
  
 

PIANO DI LAVORO DISCIPLINARE INDIVIDUALE  
 

 

DOCENTE: Luciano Madonna 
 

MATERIA: Laboratorio serv. Enogastronomia set. Cucina 

 
 

CLASSE: 3AEN 

 
 
Anno Scolastico: 2025/2026 

 

N. ore settimanali nella classe: 6 

 

Ore in compresenza:   



1. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA 
 

PROFILO GENERALE DELLA CLASSE 
caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento verso la materia, interessi, partecipazione.. 
 

La classe terza Aen è composta da 15 allievi, di cui 14 maschi e 1 femmina. In relazione alle attività didattiche proposte, il gruppo classe si presenta 

eterogeneo per quanto riguarda l’impegno e la partecipazione, con alunni che mostrano un atteggiamento propositivo e altri che evidenziano una 

partecipazione discontinua. Nel complesso, il comportamento durante le lezioni risulta sufficientemente corretto; tuttavia, alcuni alunni manifestano 

talvolta atteggiamenti poco rispettosi del contesto educativo e del regolamento scolastico, evidenziando episodi di scarsa maturità. Per quanto 

concerne il profilo relazionale, si rileva un livello di inclusività sufficiente e discrete capacità comunicative e relazionali tra pari. 

Per quanto concerne il profitto e l’interesse verso la disciplina, dalle valutazioni effettuate emerge che il livello raggiunto risulta quasi sufficiente; 

tuttavia permangono ampi margini di miglioramento, in particolare per quanto riguarda i prerequisiti. Nelle attività di laboratorio, gli allievi 

manifestano un elevato interesse al miglioramento e una buona partecipazione alle attività proposte. 

 

 
FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI: 
 

o Prove oggettive di valutazione (test, questionari, ecc.); 
o Prove soggettive di valutazione (temi, relazioni, 

interrogazioni, ecc.); 
X    Osservazioni degli studenti impegnati nelle attività didattiche; 

       X Colloqui con gli alunni; 
       X Colloqui con le famiglie; 

o Continuità didattica; 
o Altro ………… 

 
2. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA  
 
 

1. COMPETENZE IN AMBITO DISCIPLINARE – AREA GENERALE 
 DA PERSEGUIRE A CONCLUSIONE DELLA CLASSE3AEN 

Nella tabella che segue ciascun docente indichi l’asse culturale cui appartiene la propria disciplina e le competenze che si intendono sviluppare per 
l’anno scolastico in corso.  
 

o ASSE DEI LINGUAGGI 
       X    ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO 

o RELIGIONE CATTOLICA O ATT. ALTERNATIVA 

o ASSE MATEMATICO 
o ASSE STORICO-SOCIALE 
o SCIENZE MOTORIE 



 
 

Competenze disciplinari della Classe 3AEN 

Competenze della disciplina definite all’interno dei Dipartimenti 
 
 
 
 

 
ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE  
(Per ciascuna competenza esplicitare le corrispondenti conoscenze/contenuti e abilità, l’UDA di riferimento, il periodo di svolgimento e il numero 

di ore previste) 
 

COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 

 
IP.CI.E.04 Utilizzare, all’interno delle macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di 

prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati  

Abilità 
Conoscenze/contenut
i 

UDA di 
riferimento 

Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

 
Collegare i fenomeni 

storici con l’evoluzione 

dell’alimentazione 

 

Riconoscere gli stili di 

cucina attuali. 

 

Identificare i principali 

personaggi della 

gastronomia. 

 

 

 

I pasti: colazione, brunch, 

pranzo e cena;                                                      

Principali generi alimentari 

(ripasso);                                                              

Abitudini alimentari in 

Italia e nei paesi delle 

lingue di studio.                          

Strutture grammaticali 

finalizzate all’acquisizione 

dei contenuti.                            

La storia della cucina 

italiana          

 

 
A TAVOLA! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secondo quadrimestre 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sala/vendita 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 
 

  

 

 

 

 

 

 
 

 COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 
 

 IP.CI.E.01 Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione e organizzazione dei servizi ristorativi, secondo modalità di realizzazione adeguate ai 

diversi contesti produttività 
IP.CI.E.03 Utilizzare tecniche, strumenti e attrezzature in conformità con le norme HACCP e rispettando la normativa sulla sicurezza e la salute nei 

contesti professionali. 

