DI BASE E DERIVATE) PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO USA I DPI.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
SALSE FREDDE CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
(EMULSIONATE E NON PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. COTTURA.
EMULSIONATE) ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL CONOSCE LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI SALSE DELLA
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. TRADIZIONE GASTROMONICA ITALIANA E INTERNAZIONALE.
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA CONOSCE LA DIFFERENZA TRA SALSE MADRI, DI BASE E
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA DERIVATE.
COTTURA. CONOSCE LA DIFFERENZA TRA SALSE EMULSIONATE E NON
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI SALSE DELLA EMULSIONATE.
TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIANA E CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI SALSE CALDE
INTERNAZIONALE. E FREDDE DI QUALITA.
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI SALSE CALDE E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
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E FREDDE.
SPIEGA LA DIFFERENZA TRA SALSE MADRI, DI BASE E
DERIVATE.

SPIEGA LA DIFFERENZA TRA SALSE EMULSIONATE E
NON EMULSIONATE.

ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DI SALSE
CALDE E FREDDE IN LABORATORIO DI CUCINA.
ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER
L'OTTENIMENTO DI SALSE CALDE E FREDDE DI
QUALITA'.

ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DELLE SALSE.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLE SALSE.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

5 2 LE FARCE LABORATORIO | RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
SFORMATI, SOUFFLE E NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
TERRINE PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO USA I DPI.

ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. COTTURA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL CONOSCE LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI FARCE DELLA
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. TRADIZIONE GASTROMONICA ITALIANA E INTERNAZIONALE.
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI FARCE,
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA SFORMATI, SOUFFLE E TERRINE DI QUALITA.
COTTURA. E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI FARCE DELLA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DI FARCE.
TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIANA. ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DI FARCE, DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
SFORMATI, SOUFFLE E TERRINE IN LABORATORIO DI RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
CUCINA. DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.
ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
L'OTTENIMENTO DI FARCE DI QUALITA'. ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO RICETTARIO.
DI FARCE. METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
DIFFICOLTA". FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI LAVORO.
LAVORO. EIN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE. SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.
6 2 LE PANATURE LABORATORIO | RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,

NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E

RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE

TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
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PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI PANATURE
DELLA TRADIZIONE GASTRONOMICA ITALIANA.
SPIEGA IL MOTIVO PER LA QUALE ST IMPANANO GLI
ALIMENTI.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE OPERAZIONI DI PANATURA
DEGLI ALIMENTI IN LABORATORIO DI CUCINA.
ILLUSTRA E FA VEDERE LE REGOLE PER
L'OTTENIMENTO DI PANATURE DI QUALITA'".
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DI PANATURE.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA'".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

NEL RICETTARIO

USAIDPL

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI PANATURE DELLA
TRADIZIONE GASTROMONICA ITALIANA.

CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI PANATURE DI
QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DI PANATURE.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

VERIFICHE ORALI

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL RICETTARIO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IL LABORATORIO DI CUCINA

PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1 —"LE PREPARAZIONI DI BASE”

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 13 PRE/1.4 — "LE PREPARAZIONI DI BASE IN PASTICCERIA" — Progettazione Macro

U.D.A.
(Titolo/Monte ore)

Competenza/e

Abilita

Disciplina Disci
dﬁ) pline

n nz . n
Conoscenze riferiment conc
orren

° ti
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"LE
PREPARAZIONI
DI BASE IN
PASTICCERIA”

UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO
CORRETTO E IL VOCABOLARIO SPECIFICO
DELLA DISCIPLINA, LEGGERE,
COMPRENDERE, ELABORARE E
CONDIVIDERE (SU SUPPORTI FISICI E
MULTIMEDIALI) I CONTENUTI DELL'U.D.A.
ESSERE IN GRADO DI REALIZZARE LE
PREPARAZIONI DI BASE IN CUCINA.
CONOSCERE LE PRINCIPALI PREPARAZIONI
DI BASE IN PASTICCERIA:

- LA PASTA FROLLA,

- LA PASTA SFOGLIA,

- IL PAN DI SPAGNA,

- LA PASTA PER BIGNE,

- LE MERINGHE,

- LA CREMA PASTICCERA E LE SUE
VARIANTI.

SAPER APPLICARE I SISTEMI DI COTTURA
PIU’ IDONEI ALLA PREPARAZIONE IN
PASTICCERIA.

SAPER APPLICARE LE MODALITA’ DI
COTTURA NEL RISPETTO DELLE NORME DI
SICUREZZA, IGIENE E SALVAGUARDIA
AMBIENTALE.

UTILIZZARE CORRETTAMENTE TUTTI GLI
UTENSILI E LE ATTREZZATURE DEL

LABORATORIO, CURANDONE L'EFFICIENZA.

SAPER PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO
IN BASE ALLA PREPARAZIONE/RICETTA DA
SVOLGERE.

SAPER REPERIRE CORRETTAMENTE GLI
INGREDIENTI NECESSARI ALLO
SVOLGIMENTO DELLA
PREPARAZIONE/RICETTA RICHIESTA.
ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN
AUTONOMIA O IN TEAM, SECONDO
CRITERI PRESTABILITI, ASSICURANDO LA
CONFORMITA’ DELLE ATTIVITA’ SVOLTE.

UTILIZZANDO INDICAZIONI DI APPOGGIO
(SCHEMI E APPUNTTI) E LE STRUZIONI IMPARTITE
DAL DOCENTE, LO STUDENTE DEVE ESSERE IN
GRADO DI REALIZZARE LE PREPARAZIONI DI
BASE IN PASTICCERIA.

ESSERE IN GRADO DI REPERIRE IL MATERIALE, LA
STRUMENTAZIONE E LE ATTREZZATURE.
APPLICARE LE NORMATIVE VIGENTI IN FATTO DI
SICUREZZA, IGIENE, TRASPARENZA E
TRACCIABILITA'.

INDIVIDUARE, DOSARE, MISCELARE I VARI
INGREDIENTI.

APPLICARE CORRETTAMENTE MODALITA’ DI BASE
PER LA TRASFORMAZIONE E MANIPOLAZIONE
DELLE MATERIE PRIME IN PASTICCERIA.

SAPERE LE PRINCIPALI TECNICHE DI
PRODUZIONE PER LA REALIZZAZIONE DI
PRODOTTI DI PASTICCERIA.

SAPER ORGANIZZARE IL PROPRIO LAVORO E
QUELLO DEGLI ALTRI, IN BASE ALLE
PECUALIARITA’ DELLE/DEI LAVORAZIONI/SERVIZI
DA ESEGUIRE NELL’AMBIENTE CUCINA.
APPLICARE LE REGOLE DELLA COMUNICAZIONE
FRA REPARTI NEI CONTESTI PROFESSIONALI.
APPLICARE METODOLOGIE DI BASE PER
LAVORARE IN AUTONOMIA E IN EQUIPE.

CONOSCERE LE
PREPARAZIONI DI BASE IN
PASTICCERIA:

- LA PASTA FROLLA,

- LA PASTA SFOGLIA,

- IL PAN DI SPAGNA,

- LA PASTA PER BIGNE,

- LE MERINGHE,

- LA CREMA PASTICCERA E
LE SUE VARIANTI.
CONOSCERE LE TECNICHE DI
COTTURA PER
L'OTTENIMENTO DELLE
PREPARAZIONI DI BASE IN
PASTICCERIA.

