
 

IIS “F. Datini”  

Progettazione didattica per competenze: LAB. CUCINA 

Classe 5 ENO ‐ CUCINA 

Dipartimento: Lab. Enog. ‐ cucina 

 

Titolo modulo   Pre‐ requisiti  Conoscenze  Abilità  Competenze 
area generale 

Competenze area 
professionale 

Livello 
QNQ 

Periodo e 
durata 
(trimestre o 
pentamestre, 
tempo 
impiegato) 

APPROVVIGIONAMENTO I fornitori, 
I controlli 
all’arrivo, 
Il fabbisogno. 

Tecniche di 
realizzazione, 
lavorazione e 
erogazione del 
prodotto/servizio. 
Tecniche di 
organizzazione 
del lavoro, 
strumenti per la 
gestione 
organizzativa. 
Metodi per 
identificare, 
progettare e 
controllare i 
processi 
gestionali e 
operativi. 
Strategie e 

Gestire il processo 
di consegna, 
stoccaggio e 
monitoraggio delle 
merci/prodotti/ 
servizi. Identificare 
quali‐ 
quantitativamente 
le risorse necessarie 
per la realizzazione 
del 
prodotto/servizio 
programmato. 
Applicare criteri di 
pianificazione del 
proprio lavoro, 
operando in équipe, 
e interagendo con 
le altre figure 

2, 7, 8, 10, 12  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. 

4  pentamestre 



tecniche per 
ottimizzare i 
risultati e per 
affrontare 
eventuali criticità. 
Tecniche di 
programmazione 
e controllo dei 
costi. Tecniche di 
rilevazione della 
qualità 
dell’offerta 
preventiva. 

professionali e i vari 
reparti. Applicare 
specifiche 
procedure e 
tecniche di gestione 
d’impresa. 
Controllare la 
corrispondenza del 
prodotto/servizio ai 
parametri 
predefiniti e 
formulare proposte 
di miglioramento 
degli standard di 
qualità di prodotti e 
servizi. Classificare e 
configurare i costi 
per verificare la 
sostenibilità 
economica del 
prodotto/servizio. 
Rilevare i 
mutamenti 
culturali, sociali, 
economici e 
tecnologici che 
influiscono 
sull’evoluzione dei 
bisogni e 
sull’innovazione dei 
processi di 
produzione di 
prodotti e servizi 

HACCP  Le GMP, la 
contaminazione 

Normativa 
igienicosanitaria e 

Applicare le 
normative che 

1, 2, 5, 8, 10, 
11, 12 

Applicare 
correttamente il 

4  pentamestre 



crociata, le 
GHP. 

procedura di 
autocontrollo 
HACCP Normativa 
relativa alla tutela 
della riservatezza 
dei dati personali 
Normativa volta 
alla tutela e 
sicurezza del 
cliente. 

disciplinano i 
processi dei servizi, 
con riferimento alla 
riservatezza, alla 
sicurezza e salute 
sui luoghi di vita e di 
lavoro, 
dell’ambiente e del 
territorio. Applicare 
efficacemente il 
sistema di 
autocontrollo per la 
sicurezza dei 
prodotti alimentari 
in conformità alla 
normativa 
regionale, nazionale 
e comunitaria in 
materia di HACCP. 
Garantire la tutela e 
la sicurezza del 
cliente Formulare 
proposte di 
miglioramento delle 
soluzioni 
organizzative/layout 
dell'ambiente di 
lavoro per evitare 
fonti di rischio 

sistema HACCP, la 
normativa sulla 
sicurezza e sulla 
salute nei luoghi di 
lavoro. 

BANQUETINGI E 
DEGUSTAZIONI 

Il menu, 
le ricette,  
le tecniche di 
cottura e 
conservazione 

Valore culturale 
del cibo e 
rapporto tra 
enogastronomia, 
società e cultura 
di un territorio. 

