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Unità di Apprendimento 3 Imprenditorialità 
 

Classe  4 BPD 
 

Titolo  La mia azienda: il ristorante didattico (imprenditorialità) 

 

 

Periodo di svolgimento: 
 

I quadrimestre- II quadrimestre 

Situazione problema Come vorresti organizzare e gestire un evento 

nella tua azienda? 

Compito di realtà/Prodotto atteso 
 

Gli alunni gestiscono la propria azienda dal 

punto di vista finanziario, economico e 

operativo tenendo conto degli 

approvvigionamenti, dei rapporti con i fornitori 

riducendo lo spreco delle materie prime.  

Realizzeranno un evento di presentazione di 

pani internazionali.   

Discipline/Assi Culturali coinvolti Pasticceria, DTA, scienze degli alimenti, lingue 

straniere, italiano, matematica, tecniche di 

organizzazione e gestione dei processi 

produttivi, analisi e controlli chimici dei 

prodotti alimentari 

 

Competenze trasversali da raggiungere  
 

 

 competenza multilinguistica; 

 competenza matematica e competenza di base in 
scienze e tecnologie; 

 competenza imprenditoriale; 
 

Area competenze digitali  
Riferimento DigComp 2.2 

 
(indicare quali aree saranno privilegiate) 

 

 Area 1: Alfabetizzazione su informazione e dati 

 Area 2: Comunicazione e collaborazione 

   X   Area 3: Creazione di contenuti digitali  

 Area 4: Sicurezza 

 Area 5: Risolvere problemi 

Competenze digitali e livello atteso 

Riferimento DigComp 2.2 

 

(Indicare quali competenze saranno privilegiate ed il livello di 
padronanza atteso  - cfr. pag. 9 e segg. DigComp 2.2, pag 71) 

 

 Competenze di Area 1: navigare, ricercare e filtrare, 
valutare e gestire dati, informazioni, contenuti. 

Livello di padronanza:    Base   -     Intermedio  -     Avanzato  

 

 Competenze di Area 2: interagire  con gli altri, 
condividere informazioni, collaborare attraverso le 
tecnologie digitali rispettando opportune norme di 
comportamento e proteggendo la propria ed altrui 
reputazione online. 

 
Livello di padronanza:    Base   -     Intermedio  -     Avanzato  

 

 Competenze di Area 3: sviluppare, integrare e 
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rielaborare contenuti digitali. Capire come copyright e 

licenze si applicano a dati e contenuti digitali. 

 
Livello di padronanza:    Base   -       X  Intermedio  -     

Avanzato  

 

 Competenze di Area 4: proteggere i dispositivi, i dati 

personali e la privacy, la salute, il benessere e 

l’ambiente quando si utilizzano le tecnologie digitali. 

 
Livello di padronanza:    Base   -     Intermedio  -     Avanzato  

 

 Competenze di Area 5: risolvere problemi tecnici, 
individuare bisogni e risposte tecnologiche, utilizzare 
in modo creativo le tecnologie digitali, individuare gli 
aspetti da migliorare, cercare opportunità di crescita 
personale e tenersi al passo con l’evoluzione digitale. 

 
Livello di padronanza:    Base   -     Intermedio  -     Avanzato  

Ambito di applicazione competenze digitali 
(dettagliare quali operazioni o compiti saranno svolti in pratica e 

seguendo le tematiche dell’UdA per raggiungere le competenze) 

 

 

Realizzare un pptx che presenti il pane che verrà 

presentato al banchetto dei pani internazionali 

 

Competenze in uscita (AG – AI) AG2 (Utilizzare il patrimonio lessicale ed 

espressivo della lingua italiana secondo le 

esigenze comunicative nei vari contesti: 

sociali, culturali, scientifici, economici, 

tecnologici e professionali) 

AG5 - Utilizzare la lingua straniera per i 

principali scopi comunicativi ed op 

erativi 

AG10 (comprendere e utilizzare i principali 

concetti relativi all’economia, 

all’organizzazione, allo svolgimento dei 

processi produttivi e dei servizi) 

AG12 Utilizzare i concetti e i fondamentali 

strumenti degli assi culturali per comprendere 

la realtà ed operare in campi applicativi 

AI1 (utilizzare tecniche tradizionali e 

innovative di lavorazione, di organizzazione, di 

commercializzazione dei servizi e dei prodotti) 

