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	Classe 3 A - Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”


Disciplina: Scienza e cultura dell’alimentazione
Asse culturale: Asse scientifico, tecnologico e professionale
Ore totali: 165
ore settimanali: 5 di cui 1 in compresenza
Prof. Antonio TROILO
Prof.ssa Roberta DE ROBERTIS (B020)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	Alimenti e cultura alimentare

	settembre – ottobre
	20

	2
	Filiera, qualità e analisi sensoriale

	novembre 
	15

	3
	Alimenti di origine vegetale e animale
	dicembre – marzo
	78

	4
	Oli e grassi


	aprile
	16

	5
	Bevande non alcoliche e alimenti accessori
	maggio
	16

	6
	Bevande alcoliche 


	giugno
	20


Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.

	UdA 1 – Alimenti e cultura alimentare



	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Alimentazione e funzioni

Storia dell’alimentazione

Storia della scienza dell’alimentazione

Alimenti e dieta equilibrata

Tipologie dietetiche nella ristorazione

Calcolo calorico - nutrizionale

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


	UdA 2 – Filiera, qualità e analisi sensoriale


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Filiera agroalimentare

Qualità degli alimenti

Analisi sensoriale del cibo

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


	UdA 3 – Alimenti di origine animale e vegetale


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Cereali e derivati

Tuberi

Ortaggi

Frutta

Legumi

Funghi

Erbe aromatiche e spezie

Latte e derivati

Carni, pesci e uova

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


	UdA 4 – Oli e grassi


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Olio d’oliva

Oli di semi e grassi vegetali

Burro e grassi animali

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


	UdA 4 – Bevande non alcoliche e alimenti accessori


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Acque minerali, bibite e succhi di frutta

Bevande nervine

Dolcificanti ed altri alimenti accessori

	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


	UdA 5 – Bevande alcoliche


	COMPETENZE

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI
	ABILITÀ
	CONOSCENZE
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	I1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche


	Asse dei linguaggi

Asse storico sociale

Asse matematico

Asse scientifico tecnologico e professionale
	Riconoscere le caratteristiche specifiche delle strutture e delle figure professionali correlate alla filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera e coglierne le differenze.

Utilizzare in maniera appropriata le tecniche tradizionali per la produzione e realizzazione di prodotti e/o servizi adeguati ai diversi contesti. 

Applicare tecniche di promozione e pubblicizzazione di prodotti e servizi nei diversi contesti professionali.


	Terminologia tecnica specifica di settore. Software applicativi di settore. 

Tecniche specifiche per la realizzazione di prodotti e servizi dell’enogastronomia e l'ospitalità alberghiera. 

Tecniche di comunicazione verbale e digitale finalizzata al marketing dei prodotti e servizi.


	Vino: definizione e aspetti teorici.

Birra

Superalcolici



	I2 Supportare la pianificazione e la gestione dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in un’ottica di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione


	
	Definire le esigenze di acquisto, individuando i fornitori e collaborando alla gestione del processo di approvvigionamento.

Individuare all’interno di un determinato contesto gli aspetti caratteristici che riguardano la produzione e la vendita dei prodotti/servizi della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. 

Applicare modalità di trattamento e trasformazione delle materie prime tenendo conto delle principali tendenze e delle esigenze del mercato.


	Elementi di organizzazione aziendale e del lavoro: attrezzature e strumenti, risorse umane e tecnologiche. 

Controllo della produzione/lavorazione/ commercializzazione di prodotti/servizi della filiera di riferimento. 

Caratteristiche e standard di qualità dei prodotti e servizi della filiera di riferimento.


	

	I3 Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro


	
	Prefigurare forme comportamentali di prevenzione dei rischi.

Applicare i protocolli di autocontrollo relativi all’igiene e alla sicurezza.

Leggere e interpretare le etichette alimentari.


	Le confezioni alimentari e le etichette dei prodotti. 

Norme di sicurezza igienico sanitarie (HACCP).

Dispositivi di protezione e misure di sicurezza per i lavoratori nei contesti professionali di riferimento: norme specifiche (D. Lgs. 81/2008).
	

	I4 Predisporre prodotti, servizi e menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifici regimi dietetici e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati


	
	Applicare criteri di selezione delle materie prime e/o prodotti e di allestimento di servizi, e/o menù in funzione del contesto, delle esigenze della clientela, della stagionalità e nel rispetto della filiera corta.

Integrare le dimensioni legate alla tutela dell’ambiente e allo sviluppo sostenibile alla pratica professionale.
	Elementi di dietetica e nutrizione. 

Criteri di scelta delle materie prime/prodotti/servizi (certificazioni, stagionalità, prossimità, eco sostenibilità). 

Principi di eco sostenibilità applicati ai settori di riferimento. 

Tecniche per ridurre lo spreco. 

Tecniche di base di organizzazione, gestione aziendale e budgetaria.
	

	I5 Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodotti dolciari e di panificazione locali, nazionali e internazionali utilizzando tecniche tradizionali e innovative


	
	Applicare tecniche e tecnologie idonee alla preparazione, conservazione e presentazione di prodotti dolciari e di panificazione.
Predisporre la linea di lavoro per le diverse procedure previste dal piano di produzione/conservazione/ presentazione.

Applicare procedure di analisi dei rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti.
	Tecniche di base e tecnologie per la preparazione di prodotti dolciari e di panificazione. 

Fasi, tempi, strumenti e modalità di lavorazione, cottura e conservazione dei prodotti. 

Le materie prime sotto i rischi e controllo delle materie prime e degli alimenti.

Applicare procedure di ordinaria manutenzione di attrezzi e macchinari di settore e rilevazione di eventuali malfunzionamenti profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, igienico, nutrizionale e gastronomico. 

Merceologia, standard di qualità e sicurezza delle materie prime alimentari. 

Processi di stoccaggio degli alimenti e di lavorazione dei prodotti da forno. 

Cenni di programmazione e organizzazione della produzione. 

Preparazioni di base di pasticceria, panificazione e pizzeria riferite alle tradizioni regionali, nazionali e internazionali.

 Le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, trasparenza e tracciabilità delle materie prime.
	

	I7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy
	
	Partecipare alla realizzazione di eventi e/o progetti per la valorizzazione del Made in Italy con istituzioni, enti, soggetti economici e imprenditoriali. 

Riconoscere le caratteristiche funzionali e strutturali dei servizi da erogare in relazione alla specifica tipologia di evento.

Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione ottimale dell’evento.
	Tecniche di base di organizzazione e programmazione di eventi. 

Norme e disposizioni a tutela della sicurezza dell’ambiente del lavoro. 

Le tradizioni culturali ed enogastronomiche in riferimento all’assetto agroalimentare di un territorio e all’assetto turistico.
	