IP.CI.E.04 Utilizzare, all’interno delle macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di 

prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati  

Abilità 
Conoscenze/contenu
ti 

UDA di riferimento Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

Simulare 

l’organizzazione 

della brigata di 

cucina. 
Individuare i 

pericoli di 

contaminazione 

legati al lavoro di 

cucina 
 

 

 

 

L’attrezzatura di 

cucina: materiali e 

utensili di cottura, 

attrezzature del settore 

conservazione, 

preparazione, cottura e 

distribuzione 
Il personale di cucina: 

organigramma e livelli di 

responsabilità e ruoli 
l’igiene professionale: 

abbigliamento e cura 

della persona, tipologie e 

fattori di contaminazione 
 la sicurezza alimentare: 

Haccp, tempi e 

temperatura per la 

sicurezza igienica 
 

Il personale, la cucina, la 

sicurezza e il menu 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Settembre-Ottobre 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

sala/vendita 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



La definizione e i tipi di 

menu: menu fissi, carta e 

la grande carta, esigenze 

del commensale, costo 

complessivo del menu, 

ordine delle portate, 

stagionalità degli 

alimenti, armonia degli 

accostamenti, equilibrio 

nutrizionale 

 

 
 

 
 
 
 
 

 COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 
IP.CI.E.01 Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all’interno delle 

macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, secondo modalità di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi. 

IP.CI.E.02 Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi 

rispettando parametri di qualità.  

 

Abilità 
Conoscenze/contenu
ti 

UDA di riferimento Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

Identificare e 

conservare i 

prodotti ittici in 

modo corretto. 
Classificare e 

conservare le carni 

e i salumi in modo 

corretto. 
 

 

 

 

 

Classificazione e criteri di 

valutazione della 

freschezza dei prodotti 

ittici. 
I criteri di qualità delle 

carni e dei salumi e 

caratteristiche 

merceologiche. 
Caratteristiche  e tecniche 

di produzione dei 

formaggi. 
 

Le materie prime in cucina: 

utilizzazione e criteri di scelta 

 

Qualità dei prodotti alimentari 

Gli ingredienti di base 

I prodotti ittici 

Carni, salumi e formaggi 

 
 
 
 
 

novembre – dicembre 

 

 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sala/vendita 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

  

 

 

 

 
 
 
 
2. COMPETENZE IN AMBITO DISCIPLINARE – AREA DI INDIRIZZO 

 DA PERSEGUIRE A CONCLUSIONE DELLA CLASSE3AEN 

 
Nella tabella che segue ciascun docente indichi l’asse culturale cui appartiene la propria disciplina e le competenze che si intendono sviluppare per 
l’anno scolastico in corso.  
 

o ASSE DEI LINGUAGGI 

x    ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO 

o RELIGIONE CATTOLICA O ATT. ALTERNATIVA 

o ASSE MATEMATICO 
o ASSE STORICO-SOCIALE 
o SCIENZE MOTORIE 

  

Competenze disciplinari della Classe .. 
Competenze della disciplina definite all’interno dei Dipartimenti 
 
 
 
 
 

 
 
ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE  
(Per ciascuna competenza esplicitare le corrispondenti conoscenze/contenuti e abilità, l’UDA di riferimento, il periodo di svolgimento e il numero 

di ore previste) 
 



COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 
 
IP.CI.E.01 Utilizzare tecniche tradizionali di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti all’interno delle 

macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, secondo modalità di realizzazione adeguate ai diversi contesti produttivi. 

IP.CI.E.02 Utilizzare tecniche di gestione a supporto dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita di prodotti e servizi 

rispettando parametri di qualità 

 

Abilità 
Conoscenze/
contenuti 

UDA di riferimento Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

Tecniche di cottura e 

conservazione degli alimenti 
Abbattere i cibi e 

scongelarli. 
Eseguire le tecniche di base 

nella produzione 

gastronomica. 
Legare le salse scegliendo la 

modalità più appropriata 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Applicare 

tecniche di 

cottura e 

conservazione ai 

prodotti 
enogastronomici

. 
Abbattimento e 

scongelamento 

dei cibi. 
 

Leganti e il 

processo di 

legatura delle 

salse 
 

 

 

 

 

Le tecniche di Base della 

cucina 

tecniche di preparazione  e di 

conservazione 

tecniche di cottura 

finitura del piatto, servizio e 

cucina del benessere 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gennaio-febbraio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

sala/vendita 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 

 COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 
 
IP.CI. E.04 Utilizzare, all’interno delle macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di 

prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati  

Abilità 
Conoscenze/cont
enuti 

UDA di riferimento Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

Applicare correttamente ai 

diversi alimenti le principali 

tecniche di cottura e di 

conservazione. 
• Realizzare piatti e 

preparazioni semplici di 

prodotti enogastronomici 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Caratteristiche 

del genere 

testuale 

dell’ambito 

professionale di 

appartenenza 

Metodi di 

cottura 

 attività di 

preparazione 

Principali generi 

alimentari 

Indicazioni di 

quantità 

Prime ricette 

Buone abitudini 

igieniche in 

cucina 

esecuzione di un 

menu completo 

 
 

 

 

 

RICETTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Secondo quadrimestre 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sala/vendita 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 COMPETENZA (indicare la competenza specifica della disciplina declinata per l’anno di riferimento) 
IP.CI.E.04 Utilizzare, all’interno delle macroaree di attività che contraddistinguono la filiera, procedure di base per la predisposizione di 
prodotti/servizi/menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, in contesti strutturati. 
 IP.CI.E.05 Utilizzare procedure tradizionali per l’elaborazione di prodotti dolciari e di panificazione in contesti strutturati, con situazioni mutevoli 
che richiedono una modifica del proprio operato.  