SAPER USARE LE
ATTREZZATURE E GLI
STRUMENTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE NORMATIVE
VIGENTI IN FATTO DI
SICUREZZA, IGIENE,
TRASPARENZA E
TRACCIABILITA'.
CONOSCERE LE MODALITA’
DI BASE PER LA
TRASFORMAZIONE E
MANIPOLAZIONE DELLE
MATERIE PRIME IN
PASTICCERIA.

CONOSCERE LA
TERMINOLOGIA TECNICA DI
BASE DI SETTORE.
CONOSCERE LE PROCEDURE
NECESSARIE
ALL'OTTENIMENTO DELLA

ENOGAS
TRONOM
IA

LAB.
CUCINA

LAB.
SALA
/BAR

SCIE
NZE
DELL

NUT
RIZI
ONE
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ORE 20

RICETTA DA SVOLGERE.
CONOSCERE LE TECNICHE DI
BASE DI COMUNICAZIONE E
RELAZIONE
INTERPERSONALE.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

PIANIFICARE ED ESEGUIRE, ATTENENDOSI AL RICETTARIO, UNA PREPARAZIONE DI BASE IN PASTICCERIA A SCELTA FRA: LA PASTA FROLLA, LA PASTA SFOGLIA, IL PAN DI
SPAGNA, LA PASTA PER BIGNE, LE MERINGHE LA CREMA PASTICCERA.

Processo di lavoro

ore

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti

1

4

LA PASTA FROLLA

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'IMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DELLA PASTA FROLLA:
FARINA E/O AMIDI, SOSTANZA GRASSA, ZUCCHERI,
UOVA E ALTRI INGREDIENTI (ES CACAO, AROMI,
FRUTTA SECCA).

SPIEGA ED ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DI PASTA FROLLA:

CON METODO CLASSICO, SABBIATO E MONTATO.
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE
DI PASTA FROLLA DELLA TRADIZIONE PASTICCERA
ITALIANA.

ILLUSTRA La CLASSIFICAZIONE DELLA PASTA FROLLA:
- FROLLA COMUNE,

-FROLLA PER FONDI,

-FROLLA MILANO,

-FROLLA SABLEE,

DIMOSTRAZIONE PRATICA.
RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

USA I DPI.

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE LE TIPOLOGIE DI PASTA FROLLA DELLA
TRADIZIONE PASTICCERA ITALIANA.

CONOSCE LE DIFFERENZE TRA LE VARIE TIPOLOGIE DI
PASTA FROLLA.

CONOSCE LE TECNICHE PER L'OTTENIMENTO DI UNA PASTA
FROLLA DI QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLA PASTA FROLLA.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
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-FROLLA MONTATA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DELLA
PASTA FROLLA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER
L'OTTENIMENTO DI UNA PASTA FROLLA DI QUALITA'.
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DELLA PASTA FROLLA.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

LA PASTA SFOGLIA

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DELLA PASTA SFOGLIA:
FARINA, SOSTANZA GRASSA, SALE E ACQUA.

SPIEGA ED ILLUSTRA I VARI METODI DI PRODUZIONE
DELLA PASTA SFOGLIA.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE
DI PASTA SFOLGIA DELLA TRADIZIONE PASTICCERA
ITALIANA.

ILLUSTRA LA PIEGATURA DELLA PASTA SFOLGIA:

- IN TRE STRATI PER DUE VOLTE,

-IN QUATTRO STRATI PER DUE VOLTE.

ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DELLA
PASTA SFOGLIA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER
L'OTTENIMENTO DI UNA PASTA SFOGLIA DI QUALITA'.
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DELLA PASTA SFOGLIA.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

DIMOSTRAZIONE PRATICA.
RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

USA I DPL

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE I METODI DI PRODUZIONE DELLA PASTA SFOGLIA.
CONOSCE LE DIFFERENZE TRA LE DUE TIPOLOGIE DI
PIEGATURA DELLA PASTA SFOGLIA.

CONOSCE LE TECNICHE PER L'OTTENIMENTO DI UNA PASTA
SFOGLIA DI QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLA PASTA SFOGLIA.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.
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3 2 IL PAN DI SPAGNA LABORATORIO | RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO. USA I DPI.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. COTTURA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL CONOSCE IL METODO DI PRODUZIONE DEL PAN DI SPAGNA.
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. CONOSCE LE TECNICHE PER L'OTTENIMENTO DI UN PAN DI
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA SPAGNA DI QUALITA.
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
COTTURA. MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DEL PAN DI SPAGNA.
ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DEL PAN DI SPAGNA: ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
FARINA, ZUCCHERO E UOVA. DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
E POSSIBILE AGGIUNGERE ANCHE ALTRI INGREDIENTI RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
(ES CACAO, AROMI, FRUTTA SECCA, AMIDI, BURRO E DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.
MIELE). INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
SPIEGA ED ILLUSTRA LE TIPOLOGIE DI PAN DI ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
SPAGNA: DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
MASSA PESANTE, MASSA MEDIA E MASSA LEGGERA. RICETTARIO.
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
DI PAN DI SPAGNA DELLA TRADIZIONE PASTICCERA UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.
ITALIANA. CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DEL PAN DI FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
SPAGNA. LAVORO.
ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
L'OTTENIMENTO DI UN PAN DI SPAGNA DI QUALITA'. E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLE ATTIVITA SVOLTE.
DEL PAN DI SPAGNA.
SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".
CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.
ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

4 3 LA PASTA PER BIGNE LABORATORIO | RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,

NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'IMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA. )
ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DELLA PASTA PER BIGNE:
FARINA, SOSTANZA GRASSA, UOVA, ZUCCHERO,
ACQUA E/O LATTE E SALE.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE

RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
USA I DPL

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI ST APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE IL METODO DI PRODUZIONE DELLA PASTA PER
BIGNE.

CONOSCE LE TECNICHE PER L'OTTENIMENTO DI BIGNE DI
QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DEI BIGNE.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
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DI BIGNE DELLA TRADIZIONE PASTICCERA ITALIANA.
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DELLA
PASTA PER BIGNE.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER
L'OTTENIMENTO DI BIGNE DI QUALITA".

ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DEI BIGNE.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.

LE MERINGHE

LABORATORIO

RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE.
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE.

SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DELLE MERINGHE:
ALBUME E ZUCCHERO.

SPIEGA ED ILLUSTRA I VARI METODI DI PRODUZIONE
DELLE MERINGHE:

- MERINGA CLASSICA,

- MERINGA FRANCESE,

- MERINGA ITALIANA,

- MERINGA SVIZZERA.

ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE
DI MERINGA DELLA TRADIZIONE PASTICCERA
ITALIANA.

ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DELLE
MERINGHE.

ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER
L'OTTENIMENTO DI UNA MERINGA DI QUALITA'.
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DELLE MERINGHE.

SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA".

CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.

ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

DIMOSTRAZIONE PRATICA.
RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE
NEL RICETTARIO.

SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.

USA I DPL

SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
COTTURA.

CONOSCE I VARI METODI DI PRODUZIONE DELLE MERINGHE.
CONOSCE LE DIFFERENZE TRA LE VARIE TIPOLOGIE DI
MERINGHE.