Elaborare un’offerta 
di prodotti e servizi 
enogastronomici 
atti a promuovere 
uno stile di vita 
equilibrato dal 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 
8, 12 

Predisporre prodotti, 
servizi e menù 
coerenti con il 
contesto e le 
esigenze della 
clientela (anche in 

4  TRIMESTRE 



Concetti di 
sostenibilità e 
certificazione 
Tecnologie 
innovative di 
manipolazione e 
conservazione dei 
cibi e relativi 
standard di 
qualità. Tecniche 
per la 
preparazione e 
servizio di 
prodotti per i 
principali disturbi 
e limitazioni 
alimentari 
Tecniche di 
analisi del budget 
e politiche di 
sconti per la 
clientela. Concetti 
di qualità 
promessa, 
erogata, attesa e 
percepita. Azioni 
di controllo 
dell’attività di 
gestione 
aziendale e 
budgetaria. 

punto di vista 
nutrizionale e 
sostenibile dal 
punto di vista 
ambientale. 
Predisporre e 
servire prodotti 
enogastronomici in 
base a specifiche 
esigenze 
dietologiche e/o 
disturbi e limitazioni 
alimentari. 
Apportare 
innovazioni 
personali alla 
produzione 
enogastronomica 
fornendo 
spiegazioni tecniche 
e motivazioni 
culturali, 
promuovendo la 
diffusione di 
abitudini e stili di 
vita sostenibili e 
equilibrati Definire 
offerte 
gastronomiche 
qualitativamente e 
economicamente 
sostenibili, 
adeguando le scelte 
alle mutevoli 
tendenze del gusto, 

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. 



dei regimi dietetici, 
degli stili alimentari 
del target di 
clientela. Attivare 
interventi di 
informazione, 
comunicazione ed 
educazione 
ambientale 
mediante il 
coinvolgimento 
della clientela e 
degli stakeholder 

LA QUALITA’ TOTALE    Tecniche di 
organizzazione 
del 
lavoro, strumenti 
per la 
gestione 
organizzativa. 
 
Metodi per 
identificare, 
progettare e 
controllare i 
processi 
gestionali e 
operativi. 
 
Strategie e 
tecniche per 
ottimizzare i 
risultati e 
per affrontare 
eventuali 

Gestire il processo 
di consegna, 
stoccaggio e 
monitoraggio delle 
merci/prodotti/ 
servizi. 
Identificare quali‐ 
quantitativamente 
le risorse necessarie 
per la 
realizzazione del 
prodotto/servizio 
programmato. 
 
Applicare criteri di 
pianificazione del 
proprio lavoro, 
operando in équipe,
e interagendo con 
le altre figure 
professionali e i vari 
reparti. 

  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. 
 

4  PENTAMESTRE 



criticità. 
 
Tecniche di 
rilevazione 
della qualità 
dell’offerta 
preventiva. 
 

Applicare specifiche 
procedure e 
tecniche di gestione 
d’impresa. 
Controllare la 
corrispondenza del 
prodotto/servizio ai 
parametri 
predefiniti e 
formulare proposte 
di 
miglioramento degli 
standard di 
qualità di prodotti e 
servizi. 
 

PRODUZIONE DIFFERITA 
E DELOCALIZZATA 

tecniche di 
cottura, la 
cottura 
sottovuoto, 
l’abbattitore,  

Tecniche, metodi 
e 
tempi per 
l’organizzazione 
logistica 
di 
catering/eventi. 
Tecniche di 
allestimento 
della sala per 
servizi 
banqueting e 
catering. 

Definire le 
specifiche per 
l’allestimento degli 
spazi e per le 
operazioni di 
banqueting/caterin
g. 
 

1, 2, 3, 4, 5, 6, 
7, 8, 10, 
11, 12 
 

 
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. 
 