Abilità 
Conoscenze/cont
enuti 

UDA di riferimento Periodo di svolgimento Numero ore Compresenza (se prevista) 

Legare le salse 

scegliendo la modalità 

più appropriata 
Identificare e 

conservare i prodotti 

ittici in modo 

Leganti e il processo 

di legatura delle salse 
 

Le modalità di cottura 

delle uova 

 

Le realizzazioni culinarie 

 

Fondi, salse e guarnizioni 

 

Antipasti, uova e contorni 

I primi piatti 

marzo-aprile – maggio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sala/vendita 

 

 

 

 

 



corretto. 
Classificare e 

conservare le carni in 

modo corretto. 
 

Realizzare prodotti da 

forno e pasticceria 
 

 

 

 

 

 

 

 

Elementi di cucina 

regionale e nazionale 
 

Classificazione e 

criteri di valutazione 

della freschezza dei 

prodotti ittici. 
I criteri di qualità 

delle carni 
e caratteristiche 

merceologiche. 
 

Le tecniche di base di 

pasticceria e impasti 

diversi 
 

 

I secondi a base di prodotti 

ittici 

 

I secondi a base carne 

 

Pasticceria e arte bianca 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
3. METODOLOGIE E STRATEGIE DIDATTICHE  
 
Indicare le metodologie utilizzate: 
        X Lezione frontale; 

o Lezione dialogata; 
o Metodo induttivo: 
o Metodo deduttivo; 
o Metodo esperienziale; 

o Scoperta guidata; 
o Metodo scientifico; 

      x Lavoro di gruppo; 

o Ricerca individuale e/o di gruppo; 

      x    Problem solving. 

      x     Brainstorming. 

o Altro ……………. 

 
Indicare le strategie utilizzate:   



    X Lezione frontale; 
o Lezione guidata; 
o Lezione dibattito; 
o Lezione multimediale; 

    x Attività di gruppo; 

    x Argomentazione/discussione; 

     x     Attività laboratoriali; 

o Attività di ricerca; 
o Risoluzione di problemi; 
o Attività simulata; 
o Studio autonomo; 
X     Problem solving. 

      x    Brainstorming. 

      x    Role playing. 
o Learning by doing. 
o E-learning. 
o Altro ……………. 

 
4. ATTREZZATURE E STRUMENTI DIDATTICI  
 

Libro di Testo: Titolo Vol. per la classe Terza 
Alta professionalità in cucina 
Autore, Casa Editrice: Paolo Gentili Edizioni Calderini 
 

Indicare strumenti e attrezzature utilizzati: 
       X Laboratori; 

o Palestra coperta; 
o Palestra scoperta; 
X   Computer. 

o Testi di consultazione; 
o Lavagna luminosa; 

        x Digital Board 

o Videocamera: 

o Sussidi multimediali; 
o Audio-registratore; 
o Fotocopie; 
o Altro ……………. 

 

5. MODALITA' DI VERIFICA DEL LIVELLO DI APPRENDIMENTO  
 

Indicare le tipologie di prove di verifica utilizzati: 
o Test; 
o Questionari; 
o Relazioni; 
o Analisi testuale; 
o Risoluzione di problemi ed esercizi; 

o Sviluppo di progetti; 
o Temi; 
o Saggi brevi; 
o Traduzioni; 
o Articoli di giornale; 

        X   Interrogazioni; 
      x Prove grafiche; 
      x Prove pratiche; 

o Test motori; 
o Altro ……………. 

 

6. MODALITA' DI RECUPERO 
 

Per le ore di recupero, si adopereranno le seguenti strategie e metodologie didattiche: 
o Riproposizione dei contenuti in forma diversificata; 
o Attività guidate a crescente livello di difficoltà; 

 x Esercitazioni per migliorare il metodo di studio e di lavoro. 
o Altro ……………. 

 

  



 7. MODALITA' DI APPROFONDIMENTO 
 

Per le ore di approfondimento, si adopereranno le seguenti strategie e metodologie didattiche: 
o Rielaborazione e problematizzazione dei contenuti; 
o Impulso allo spirito critico e alla creatività; 

x Esercitazioni per affinare il metodo di studio e di lavoro; 
o Altro ……………. 

 
 
 
 
 
 
 
 
Monfalcone, Il Docente  
14/12/2025                                                                                                                        prof.   Luciano Madonna 