CONOSCE LE TECNICHE PER L'OTTENIMENTO DI UNA
MERINGA DI QUALITA.

E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLE MERINGHE.
ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.

INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.

ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
RICETTARIO.

METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.

CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
LAVORO.

E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO
SIMULATO E SORVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
DELLE ATTIVITA SVOLTE.
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6 4 LA CREMA PASTICCERA | LABORATORIO RIPRENDE E RIPROPONE COSTANTEMENTE TUTTE LE DIMOSTRAZIONE PRATICA. SA ADOTTARE TECNICHE DI BASE PER LA MANIPOLAZIONE,
NOZIONI RELATIVE ALLE REGOLE DI PREVENZIONE E RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE TRASFORMAZIONE E UTILIZZO DELLE MATERIE PRIME.
PROTEZIONE, APPROFONDENDOLE IN RELAZIONE NEL RICETTARIO. USA I DPI.
ALLE SPECIFICHE FASI DI LAVORAZIONE. SA LAVORARE IN SICUREZZA NEL MOMENTO IN QUI SI
CONTROLLA LA DOTAZIONE DEI DPI, CON ADOPERA UN COLTELLO E CI SI APPROCCIA AD UNA
PARTICOLARE ATTENZIONE ALLA DIVISA DI CUCINA. COTTURA.
ILLUSTRA E SPIEGA LE RICETTE DA RIPORTATE NEL CONOSCE LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI CREMA PASTICCERA
RICETTARIO DI OGNI STUDENTE. DELLA TRADIZIONE PASTICCERA ITALIANA.
SPIEGA L'TMPORTANZA DI LAVORARE IN SICUREZZA CONOSCE LE REGOLE PER L'OTTENIMENTO DI UNA CREMA
NEL MOMENTO IN QUI CI SI APPROCCIA AD UNA I?ASTICCERA DI QUALITA.
COTTURA. E IN GRADO DI PREDISPORRE IL PIANO DI LAVORO E LA
ILLUSTRA GLI INGREDIENTI DELLA CREMA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO DELLA CREMA
PASTICCERA: PASTICCERA.
LATTE, TUORLI, FARINA E/O AMIDI, ZUCCHERO E ASCOLTA, OSSERVA E DEDUCE QUANTO APPRESSO NELLA
AROMI. DIMOSTRAZIONE PRATICA DA PARTE DEL DOCENTE.
SPIEGA ED ILLUSTRA LE VARIE TIPOLOGIE DI CREME RIPROPONE AUTONOMAMENTE QUANTO ESEGUITO DAL
A PARTIRE DALLA CREMA PASTICCERA: DOCENTE NEL LABORATORIO DI CUCINA.
- CREMA PASTICCERA AL CIOCCOL/:\TO, INDIVIDUA CONOSCENZE PREGRESSE E NUOVE.
- CREME AROMATIZZATE (ES CAFFE E NOCCIOLA), ORGANIZZA E RIELABORA I CONTENUTI E LO SVOLGIMENTO
- CREMA CHIBOUST, DELLA PREPARAZIONE GASTRONOMICA SUL PROPRIO
- CREMA MOUSSELINE. RICETTARIO.
ILLUSTRA LE PRINCIPALI TIPOLOGIE DI DOLCI A BASE METTE IN PRATICA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
DI CREMA PASTICCERA DELLA TRADIZIONE UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.
PASTICCERA ITALIANA. CONOSCE IL CORRETTO COMPORTAMENTO CHE OGNI
ILLUSTRA E FA VEDERE LA PREPARAZIONE DELLE FIGURA PROFESSIONALE DEVE MANTENERE SUL LUOGO DI
CREMA PASTICCERA. I‘_AVORO.
ILLUSTRA E FA VEDERE LE TECNICHE PER E IN GRADO DI ESEGUIRE COMPITI SEMPLICI IN AUTONOMIA
L'OTTENIMENTO DI UNA CREMA PASTICCERA DI E IN EQUIPE ALL'INTERNO DI UN AMBIENTE DI LAVORO X
QUALITA". SIMULATO E SQRVEGLIATO, ASSICURANDO LA CONFORMITA
ILLUSTRA E FA VEDERE COME PREDISPORRE IL PIANO DELLE ATTIVITA SVOLTE.
DI LAVORO E LA MISE EN PLACE PER L'OTTENIMENTO
DELLA CREMA PASTICCERA.
SPIEGA E METTE IN PRATICA LE ESERCITAZIONI DA
SVOLGERE, AIUTANDO GLI ALLIEVI CHE RILEVANO
DIFFICOLTA'.
CONTROLLA IL RIORDINO DELLA POSTAZIONE DI
LAVORO.
ILLUSTRA LE PROCEDURE DI RIORDINO E PULIZIA
UNA VOLTA TERMINATA LA PREPARAZIONE.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL RICETTARIO

e COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IL LABORATORIO DI CUCINA

e VERIFICHE ORALI

e PRODOTTO: PROVA 13 PRE/4 — “LE PREPARAZIONI DI BASE IN PASTICCERIA”
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 13 PRE/1.5 — IMPRESA SIMULATA — Progettazione Macro

Disciplina EI'“S%
U.D.A. o di
(Titolo/Monte ore) Competenza/e Abilita Conoscenze riferiment g:)rr:r:]
° ti
IMPRESA UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO | CONFERMARE IN UNA LOGICA ORIENTATIVA, IL | CONOSCERE LE NORMATIVE | ENOGAS
SIMULATA Dot DISoLIvA Leoeere. T | PROPRIO PROGETTO PROFESSIONALE RISPETTO | DI SICUREZZA, IGIENE, TRONOM E’?B'
COMPRENDERE, ELABORARE E ALLA SCELTA DELLA QUALIFICA. SALVAGUARDIA AMBIENTALE | IA SALA
ML TMEDIALL T CONTENUTI DEL DA, | SAPER OPERARE SECONDO CRITERI DI SETTORE/PROCESSO. JBAR
SAPER PROMUOVERE E SVILUPPARE LA ORGANIZZATIVI ALLINTERNO DEL CONTESTO CONOSCERE LA LAB.
CAPACITA’ ORGANIZZATIVA DEGLI ALUNNI,
CAPACITA ORGANIZZATIVA DEG AZIENDALE SIMULATO. TERMINOLOGIA DI BASE DI | CUCINA | ¢
STIMOLARE LA PROGETTUALITA’ DEGLI GESTIRE IN MODO COSTRUTTIVO LE RELAZIONI SETTORE/PROCESSO. NZE
ALUNNI E LA PIANIFICAZIONE DELLE LORO. | CON LE DIVERSE FIGURE AZIENDALT SIMULATE. | CONOSCERE IL DELL
PRODOTTO DA COMMERCIALIZZARE AL SAPER UTILIZZARE MACCHINARI E LABORATORIO DI CUCINA: I A
PUBBLICO. o | STRUMENTAZIONI IN MODO APPROPRIATO. LOCALI E LE LORO NUT
D oo U RELE PASL OPERAIVE | SAPER APPLICARE LE TECNICHE E LE PROCEDURE | CARATTERISTICHE; GLI RIZI
INDIVIDUATO. FUNZIONALI AL PROCESSO PRODUTTIVO. IMPIANTI E LE LORO ONE
VERIFICARE I TEMPI DI LAVORAZIONE E I
RISULTATI OTTENUTI. CARA-ITERISTICHE
COLLAUDARE IL PRODOTTO OTTENUTO. ATTUARE LA
SAPER COMMERCIALIZZAZIONE IL COMUNICAZIONE
PO RANDONE LA RELAZIONE PROFESSIONALE FRA I VARI
REPARTI DI SETTORE.
SAPER ATTUARE LE
TECNICHE DI
PIANIFICAZIONE PER
L'OTTENIMENTO DEL
ORE 60 PRODOTTO INDIVIDUATO.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-
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Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPER INDIVIDUARE, PROGRAMMARE E PIANIFICARE TUTTE LE FASI PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO DA INSERIRE IN UN CONTESTO DI IMPRESA SIMULATA, IL
QUALE SARA’ POI OGGETTO DI REALIZZAZIONE/COLLAUDO PER POI ESSERE VENDUTO CON RELATIVA RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