AI2 (supportare la pianificazione e la gestione 

dei processi di approvvigionamento, di 

produzione e di vendita) 

AI3 (Applicare correttamente il sistema 

HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla 

salute nei luoghi di lavoro) 

AI 4(Predisporre prodotti, servizi, menù 
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coerenti con il contesto e le esigenze della 

clientela) 

Competenze disciplinari da raggiungere DTA 

 Essere in grado di individuare i processi che 

favoriscono l'innovazione e la sostenibilità di 

impresa 

Comprendere e utilizzare i principali concetti 

relativi all'economia 

 Applicare la normativa di settore 

 Progettare, anche con tecnologie digitali, 

eventi enogastronomici e culturali che 

valorizzino il Made in Italy 

 Applicare tecniche di base di lavorazione, 

organizzazione e commercializzazione dei 

servizi e dei prodotti enogastronomici e 

ristorativi  

Enogastronomia settore pasticceria: 

 

 Applicare correttamente la normativa sulla 

sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro 

Applicare procedure di base di autocontrollo 

relative all’igiene alimentare in conformità alla 

normativa vigente 

Applicare pratiche inerenti  l’igiene personale, 

la preparazione , la cottura e la conservazione 

dei prodotti, la cura degli ambienti e delle 

attrezzature 

Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di 

prodotti dolciari e di panificazione locali, 

nazionali e internazionali utilizzando tecniche 

tradizionali e innovative 

 

Francese 

Utilizzare la lingua straniera per i principali 

scopi comunicativi ed operativi  

Inglese 

Utilizzare la lingua straniera per i principali 

scopi comunicativi ed operativi  

Scienza e cultura dell’alimentazione  

Controllare i prodotti sotto il profilo 

organolettico, merceologico, chimico-fisico, 

igienico, nutrizionale e gastronomico.  

Riconoscere le nuove tendenze del settore  

 Riconoscere e prevenire i rischi delle 

contaminazioni microbiologiche per ottenere la 

sicurezza igienica  

 Agire nel sistema della qualità relativo alla 

filiera produttiva  

Matematica 

 Utilizzare il linguaggio e i metodi propri 

della matematica per organizzare e valutare 
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adeguatamente informazioni qualitative e 

quantitative  

 Utilizzare le strategie del pensiero 

razionale negli aspetti dialettici e algoritmici 

per affrontare situazioni problematiche, 

elaborando opportune soluzioni 

Tecniche di organizzazione e gestione dei 

processi produttivi 

 Condurre e gestire macchinari e 

impianti di produzione del settore 

dolciario e da forno 

 Analizzare il valore, i limiti e i rischi 

delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale 

e culturale con particolare attenzione alla 

sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla 

tutela della persona della salute e del territorio  

 

Conoscenze disciplinari coinvolte DTA 
La La gestione aziendale dal punto di vista 

finanziario ed economico 
 

Francese 

Lessico inerente le funzioni comunicative di 

base per accogliere e interagire con il cliente, 

dando informazioni e consigli. 

Inglese 

Lessico professionale ( ingredienti - metodi di 

cottura - mise en place - attrezzatura) 

 Enogastronomia settore opzione prodotti 

dolciari:  

Applicare correttamente la normativa sulla 

sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro 

Applicare procedure di base di autocontrollo 

relative all’igiene alimentare in conformità alla 

normativa vigente 

 Applicare pratiche inerenti  l’igiene personale, 

la preparazione , la cottura e la conservazione 

dei prodotti, la cura degli ambienti e delle 

attrezzature 

 Capacità Imprenditoriali 

Matematica 

Funzioni, equazioni e disequazioni esponenziali 

e logaritmiche 

Funzioni goniometriche e introduzione alla 

trigonometria 

Tecniche di organizzazione e gestione dei 

processi produttivi 

Sistemi e organi della trasmissione del motore 
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Tipologie , struttura e caratteristiche di 

funzionamento delle macchine per la 

produzione artigianale dei prodotti da forno 

Norme e tecniche di rappresentazione grafica 

Analisi e controlli chimici dei prodotti 

alimentari 

Gruppi funzionali presenti nei composti 

organici. 

Classificazione delle macromolecole. 

Modificazioni in cottura. 
 

