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MATERIA: Laboratorio serv. Enogastronomia sett. Cucina

CLASSE: SASV

Anno scolastico 2025/2026
N. ore settimanali nella classe :2

Ore in compresenza: 0



1. ANALISI DELLA SITUAZIONE DI PARTENZA

PROFILO GENERALE DELLA CLASSE

caratteristiche cognitive, comportamentali, atteggiamento verso la materia, interessi, partecipazione.

Il gruppo classe per quanto riguarda la situazione di partenza, ha evidenziato, nel corso della prima parte dell’anno scolastico, un impegno
superficiale. Nelle prime settimane del 1° quadrimestre ¢ stato effettuato un ripasso relativo all’anno precedente, con relativa valutazione degli
argomenti; gli studenti dimostrano impegno nelle lezioni svolte. Pur presentando alcune carenze tali studenti sono pervenuti a un livello essenziale
di conoscenze, abilita e competenze e a un discreto grado di maturazione.

FONTI DI RILEVAZIONE DEI DATI:

o Prove oggettive di valutazione (test, questionari, ecc.); X Colloqui con gli alunni;
o Prove soggettive di valutazione (temi, relazioni, o Colloqui con le famiglie;
interrogazioni, ecc.); o Continuita didattica;

o Osservazioni degli studenti impegnati nelle attivita didattiche; o Altro............

2. QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA

1. COMPETENZE IN AMBITO DISCIPLINARE — AREA GENERALE
DA PERSEGUIRE A CONCLUSIONE DELLA CLASSE 5ASV
Nella tabella che segue ciascun docente indichi I’asse culturale cui appartiene la propria disciplina e le competenze che si intendono sviluppare per

I’anno scolastico in corso.

o ASSE DEI LINGUAGGI o ASSE MATEMATICO
X ASSE SCIENTIFICO-TECNOLOGICO o ASSE STORICO-SOCIALE
o RELIGIONE CATTOLICA O ATT. ALTERNATIVA o SCIENZE MOTORIE



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

A.S.2025/26
-Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.
reea . . g e Periodo di | Numer |Compresenza
Abilita Conoscenze/contenuti UDA di riferimento . P .
svolgimento | o ore | (se prevista)
i e princinali L’evoluzione degli stili
o R.ecup.erare e consolidare le pr1p01pa 1 conoscenze alimentari ° Schede per Settembre-

di cucina che sono state acquisite al quarto anno, o . o Pintesrazione Ottobre

cosi da poter affrontare i contenuti disciplinari del La pianificazione delle attivita °g 12

quinto anno. ristorative degli

apprendimenti

Stili di cucina

L’arte bianca e pasticceria

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

A.S.2025/26
Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilita dei prodotti.
rein . . g e Periodo di |Numer [Compresenza
Abilita Conoscenze/contenuti UDA di riferimento . pres
svolgimento | o ore | (se prevista)
e Applicare corrette prassi igieniche nelle lavorazioni Conoscere le regole d’igiene 12
personale e ambientale;

*  Applicare Garantire ai clienti un éibo © Uballa

efficacemente il sistema di autocontrollo per la . sicurezza Nf)vembre -

sicurezza dei prodotti alimentari in conformita alla sano e sicuro attuando le alimentare Dicembre

normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia
di HACCP.

regole di igiene e salubrita
apprese.




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

corretto layout dell’ambiente di lavoro per
evitare fonti di rischio.

ambientale

A.S.2025/26
-Applicare le normative sulla sicurezza e salute nel luogo di lavoro.
-Rispettare la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro
reea . e e Periodo di |Numer [Compresenza
Abilita Conoscenze/contenuti UDA di riferimento . pres
svolgimento | o ore | (se prevista)
e Applicare le normative che disciplinano i
rocessi dei servizi con riferimento alla . '
p- . . . ® Conoscere la normativa per la e UDA 2 Sicurezza [Gennaio
sicurezza ¢ alla salute sui luoghi di lavoro. tutela e la sicurezza del cliente e salubrita del
e Applicare procedure organizzative e un ®  Fattori di rischio professionale luogo di lavoro 15