1 60 IMPRESA SIMULATA LABORATORIO ILLUSTRA DEI POSSIBILI PRODOTTI DA POTER DIMOSTRAZIONE PRATICA. SAPER PROGRAMMARE LE ATTIVITA’ DEL LAVORO
REALIZZARE ALL'INTERNO DELLIMPRESA SIMULATA. RACCOLTA DI APPUNTI E RICETTE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
SPIEGA LA FINALITA’ DELL'MPRESA SIMUTATA E NEL RICETTARIO. INDIVIDUATO.
L'IMPORTANZA DI SIMULARE IN UN CONTESTO DEFINIRE E PIANIFICARE LE FASI DELLE OPERAZIONI DA
SORVEGLIATO E STRUTTURATO LA REALIZZAZIONE DI COMPIERE SULLA BASE DELLE ISTRUZIONI RICEVUTE E/O
UN PRODOTTO DA PARTE DEGLI ALUNNI. DALLA DOCUMENTAZIONE DI APPOGGIO.
ILLUSTA LE FASI DI PROGRAMMAZIONE E ATTUARE COMPORTAMENTI NEI PROCESSI LAVORATIVI E
PIANIFICAZIONE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO NEL CONTESTO FORMATIVO, CONFORMI ALLE NORME DI
DEL PRODOTTO INDIVIDUATO. SICUREZZA E IGIENE ED ALLA RESPONSABILITA’ DELLE
FORNISCE LE INDICAZIONI TECNICHE PER LA PREPARAZIONI, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE
REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO E SUCCESSIVO DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.
COLLAUDO. ATTUARE COMPORTAMENTI CORRETTI SULLA MODALITA’
ILLUSTRA E SPIEGA LA CORRETTA MODALITA’ DI DI VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.
VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.
e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO

COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IN LABORATORIO DI CUCINA
PRODOTTO: PROVA 13 PRE/1.5 — "IMRESA SIMULATA”
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NEL CONTESTO DELLA PROGRAMMAZIONE
CURRICULARE DI TECNICHE DI J
PRODUZIONE ALIMENTARE INSERISCO
U.D.A. 14 PCV/1.1,
U.D.A. 14 PCV/1.2
ESSE CONTRIBUISCONO ALLA
DEFINIZIONE DELLE COMPETENZA

MODULO 14 PCV/1 30h

PRODOTTO: PROVA 14 PCV/1.2 — “IMPRESA SIMULATA".

e PRODOTTO: PROVA 14 PCV/1.1 — “PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL
LABORATORIO DI CUCINA 1%

DEL MODULO
14 PCV/1
Scuola S.P.A. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)
Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore Della Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina TECNICHE DI PRODUZIONE Classe 10DR
ALIMENTARE
Periodo Inizio NOVEMBRE 2025 Fine GIUGNO 2026

42




S.P.A. “DON LUIGI ORIONE”
PROGRAMMAZIONE DISCIPLINARE PER COMPETENZE — Prof. Eugenio Menchetti — Enogastronomia 1 ODR — A.F. 2025/2026
LIBRO DI TESTO: Professionalita in cucina piu quaderno operativo di Paolo Gentili, Editrice Edizioni Calderini, Milano 2023 (anche in

edizione digitale)

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 14 PCV/1.1 — “"PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL LABORATORIO DI CUCINA 1" —
Progettazione Macro

U.D.A. (Titolo/Monte I Disciplina di Discipline
ore) Competenza/e Abilita Conoscenze iferimento concorrenti
"PULIZIA, RICONOSCERE E SAPER UTILIZZARE RICONOSCERE I VARI CONOSCERE I SETTORI DELLA | ENOGASTRONOMIA | LAB.
IN MODO SEMPLICE I LABORATORI DI

RIORDINO E CUCINA E LE AREE OPERATIVE AMBIENTI/LOCALI PRESENTI | CUCINA. SALA/BAR
SISTEMAZIONE DEL | CONTIGUE. ALL'INTERNO DI UN SISTEMA | ATTUARE NEI PROCESSI LAB. CUCINA
LABORATORIO DI | ooeih Nz b it AREE DEGLE. DI RISTORAZIONE. LAVORATIVI COMPORTAMENTI
CUCINA” IMPIANTI E DELLE ATTREZZATURE. RICONOSCERE LE CONFORMI ALLE NORME DI

CONOSCERE LE PROCEDURE DI
RICHIESTA DI MANUTENZIONE NEL
CASO DI RILEVAMENTO DI NON
CONFORMITA'.

LAVORARE IN SICUREZZA ED IGIENE.
APPLICARE LE TECNICHE DI
MONITORAGGIO PER CONSTARE IL
CORRETTO FUNZIONAMENTO DEGLI

STRUMENTI, DELLE ATTREZZATURE E

DEGLI IMPIANTI.

VERIFICARE LO STATO DI USURA
DELLE DIVERSE ATTREZZATURE E
STRUMENTAZIONI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE PRINCIPALI
ATTIVITA:

- DI PULIZIA E DISINFEZIONE,

- DI CONTROLLO DEGLI ANIMALI
INFESTANTI,

- DI FORMAZIONE DEL PERSONALE,
- DI GESTIONE DEI RIFIUTI,

- DI CONTROLLO IGIENICO-
SANITARIO SUL PERSONALE,

- DI SELEZIONE E VERIFICA DEI
FORNITORI.

ESSERE IN GRADO DI MANTENERE
PULITA E ORDINATA LA PROPRIA
POSTAZIONE DI LAVORO,
CURANDONE LIGIENE E LA
SICUREZZA.

PRINCIPALI
CARATTERISTICHE TECNICHE
E STRUTTURALI CHE I
LOCALI ADIBITI AL SERVIZIO
DI RISTORAZIONE DEVONO
POSSEDERE.

ESEGUIRE LA TECNICA DELLA
“MARCIA IN AVANTI” E
SEPERAZIONE DEI PERCORSI.
UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI UTENSILI E
LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI,
CURANDONE L’EFFICIENZA.
UTILIZZARE LE ISTRUZIONI
CONTENUTE NEL MANUALE
D’'USO DELLE
APPARECCHIATURE PER
CAPIRE IL CORRETTO
FUNZIONAMENTO DELLE
APPARECCHIATURE.
EFFETTUARE I CONTROLLI
VISIVI PER VERIFICARE LA
CORRETTA FUNZIONALITA

SICUREZZA ED ALLA
RESPONSABILITA DELLA
PREPARAZIONE, RIORDINO,
PULIZIA E MANUTENZIONE
DELLA PROPRIA POSTAZIONE
DI LAVORO.

UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI STRUMENTI E
LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI, CURANDONE
L'EFFICIENZA. .
ESEGUIRE UNA ATTIVITA DI
MONITORAGGIO DELLE
STRUMENTAZIONI, DELLE
ATTREZZATURE E DEGLI
IMPIANTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE ISTRUZIONI
CONTENUTE NEI MANUALI PER
UN CORRETTO USO DELLE
ATTREZZATURE.

CONOSCE IL PIANO DI
AUTOCONTROLLO PER .
DOCUMENTARE LE ATTIVITA DI
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ORE 20

DEGLI IMPIANTI, DELLE
ATTREZZATURE E DELLA
STRUMENTAZIONE IN USO
NEL LABORATORIO DI
CUCINA, SECONDO LE
ISTRUZIONI D'USO DEI
MANUALI MACHINE E LE
NORMATIVE DI LEGGE.
APPLICARE PROCEDURE DI
VERIFICA DEL

FUNZIONAMENTO DEI D.P.I.

MONITORAGGIO SUGLI
STRUMENTI, SULLE
ATTREZZATURE E SUGLI
IMPIANTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.

SA COME COMPORTARSI NEL
CASO DI ANOMALIE O GUASTI
ALLE ATTREZZATUE O AGLI
IMPIANTI.

ATTUARE NEI PROCESSI
LAVORATIVI COMPORTAMENTI
CONFORMI ALLE NORME DI
SICUREZZA ED ALLA
RESPONSABILITA DELLA
PREPARAZIONE, RIORDINO,
PULIZIA E MANUTENZIONE
DELLA PROPRIA POSTAZIONE
DI LAVORO.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

ESSERE IN GRADO DI EFFETTUARE ATTIVITA DI RIORDINO, PULIZIA E SISTEMAZIONE ALLE ATTREZZATTTURE, AGLI STRUMENTI E AI LOCALI DEL LABORATORIO DI

CUICINA.

Processo di lavoro

n. ore

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti
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1 20

ATTIVITA DI RIORDINO, PULIZIA
E SITEMAZIONE DEL
LABORATORIO DI CUCINA

LABORATORIO

FA VEDERE QUALI SONO GLI AMBIENTI/LOCALI
ALLINTERNO DI UNA CUCINA E IN UN SISTEMA DI
RISTORAZIONE.

ILLUSTRA LE CARATTERISCHE CHE TALI
AMBIENTI/LOCALI DEVONO POSSEDERE E IL
CONCETTO DEI PERCORSI A SENSO UNICO (MARCIA
IN AVANTI). .

SPIEGA QUALI SONO LE ATTIVITA DI
MONITORAGGIO OBBLIGATORIE ALLINTERNO DI
UNA STRUTTURA RISTORATIVA. .
ILLUSTRA E FA VEDERE LA CORRETTA MODALITA DI:
- PULIZIA E DISINFEZIONE DEL PIANO DI LAVORO,

- RIORDINO DELLE ATTREZZATURE,

- GESTIONE DEI RIFIUTI,

- MANUTENZIONE E PULIZIA DEGLI STRUMENTI E
DELLE APPARECCHIATURE.

SPIEGA COME COMPILARE E DOCUMENTARE
ALL'INTERNO DEL PIANO DI AUTOCONTROLLO LE
ATTIVITA DI MONITORAGGIO E LE EVENTUALI
AZIONI CORRETTIVE INTRAPRESE.

SPIEGA QUALI SONO LE ATTIVITA DI
MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA
OBBLIGATORIE ALL'INTERNO DI UNA STRUTTURA
RISTORATIVA.

SPIEGA ED ILLUSTRA COME COMPORTARSI PER
ATTUARE AZIONI ED INTERVENTI CORRETTIVI NEL
CASO IN CUI SI VERIFICANO ANOMALIE E PROBLEMI
DI FUNZIONAMENTO.

DIMOSTRAZIONE PRATICA.

CONOSCE GLI AMBIENTI/LOCALI ALL'INTERNO DI UNA
CUCINA E IN UN SISTEMA DI RISTORAZIONE.

CONSCE LE CARATTERISCHE CHE TALI AMBIENTI/LOCALI
DEVONO POSSEDERE E SA METTERE IN ATTO IL CONCETTO
DEI PERCORSI A SENSO UNICO (MARCIA IN AVANTI).

SA QUALI SONO LE ATTIVITA DI MONITORAGGIO
OBBLIGATORIE ALL'INTERNO DI UNA STRUTTURA
RISTORATIVA.

METTE IN PRATICA LE ATTIVITA:

- LA PULIZIA E DISINFEZIONE DEL PIANO DI LAVORO,

- RIORDINO DELLE ATTREZZATURE,

- CONTROLLO DEGLI ANIMALI INFESTANTI,

- GESTIONE DEI RIFIUTI;

- MANUTENZIONE E PULIZIA DEGLI STRUMENTI E DELLE
APPARECCHIATURE.

SA COME COMPORTARSI PER ATTUARE AZIONI ED
INTERVENTI CORRETTIVI.

SA COME COMPILARE E DOCUMENTARE ALLINTERNO DEL
PIANO DI AUTOCONTROLLO LE ATTIVITA DI
MONITORAGGIO E LE EVENTUALI AZIONI CORRETTIVE
INTRAPRESE. .

SA QUALI SONO LE ATTIVITA DI MANUTENZIONE
ORDINARIA E STRAORDINARIA OBBLIGATORIE
ALLINTERNO DI UNA STRUTTURA RISTORATIVA.

SA COME COMPORTARSI PER ATTUARE AZIONI ED
INTERVENTI CORRETTIVI NEL CASO IN CUI SI VERIFICANO
ANOMALIE.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IN LABORATORIO
e PRODOTTO: PROVA 14 PCV/1.1 — “PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL LABORATORIO DI CUCINA 1"

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 14 PCV/1.2 — IMPRESA SIMULATA — Progettazione Macro

U.D.A.

(Titolo/Monte ore)

Competenza/e

Abilita

N Disci
Disciplin .
S¢ dﬁ) a pline
Conoscenze e . conc
riferiment
orren
0 ti
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"IMPRESA
SIMULATA”

ORE 10

UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO
CORRETTO E IL VOCABOLARIO SPECIFICO
DELLA DISCIPLINA, LEGGERE,
COMPRENDERE, ELABORARE E
CONDIVIDERE (SU SUPPORTI FISICI E
MULTIMEDIALI) I CONTENUTI DELL'U.D.A.
SAPER PROMUOVERE E SVILUPPARE LA

E LE LORO ABILITA" PERSONALI.
STIMOLARE LA PROGETTUALITA’ DEGLI
ALUNNI E LA PIANIFICAZIONE DELLE LORO
IDEE PER L'OTTENIMENTO DI UN
PRODOTTO DA COMMERCIALIZZARE AL
PUBBLICO.