Abilità disciplinari coinvolte DTA 

 -interpretare i dati contabili e 

amministrativi dell’impresa turistico-ristorativa 

 -riconoscere le differenti tipologie di 

operazioni di gestione 

 -distinguere le caratteristiche dei vari 

beni patrimoniali 

 -il patrimonio aziendale 

 -analizzare le operazioni sotto l’aspetto 

finanziario ed economico 

 -riconoscere la competenza economica 

dei costi e dei ricavi 

 -interpretare e utilizzare i dati contabili 

e amministrativi dell’impresa turistico-

ristorativa 

 -distinguere il sistema contabile 

informativo contabile da quello non contabile 

 -riconoscere le varie contabilità e il loro 

scopo 

 -redigere la contabilità di settore 

 -conoscere la tipologia delle scritture 

elementari delle imprese ricettive 

 -classificare e configurare i costi di 

un’impresa, calcolare il costo del servizio e 

individuare il prezzo di vendita 

 -interpretare i dati del bilancio 

d’esercizio 

 -analizzare il risultato economico 

d’esercizio 

 -saper commentare gli indici di bilancio 

di un’impresa turistico ristorativa 

Enogastronomia settore opzione prodotti 

dolciari: 

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. 
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● Predisporre azioni a supporto della domanda 

potenziale di prodotti e servizi turistici. 

● Collaborare alla realizzazione di attività 

innovative di pubblicizzazione di itinerari 

enogastronomici, artistici, naturalistici per 

promuovere l’immagine e la valorizzazione del 

territorio. 

 

Francese 

 Interagire in conversazioni brevi e 

semplici su temi di interesse personale, 

quotidiano, sociale e professionale 

 Scrivere brevi testi di interesse 

personale, quotidiano, sociale e professionale  

Inglese 

 Interagire in conversazioni brevi e 

semplici su temi di interesse personale, 

quotidiano, sociale e professionale  

 Utilizzare in modo adeguato le strutture 

grammaticali  

 Scrivere semplici testi su tematiche 

coerenti con i percorsi di studio   
 

Scienza e cultura dell’alimentazione 

 Individuare le caratteristiche 

merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali 

delle materie prime e dei prodotti finiti  

 Individuare ed evitare gli agenti 

responsabili delle principali contaminazioni  

 Individuare le sostanze presenti nelle 

materie prime che possono causare fenomeni 

di ipersensibilità  

 Interpretare correttamente le 

informazioni presenti sulle etichette  

Matematica 

 Saper riconoscere e descrivere 

qualitativamente le funzioni potenza, 

esponenziali e logaritmiche  

 Saper risolvere equazioni e disequazioni 

esponenziali e logaritmiche  

 Saper leggere un grafico di funzione 

 Saper determinare il dominio di una funzione  

 Saper riconoscere e descrivere 

qualitativamente le funzioni goniometriche  

 Saper risolvere semplici equazioni 

goniometriche elementari 

 Saper risolvere semplici problemi riguardanti i 

triangoli rettangoli   

Tecniche di organizzazione e gestione dei 
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processi produttivi 

 Applicare leggi della cinematica e 
della dinamica all’analisi della 
trasmissione del moto in macchine 

del settore 
 Individuare gli elementi della 

trasmissione del moto di macchine 
del settore 

 Saper leggere schemi e disegni 

riportati sul manuale di istruzione 
 

Analisi e controlli chimici dei prodotti 

alimentari 

 Misurare il pH negli alimenti 
correlandolo con lo stato di 

conservazione e/o qualità del 
prodotto 

 Scegliere la  sostanza grassa più 
idonea per la funzione indicata 

 Saper riconoscere un composto 

organico in base al gruppo 
funzionale 

 Prevedere le modificazioni a cui 
andranno incontro i macronutrienti 
con la variazione della temperatura 

e dell’acidità 
 
 

Metodologie didattiche  - apprendimento cooperativo  

- lezione partecipata 

- attività laboratoriale 

- studio di caso 

- problem solving 

Materiale didattico 
 

- Libro di testo, appunti, video, risorse dal 

web, strumenti digitali per la didattica, 

materiale specifico necessario per la 

realizzazione del prodotto 
 

 
 
 
 
 

Fasi svolgimento  

(le fasi per le singole discipline potranno essere parallele o concatenate ma comunque dovranno 

svolgersi entro l’arco di tempo indicato per l’UdA) 