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

A.S.2025/26

-Pianificare e coordinare la gestione dei processi di approvvigionamento
-Selezionare prodotti coerenti con il contesto aziendale e le esigenze della clientela.

monitoraggio delle merci.
Riconoscere i cibi di qualita e le certificazioni

utilizzate

®  Valore culturale del cibo e
rapporto tra enogastronomia e
societa

Approvvigionamento e
qualita alimentare

Marzo-Aprile

reen . e ep e Periodo di |Numer [Compresenza
Abilita Conoscenze/contenuti UDA di riferimento . p .
svolgimento | o ore | (se prevista)
L. . . ® Tecniche di approvvigionamento
e  Gestire il processo di consegna, stoccaggio e . :
e gestione delle merci UDA 3 12




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

A.S.2025/26

-Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela

-Definire menu idonei per specifici regimi dietetici e stili alimentari

-Organizzare servizi di catering in base alle esigenze del committente

-Progettare eventi gastronomici

cpeen . e ep e Periodo di |Numer [Compresenza
Abilita Conoscenze/contenuti UDA di riferimento . P .
svolgimento | o ore | (se prevista)

e Progettare un’offerta gastronomica

qualitativamente ed economicamente o ] .

sostenibile, adeguando le scelte degli stili [ criteri di elaborazione del gg;: :'slt:::*zm'lone

alimentari del target di clientela menu 1storazt

.. . . . . . . commerciale

e Progettare piatti funzionali alle esigenze della Le intolleranze alimentari o 9

clientela con problemi di intolleranza o Tecniche di catering ICJDtAS 1l " Maggio- Giugno

limitazioni alimentari ; ; ; atering e 1

Tecniche, metodi e tempi Banqueting

e Progettare diversi tipi di servizio attraverso la
programmazione di strumenti, mezzi e spazi

e Definire le specifiche operazioni ed
esecuzioni di un servizio banqueting

per ’organizzazione di
banchetti ed eventi




3. METODOLOGIE E STRATEGIE DIDATTICHE

Indicare le metodologie utilizzate:
X Lezione frontale;

X Lezione dialogata; o Scoperta guidata;
o Metodo induttivo: o Metodo scientifico;

o Metodo deduttivo; X  Lavoro di gruppo;

o Metodo esperienziale;

Indicare le strategie utilizzate:
X  Lezione frontale;
o Lezione guidata;
o Lezione dibattito;
o Lezione multimediale;
X  Attivita di gruppo;
o Argomentazione/discussione;

Attivita laboratoriali;
Attivita di ricerca;
Risoluzione di problemi;
Attivita simulata;

Studio autonomo;

X Problem solving;

0O O O O O

4. ATTREZZATURE E STRUMENTI DIDATTICI
Libro di Testo: Nuovo chef con master lab

Autore: G.Frangini,

Casa Editrice: Le monnier scuola

Indicare strumenti e attrezzature utilizzati:
o Palestra coperta; o Lavagna luminosa;
o Palestra scoperta; X LIM;
X  Computer; o Videocamera:
o Testi di consultazione; o Sussidi multimediali;

S. MODALITA' DI VERIFICA DEL LIVELLO DI APPRENDIMENTO

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

o

o

o

Ricerca individuale e/o di gruppo;
X  Problem solving;

Brainstorming;
Altro ................

X Brain storming;
X Role playing;
Learning by doing;
E-learning;
Altro .........ooe.

Audio-registratore;
Fotocopie;
Altro ........ocoee.

Saggi brevi,
Traduzioni;
Articoli di giornale;



X Interrogazioni, X Prove pratiche; o Altro................
o Prove grafiche; o Test motori;

6. MODALITA' DI RECUPERO

Per le ore di recupero, si adopereranno le seguenti strategie ¢ metodologie didattiche:

o Riproposizione dei contenuti in forma diversificata; X Esercitazioni per migliorare il metodo di studio e di
o Attivita guidate a crescente livello di difficolta; 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; X Esercitazioni per affinare il metodo di studio e di lavoro;
o Impulso allo spirito critico e alla creativita; o Altro

Monfalcone, 12/12/2025 Il Docente Raffaele Sorrentino