SAPER PROGRAMMARE LE FASI OPERATIVE
DEL LAVORO PER OTTENERE IL PRODOTTO
INDIVIDUATO.

VERIFICARE I TEMPI DI LAVORAZIONE E I
RISULTATI OTTENUTI.

COLLAUDARE IL PRODOTTO OTTENUTO.
SAPER COMMERCIALIZZAZIONE IL
PRODOTTO, CURANDONE LA RELAZIONE
CON LA CLIENTELA.

CAPACITA’ ORGANIZZATIVA DEGLI ALUNNI,

CONFERMARE IN UNA LOGICA ORIENTATIVA, IL
PROPRIO PROGETTO PROFESSIONALE RISPETTO
ALLA SCELTA DELLA QUALIFICA.

SAPER OPERARE SECONDO CRITERI
ORGANIZZATIVI ALL'INTERNO DEL CONTESTO
AZIENDALE SIMULATO.

GESTIRE IN MODO COSTRUTTIVO LE RELAZIONI
CON LE DIVERSE FIGURE AZIENDALI SIMULATE.
SAPER UTILIZZARE MACCHINARI E
STRUMENTAZIONI IN MODO APPROPRIATO.
SAPER APPLICARE LE TECNICHE E LE PROCEDURE
FUNZIONALI AL PROCESSO PRODUTTIVO.

CONOSCERE LE NORMATIVE
DI SICUREZZA, IGIENE,
SALVAGUARDIA AMBIENTALE
DI SETTORE/PROCESSO.
CONOSCERE LA
TERMINOLOGIA DI BASE DI
SETTORE/PROCESSO.
CONOSCERE IL
LABORATORIO DI CUCINA: I
LOCALI E LE LORO
CARATTERISTICHE; GLI
IMPIANTI E LE LORO
CARATTERISTICHE.
ATTUARE LA
COMUNICAZIONE
PROFESSIONALE FRA T VARI
REPARTI DI SETTORE.
SAPER ATTUARE LE
TECNICHE DI
PIANIFICAZIONE PER
L'OTTENIMENTO DEL
PRODOTTO INDIVIDUATO.

ENOGAS
TRONOM
IA

LAB.
CUCINA

LAB.
DI
SALA
/BAR

SCIE
NZE
DELL

NUT
RIZI
ONE

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPER INDIVIDUARE, PROGRAMMARE E PIANIFICARE TUTTE LE FASI PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO DA INSERIRE IN UN CONTESTO DI IMPRESA SIMULATA, IL
QUALE SARA’ POI OGGETTO DI REALIZZAZIONE/COLLAUDO PER POI ESSERE VENDUTO CON RELATIVA RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Processo di lavoro

n. | ore |

Titolo | Contesto |

Attivita docente |

Metodologia

Prestazioni studenti
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1

10 IMPRESA SIMULATA

LABORATORIO

ILLUSTRA DEI POSSIBILI PRODOTTI DA POTER
REALIZZARE ALL'INTERNO DELL'TMPRESA SIMULATA.
SPIEGA LA FINALITA’ DELL'MPRESA SIMUTATA E
L'IMPORTANZA DI SIMULARE IN UN CONTESTO
SORVEGLIATO E STRUTTURATO LA REALIZZAZIONE DI
UN PRODOTTO DA PARTE DEGLI ALUNNI.

ILLUSTA LE FASI DI PROGRAMMAZIONE E
PIANIFICAZIONE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO
DEL PRODOTTO INDIVIDUATO.

FORNISCE LE INDICAZIONI TECNICHE PER LA
REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO E SUCCESSIVO
COLLAUDO.

ILLUSTRA E SPIEGA LA CORRETTA MODALITA’ DI
VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

DIMOSTRAZIONE PRATICA.

SAPER PROGRAMMARE LE ATTIVITA’ DEL LAVORO
NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
INDIVIDUATO.

DEFINIRE E PIANIFICARE LE FASI DELLE OPERAZIONI DA
COMPIERE SULLA BASE DELLE ISTRUZIONI RICEVUTE E/O
DALLA DOCUMENTAZIONE DI APPOGGIO.

ATTUARE COMPORTAMENTI NEI PROCESSI LAVORATIVI E
NEL CONTESTO FORMATIVO, CONFORMI ALLE NORME DI
SICUREZZA E IGIENE ED ALLA RESPONSABILITA’ DELLE
PREPARAZIONI, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE
DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.

ATTUARE COMPORTAMENTI CORRETTI SULLA MODALITA’
DI VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IN LABORATORIO DI CUCINA
PRODOTTO: PROVA 14 PCV/1.2 — “IMRESA SIMULATA”
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NEL CONTESTO DELLA PROGRAMMAZIONE
CURRICULARE DI TECNICHE DI J
PRODUZIONE ALIMENTARE INSERISCO
U.D.A. 14 PCV/2.1,
U.D.A. 14 PCV/2.2
ESSE CONTRIBUISCONO ALLA
DEFINIZIONE DELLE COMPETENZA

MODULO 14 PCV/2 60h

PRODOTTO: PROVA 14 PCV/2.2 — “IMPRESA SIMULATA".

e PRODOTTO: PROVA 14 PCV/2.1 — “"PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL
LABORATORIO DI CUCINA 2%

DEL MODULO
14 PCV/2
Scuola S.P.A. DON LUIGI ORIONE SEDE ISTITUTO FANO (PU)
Settore Istruzione Formazione Professionale Indirizzo Operatore Della Ristorazione
A.F. 2025/2026 Disciplina TECNICHE DI PRODUZIONE Classe 10DR
ALIMENTARE
Periodo Inizio OTTOBRE 2025 Fine GIUGNO 2026
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SEZIONE N. 1 — U.D.A. 14 PCV/2.1 —“"PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL LABORATORIO DI CUCINA 2" -
Progettazione Macro

U.D.A. (Titolo/Monte I Disciplina di Discipline
ore) Competenza/e Abilita Conoscenze iferimento concorrenti
"PULIZIA, RICONOSCERE E SAPER UTILIZZARE RICONOSCERE I VARI CONOSCERE I SETTORI DELLA | ENOGASTRONOMIA | LAB.
IN MODO SEMPLICE I LABORATORI DI

RIORDINO E CUCINA E LE AREE OPERATIVE AMBIENTI/LOCALI PRESENTI | CUCINA. SALA/BAR
SISTEMAZIONE DEL | CONTIGUE. ALL'INTERNO DI UN SISTEMA | ATTUARE NEI PROCESSI LAB. CUCINA
LABORATORIO DI | ooeih Nz b it AREE DEGLE. DI RISTORAZIONE. LAVORATIVI COMPORTAMENTI
CUCINA” IMPIANTI E DELLE ATTREZZATURE. RICONOSCERE LE CONFORMI ALLE NORME DI

CONOSCERE LE PROCEDURE DI
RICHIESTA DI MANUTENZIONE NEL
CASO DI RILEVAMENTO DI NON
CONFORMITA'.

LAVORARE IN SICUREZZA ED IGIENE.
APPLICARE LE TECNICHE DI
MONITORAGGIO PER CONSTARE IL
CORRETTO FUNZIONAMENTO DEGLI

STRUMENTI, DELLE ATTREZZATURE E

DEGLI IMPIANTI.