 

Fasi Discipline Descrizione delle Ottobre- Dicembre- Febbraio- Aprile-
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coinvolte Attività novembr
e 

gennaio marzo maggi
o 

Presentazione 

del progetto 

Alimentazione 

Pasticceria 

Italiano 

Presentazione delle 

attività previste in 

vista del prodotto 

finale 

 

X 

 

   

 

 

 

 

 

Tecniche di 

organizzazione 

e gestione dei 

processi 

produttivi 

 

Presentazione delle 

attività 

    

Chimica Presentazione delle 

attività 
    

Inglese Dibattito. Supplies: 

quality or price 

     X    

Matematica Presentazione  di un 

problema complesso 

(uno per 

quadrimestre) 

X    

Organizzazione 

e 

pianificazione 

del lavoro 

 

Alimentazione 

Italiano 

Pasticceria 

divisione della classe 

in gruppi/coppie e 

assegnazione delle 

portate/dolci ai 

singoli gruppi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

X   

Tecniche di 

organizzazione 

e gestione dei 

processi 

produttivi 

 

Individuazione 

modalità di lavoro e 

tempistica 

    

Chimica Individuazione 

modalità di lavoro e 

tempistica 
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Matematica Individuazione 

modalità di lavoro 

(individuale/in piccoli 

gruppi) e tempistica 

 X   

Francese 

 

Ascolto e 

comprensione di 

dialoghi simulati con 

il cliente 

 X   

Inglese 
 E organizzazione del 

lavoro, ripasso del 

lessico relativo a 

pane, materie prime, 

metodi di cottura del 

pane e sostenibilità.  

 X   

DTA 

 

Lezione partecipata 

 

X X X X 

Ricerca e 

gestione 

informazioni 

 

INGLESE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ricerca online di  

informazioni sui 

diversi pani nel 

mondo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

X   

Tecniche di 

organizzazione 

e gestione dei 

processi 

produttivi 

 

Ricerca di 

informazioni 

 X   

Chimica Ricerca e analisi di 

articoli scientifici 

relativi all’argomento 

    

Matematica ·“Traduzione” del 

problema in termini 

matematici 

· individuazione  

  X  
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strumenti 

matematici necessari 

per affrontarlo, 

spiegazione/recuper

o degli stessi  

Francese Simulazione guidata 

di dialoghi 

     X 

 

 

 

  

DTA Classificazione e 

descrizione  

   X X    X 

Riflessione e 

rielaborazione  

 

 

Tecniche di 

organizzazione 

e gestione dei 

processi 

produttivi 

 

 

Analisi delle 

informazioni in un’ 

ottica professionale 

 

 

 

 

 

   

Matematica · Discussione guidata 

con domande che 

sollecitino il 

confronto delle 

interpretazioni, 

· Utilizzo 

consapevole degli 

strumenti 

matematici necessari 

per risolvere il 

problema 

Condivisione 

strategie risolutive e 

riflessione collettiva 

sui risultati 

 

   X 

Francese Esposizione in lingua 

del menu 

 X X 
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Inglese Condivisione delle 

informazioni raccolte 

(bozza presentazione 

dei pani) 

    X  

DTA Analisi di un caso    X 

 Chimica Presentazione alla 

classe dell’articolo 

analizzato 

   X 

Realizzazione 

del prodotto 

Francese 

Inglese 

Alimentazione  

Pasticceria 

Matematica 

 

 

Presentazione sia in 

italiano che in in 

lingua straniera 

anche con pptx di  

Dessert (past) e  

Pani internazionali 

all’interno dell’evento 

organizzato con 

presentazione di pani 

internazionali. 

 

    

      X 

 

 

 

 

 

Valutazione del processo  

                                                      RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL 

PROCESSO                                                 

Indicatori                                                    

Descrittori 

Livelli 

 

 

 

Ricerca e 
gestione delle 
informazioni 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con metodo 
autonomo, ordinato ed efficace applicando personali strategie di 
ricerca e gestione delle conoscenze. 