4  TRIMESTRE 

LA PRODUZIONE PER 
REGOLE E 

La scheda 
tecnica, il 
dosaggio e la 

Tecniche di 
realizzazione, 

Applicare criteri di 
pianificazione del 

2, 7, 8, 10, 12  Supportare la 
pianificazione e la 
gestione dei processi 

4  PENTAMESTRE 



L’INFORMATICA IN 
CUCINA 

tempistica delle 
ricette, la 
comanda e la 
tempistica della 
CBT 

lavorazione e 
erogazione 
del 
prodotto/servizio.
Tecniche di 
organizzazione 
del 
lavoro, strumenti 
per la 
gestione 
organizzativa. 
Metodi per 
identificare, 
progettare e 
controllare i 
processi 
gestionali e 
operativi. 
Strategie e 
tecniche per 
ottimizzare i 
risultati e 
per affrontare 
eventuali 
criticità. 
Tecniche di 
programmazione 
e 
controllo dei 
costi. 
Tecniche di 
rilevazione 
della qualità 
dell’offerta 
preventiva. 

proprio lavoro, 
operando in équipe,
e interagendo con 
le altre figure 
professionali e i vari 
reparti. 
Applicare specifiche 
procedure e 
tecniche di gestione 
d’impresa. 
Controllare la 
corrispondenza del 
prodotto/servizio ai 
parametri 
predefiniti e 
formulare proposte 
di 
miglioramento degli 
standard di 
qualità di prodotti e 
servizi. 
Classificare e 
configurare i costi 
per 
verificare la 
sostenibilità 
economica 
del 
prodotto/servizio. 
 

di 
approvvigionamento, 
di produzione e di 
vendita in un’ottica 
di qualità e di 
sviluppo della cultura 
dell’innovazione. 
 



 
SOSTENIBILITA’ E 
LEGAME COL 
TERRITORIO 

I prodotti a 
marchio, i 
Prodotti del 
territorio 

tecniche di 
organizzazione di 
attività 
culturali, 
artistiche, 
ricreative in 
relazione 
alla tipologia di 
clientela. 
Metodi di 
selezione 
dell’offerta 
turistica di 
un territorio in 
relazione 
a tempi, costi, 
qualità. 
 

Progettare 
attività/iniziative di 
varia 
tipologia atte a 
valorizzare le 
tipicità 
del territorio. 
Attuare 
l’informazione e la 
promozione di 
itinerari 
enogastronomici, 
artistici, 
naturalistici, eventi, 
attrazioni riferiti 
al territorio di 
appartenenza. 
 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 
8, 10, 11, 
12 
 

Contribuire alle 
strategie di 
Destination 
Marketing attraverso 
la promozione dei 
beni culturali e 
ambientali, delle 
tipicità 
enogastronomiche, 
delle attrazioni, degli 
eventi e delle 
manifestazioni, per 
veicolare 
un’immagine 
riconoscibile e 
rappresentativa del 
territorio. 
 

4  PENTAMESTRE 

EVENTI    Tecniche di 
promozione 
e vendita: 
marketing 
operativo e 
strategico 
 
Strategie di 
comunicazione 
del 
prodotto. 
 
Strumenti di 
pubblicità e 
comunicazione 
orientati 

Diversificare il 
prodotto/servizio in 
base alle nuove 
tendenze, ai modelli
di consumo, alle 
pratiche 
professionali, agli 
sviluppi tecnologici 
e di mercato. 
 
Utilizzare tecniche e 
strumenti di 
presentazione e 
promozione del 
prodotto/servizio 
rispondenti alle 

2, 3, 4, 5, 6, 7, 
8, 10, 12 

Utilizzare 
tecniche 
tradizionali e 
innovative di 
lavorazione, di 
organizzazione, 
di 
commercializzazi
one dei servizi e 
dei prodotti 
enogastronomici, 
ristorativi e di 
accoglienza 
turistico-
alberghiera, 
promuovendo le 

4  PENTAMESTRE 



alle varie 
tipologie di 
clientela. 
 
Principi di 
fidelizzazione 
del cliente. 
 
 

aspettative e agli 
stili di vita del 
target di 
riferimento. 
 
Progettare, attività 
promozionali e 
pubblicitarie 
secondo il tipo di 
clientela e la 
tipologia di 
struttura. 
 
 
 

nuove tendenze 
alimentari ed 
enogastronomich
e. 

 