VERIFICARE LO STATO DI USURA
DELLE DIVERSE ATTREZZATURE E
STRUMENTAZIONI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE PRINCIPALI
ATTIVITA:

- DI PULIZIA E DISINFEZIONE,

- DI CONTROLLO DEGLI ANIMALI
INFESTANTI,

- DI FORMAZIONE DEL PERSONALE,
- DI GESTIONE DEI RIFIUTI,

- DI CONTROLLO IGIENICO-
SANITARIO SUL PERSONALE,

- DI SELEZIONE E VERIFICA DEI
FORNITORI.

ESSERE IN GRADO DI MANTENERE
PULITA E ORDINATA LA PROPRIA
POSTAZIONE DI LAVORO,
CURANDONE LIGIENE E LA
SICUREZZA.

PRINCIPALI
CARATTERISTICHE TECNICHE
E STRUTTURALI CHE I
LOCALI ADIBITI AL SERVIZIO
DI RISTORAZIONE DEVONO
POSSEDERE.

ESEGUIRE LA TECNICA DELLA
“MARCIA IN AVANTI” E
SEPERAZIONE DEI PERCORSI.
UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI UTENSILI E
LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI,
CURANDONE L’EFFICIENZA.
UTILIZZARE LE ISTRUZIONI
CONTENUTE NEL MANUALE
D’'USO DELLE
APPARECCHIATURE PER
CAPIRE IL CORRETTO
FUNZIONAMENTO DELLE
APPARECCHIATURE.
EFFETTUARE I CONTROLLI
VISIVI PER VERIFICARE LA
CORRETTA FUNZIONALITA

SICUREZZA ED ALLA
RESPONSABILITA DELLA
PREPARAZIONE, RIORDINO,
PULIZIA E MANUTENZIONE
DELLA PROPRIA POSTAZIONE
DI LAVORO.

UTILIZZARE IN MANIERA
APPROPIATA GLI STRUMENTI E
LE ATTREZZATURE
PROFESSIONALI, CURANDONE
L'EFFICIENZA. .
ESEGUIRE UNA ATTIVITA DI
MONITORAGGIO DELLE
STRUMENTAZIONI, DELLE
ATTREZZATURE E DEGLI
IMPIANTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.
CONOSCERE LE ISTRUZIONI
CONTENUTE NEI MANUALI PER
UN CORRETTO USO DELLE
ATTREZZATURE.

CONOSCE IL PIANO DI
AUTOCONTROLLO PER .
DOCUMENTARE LE ATTIVITA DI
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ORE 35

DEGLI IMPIANTI, DELLE
ATTREZZATURE E DELLA
STRUMENTAZIONE IN USO
NEL LABORATORIO DI
CUCINA, SECONDO LE
ISTRUZIONI D'USO DEI
MANUALI MACHINE E LE
NORMATIVE DI LEGGE.
APPLICARE PROCEDURE DI
VERIFICA DEL

FUNZIONAMENTO DEI D.P.I.

MONITORAGGIO SUGLI
STRUMENTI, SULLE
ATTREZZATURE E SUGLI
IMPIANTI PRESENTI NEL
LABORATORIO DI CUCINA.

SA COME COMPORTARSI NEL
CASO DI ANOMALIE O GUASTI
ALLE ATTREZZATUE O AGLI
IMPIANTI.

ATTUARE NEI PROCESSI
LAVORATIVI COMPORTAMENTI
CONFORMI ALLE NORME DI
SICUREZZA ED ALLA
RESPONSABILITA DELLA
PREPARAZIONE, RIORDINO,
PULIZIA E MANUTENZIONE
DELLA PROPRIA POSTAZIONE
DI LAVORO.

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

ESSERE IN GRADO DI EFFETTUARE ATTIVITA DI RIORDINO, PULIZIA E SISTEMAZIONE ALLE ATTREZZATTTURE, AGLI STRUMENTI E AI LOCALI DEL LABORATORIO DI

CUICINA.

Processo di lavoro

n. ore

Titolo

Contesto

Attivita docente

Metodologia

Prestazioni studenti
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1 35 ATTIVITA DI RIORDINO, PULIZIA LABORATORIO FA VEDERE QUALI SONO GLI AMBIENTI/LOCALI DIMOSTRAZIONE PRATICA. CONOSCE GLI AMBIENTI/LOCALI ALL'INTERNO DI UNA
E SITEMAZIONE DEL ALL'INTERNO DI UNA CUCINA E IN UN SISTEMA DI CUCINA E IN UN SISTEMA DI RISTORAZIONE.
LABORATORIO DI CUCINA RISTORAZIONE. CONSCE LE CARATTERISCHE CHE TALI AMBIENTI/LOCALI
ILLUSTRA LE CARATTERISCHE CHE TALI DEVONO POSSEDERE E SA METTERE IN ATTO IL CONCETTO
AMBIENTI/LOCALI DEVONO POSSEDERE E IL DEI PERCORSI A SENSO UNIgO (MARCIA IN AVANTI).
CONCETTO DEI PERCORSI A SENSO UNICO (MARCIA SA QUALI SONO LE ATTIVITA DI MONITORAGGIO
IN AVANTI). . OBBLIGATORIE ALLINTERNO DI UNA STRUTTURA
SPIEGA QUALI SONO LE ATTIVITA DI RISTORATIVA.
MONITORAGGIO OBBLIGATORIE ALL'INTERNO DI METTE IN PRATICA LE ATTIVITA:
UNA STRUTTURA RISTORATIVA. . - LA PULIZIA E DISINFEZIONE DEL PIANO DI LAVORO,
ILLUSTRA E FA VEDERE LA CORRETTA MODALITA DI: - RIORDINO DELLE ATTREZZATURE,
- PULIZIA E DISINFEZIONE DEL PIANO DI LAVORO, - CONTROLLO DEGLI ANIMALI INFESTANTI,
- RIORDINO DELLE ATTREZZATURE, - GESTIONE DEI RIFIUTI;
- GESTIONE DEI RIFIUTI, - MANUTENZIONE E PULIZIA DEGLI STRUMENTI E DELLE
- MANUTENZIONE E PULIZIA DEGLI STRUMENTI E APPARECCHIATURE.
DELLE APPARECCHIATURE. SA COME COMPORTARSI PER ATTUARE AZIONI ED
SPIEGA COME COMPILARE E DOCUMENTARE INTERVENTI CORRETTIVI.
ALL’INTERNO DEL PIANO DI AUTOCONTROLLO LE SA COME COMPILARE E DOCUMENTARE {-\LL’INTERNO DEL
ATTIVITA DI MONITORAGGIO E LE EVENTUALI PIANO DI AUTOCONTROLLO LE ATTIVITA DI
AZIONI CORRETTIVE INTRAPRES[E. MONITORAGGIO E LE EVENTUALI AZIONI CORRETTIVE
SPIEGA QUALI SONO LE ATTIVITA DI INTRAPRESE. .
MANUTENZIONE ORDINARIA E STRAORDINARIA SA QUALI SONO LE ATTIVITA DI MANUTENZIONE
OBBLIGATORIE ALLINTERNO DI UNA STRUTTURA ORDINARIA E STRAORDINARIA OBBLIGATORIE
RISTORATIVA. ALL'INTERNO DI UNA STRUTTURA RISTORATIVA.
SPIEGA ED ILLUSTRA COME COMPORTARSI PER SA COME COMPORTARSI PER ATTUARE AZIONI ED
ATTUARE AZIONI ED INTERVENTI CORRETTIVI NEL INTERVENTI CORRETTIVI NEL CASO IN CUI SI VERIFICANO
CASO IN CUI SI VERIFICANO ANOMALIE E PROBLEMI ANOMALIE.
DI FUNZIONAMENTO.
Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

o COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO

e COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IN LABORATORIO DI CUCINA

e VERIFICHE ORALI

e PRODOTTO: PROVA 14 PCV/2.1 — “PULIZIA, RIORDINO E SISTEMAZIONE DEL LABORATORIO DI CUCINA 2”