A 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni con un metodo 

ordinato e autonomo. B 

Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni essenziali secondo uno 

schema operativo dato. C 
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Ricerca, raccoglie e organizza le informazioni in modo discontinuo e 

disordinato. D 

Non ricerca nessuna informazione 
E 

 

 

 

Rielaborazione 
ed 

approfondimento 

Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando informazioni, 

dati ed elementi che caratterizzano il problema. Pone domande. A 

Esplora e approfondisce oltre il compito, ricercando informazioni, 

dati ed elementi che caratterizzano il problema. B 

Approfondisce e rielabora in minima parte il compito, ricercando 
informazioni, dati ed elementi che caratterizzano il problema, solo 
se sollecitato. 

C 

Non approfondisce e ricerca solo qualche informazione D 

Non rielabora né approfondisce. E 

 

 

 

Interazione 
orizzontale (con 

compagni) 

Assume volentieri incarichi e li porta a termine con notevole senso 
di responsabilità. Coopera con il gruppo all’interno del quale è di 
supporto agli altri e valorizza i contributi altrui. 

A 

Assume incarichi e li porta a termine con apprezzabile senso di 
responsabilità cooperando con il gruppo in modo costante e 
propositivo. 

B 

Nel gruppo di lavoro accetta di cooperare e porta  a termine gli 

incarichi con discontinuità. C 

Coopera solo con qualcuno e non porta a termine gli incarichi 
D 

Non collabora con nessuno 
E 

 

Valutazione del prodotto  

RUBRICA DI VALUTAZIONE DEL PRODOTTO 

INDICATORI DESCRITTORI LIVELLI 

 

 

 

Il prodotto si presenta pienamente funzionale ed efficace dal punto 
divista pratico, estetico e della convenienza, contiene tutte le parti e 
le informazioni utili a sviluppare la consegna, anche quelle ricavabili 
da una propria ricerca personale e le collega tra loro in forma 
organica. 

A 
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Esecuzione del 
prodotto 

Il prodotto presenta precisione esecutiva ed è funzionale ed efficace 
dal punto di vista pratico, contiene tutte le parti e le informazioni 
utili a sviluppare la consegna e le collega tra loro. 

B 

Il prodotto presenta imprecisioni esecutive che ne limitano la 
funzionalità al minimo, contiene le parti e le informazioni di base 
utili a sviluppare la consegna. 

C 

Il prodotto presenta scorrettezze esecutive che ne compromettono la 

funzionalità; le parti e le informazioni non sono collegate. D 

Non esegue alcun prodotto 
E 

 

 

 

Utilizzo degli 
strumenti e 

delle 
tecnologie 

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con precisione, destrezza 
ed efficienza. Ha trovato soluzione ai problemi tecnici, unendo 
manualità, spirito pratico a intuizione. 

A 

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie con discreta precisione 
e destrezza. Ha trovato soluzione ad alcuni problemi tecnici 
con discreta manualità, spirito pratico e discreta intuizione. 

B 

Ha fatto uso di strumenti e tecnologie al minimo delle loro 

potenzialità. C 

Ha fatto uso di gli strumenti e le tecnologie in modo inadeguato. D 

Non ha utilizzato nessuno strumento E 

 

 

 

 

Esposizione orale 

Espone in modo chiaro ed esauriente, usando un linguaggio ricco  e 

articolato, con termini settoriali tecnico-professionali pertinenti. A 

Espone in modo abbastanza chiaro e preciso. La padronanza 
del linguaggio, compresi i termini settoriali tecnico-
professionali, è soddisfacente. 

B 

Espone in modo poco chiaro e poco preciso. Mostra di possedere un 

minimo lessico settoriale tecnico-professionale. C 

Espone in modo confuso e impreciso. Presenta lacune nel  linguaggio 

settoriale tecnico-professionale. D 

Non fa nessuna esposizione 
E 
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Creatività 

Formula con fluidità idee nuove e personali, elabora modalità 
innovative di lavoro, realizza produzioni con personalità e 
traccia connessioni alternative tra pensieri e oggetti. 

A 

Formula idee e apporta contributi personali al processo di lavoro, 
realizza produzioni abbastanza personali  e coglie connessioni 
originali tra pensieri e oggetti. 

B 

Propone idee, contributi e collegamenti semplici tra pensieri e 
oggetti, mettendo in atto procedure note per la realizzazione 
del prodotto. 

C 

Esegue procedure e idee messe a punto dal gruppo di lavoro 
senza apportare contributi personali e non esprime collegamenti 
tra pensieri e oggetti. 

D 

Non propone nessuna idea 
E 

 

 