SEZIONE N. 1 — U.D.A. 14 PCV/2.2 — IMPRESA SIMULATA — Progettazione Macro

U.D.A.
(Titolo/Monte ore)

Competenza/e

Abilita

Disciplina | Disci
di pline

n nz e
Conoscenze riferiment | conc
0 orren
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ti

"IMPRESA
SIMULATA”

ORE 25

UTILIZZANDO IL REGISTRO LINGUISTICO
CORRETTO E IL VOCABOLARIO SPECIFICO
DELLA DISCIPLINA, LEGGERE,
COMPRENDERE, ELABORARE E
CONDIVIDERE (SU SUPPORTI FISICI E
MULTIMEDIALI) I CONTENUTI DELL'U.D.A.
SAPER PROMUOVERE E SVILUPPARE LA

CAPACITA’ ORGANIZZATIVA DEGLI ALUNNI,

E LE LORO ABILITA" PERSONALI.
STIMOLARE LA PROGETTUALITA’ DEGLI
ALUNNI E LA PIANIFICAZIONE DELLE LORO
IDEE PER L'OTTENIMENTO DI UN
PRODOTTO DA COMMERCIALIZZARE AL
PUBBLICO.

SAPER PROGRAMMARE LE FASI OPERATIVE
DEL LAVORO PER OTTENERE IL PRODOTTO
INDIVIDUATO.

VERIFICARE I TEMPI DI LAVORAZIONE E I
RISULTATI OTTENUTI.

COLLAUDARE IL PRODOTTO OTTENUTO.
SAPER COMMERCIALIZZAZIONE IL
PRODOTTO, CURANDONE LA RELAZIONE
CON LA CLIENTELA.

CONFERMARE IN UNA LOGICA ORIENTATIVA, IL
PROPRIO PROGETTO PROFESSIONALE RISPETTO
ALLA SCELTA DELLA QUALIFICA.

SAPER OPERARE SECONDO CRITERI
ORGANIZZATIVI ALL'INTERNO DEL CONTESTO
AZIENDALE SIMULATO.

GESTIRE IN MODO COSTRUTTIVO LE RELAZIONI
CON LE DIVERSE FIGURE AZIENDALI SIMULATE.
SAPER UTILIZZARE MACCHINARI E
STRUMENTAZIONI IN MODO APPROPRIATO.
SAPER APPLICARE LE TECNICHE E LE PROCEDURE
FUNZIONALI AL PROCESSO PRODUTTIVO.

CONOSCERE LE NORMATIVE
DI SICUREZZA, IGIENE,
SALVAGUARDIA AMBIENTALE
DI SETTORE/PROCESSO.
CONOSCERE LA
TERMINOLOGIA DI BASE DI
SETTORE/PROCESSO.
CONOSCERE IL
LABORATORIO DI CUCINA: I
LOCALI E LE LORO
CARATTERISTICHE; GLI
IMPIANTI E LE LORO
CARATTERISTICHE.
ATTUARE LA
COMUNICAZIONE
PROFESSIONALE FRA T VARI
REPARTI DI SETTORE.
SAPER ATTUARE LE
TECNICHE DI
PIANIFICAZIONE PER
L'OTTENIMENTO DEL
PRODOTTO INDIVIDUATO.

ENOGAS
TRONOM
IA

LAB.
CUCINA

LAB.
DI
SALA
/BAR

SCIE
NZE
DELL

NUT
RIZI
ONE

Controllo realizzazione: informazioni per rettifiche alla U.D.A.

Vc ss-

Sezione 2 Progettazione Micro

Compito assegnato agli studenti

SAPER INDIVIDUARE, PROGRAMMARE E PTANIFICARE TUTTE LE FASI PER LA REALIZZAZIONE DI UN PRODOTTO DA INSERIRE IN UN CONTESTO DI IMPRESA SIMULATA, IL
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QUALE SARA’ POI OGGETTO DI REALIZZAZIONE/COLLAUDO PER POI ESSERE VENDUTO CON RELATIVA RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Processo di lavoro

n. | ore Titolo Contesto Attivita docente Metodologia Prestazioni studenti

1 25 IMPRESA SIMULATA LABORATORIO | ILLUSTRA DEI POSSIBILI PRODOTTI DA POTER DIMOSTRAZIONE PRATICA. SAPER PROGRAMMARE LE ATTIVITA’ DEL LAVORO
REALIZZARE ALL'INTERNO DELLTMPRESA SIMULATA. NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO DEL PRODOTTO
SPIEGA LA FINALITA’ DELL'MPRESA SIMUTATA E INDIVIDUATO.
L'TMPORTANZA DI SIMULARE IN UN CONTESTO DEFINIRE E PIANIFICARE LE FASI DELLE OPERAZIONI DA
SORVEGLIATO E STRUTTURATO LA REALIZZAZIONE DI COMPIERE SULLA BASE DELLE ISTRUZIONI RICEVUTE E/O
UN PRODOTTO DA PARTE DEGLI ALUNNI. DALLA DOCUMENTAZIONE DI APPOGGIO.
ILLUSTA LE FASI DI PROGRAMMAZIONE E ATTUARE COMPORTAMENTI NEI PROCESSI LAVORATIVI E
PIANIFICAZIONE NECESSARIE PER L'OTTENIMENTO NEL CONTESTO FORMATIVO, CONFORMI ALLE NORME DI
DEL PRODOTTO INDIVIDUATO. SICUREZZA E IGIENE ED ALLA RESPONSABILITA’ DELLE
FORNISCE LE INDICAZIONI TECNICHE PER LA PREPARAZIONI, RIORDINO, PULIZIA, MANUTENZIONE
REALIZZAZIONE DEL PRODOTTO E SUCCESSIVO DELLA PROPRIA POSTAZIONE DI LAVORO.
COLLAUDO. ATTUARE COMPORTAMENTI CORRETTI SULLA MODALITA’
ILLUSTRA E SPIEGA LA CORRETTA MODALITA’ DI DI VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.
VENDITA E RELAZIONE CON LA CLIENTELA.

Modalita di accertamento delle abilita e delle conoscenze dell’U.D.A.

e COMPILAZIONE, AGGIORNAMENTO E VALUTAZIONE DEL QUADERNO DI LAVORO
e  COMPITI DI REALTA ED ESERCITAZIONI IN LABORATORIO DI CUCINA
e PRODOTTO: PROVA 14 PCV/2.2 — “IMRESA SIMULATA"

Fano, 14 ottobre 2025
Il Docente

Prof. Eugenio Menchetti
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