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Materia 
 

CUCINA 

Classe 
 

5BSV 

Docente 
 

RESTUCCI 

Libri di testo adottati 
 

HOEPLI CHEF GREEN PER SALA E BAR – QUARTO E QUINTO 
ANNO 

 
 

Ore di lezione effettuate nell'anno scolastico 2025/2026 
 
Ore di lezione previste dal piano di studi  
 

66 

Ore di lezione effettuate al 15.05.20  
 

42 

Ore di lezione previste per il periodo finale 
 

6 

 
 
Competenze disciplinari 
 
Competenza attesa per la disciplina Raggiunta da 

Tutti  Maggioranza Solo alcuni 
AG 1 Agire in riferimento ad un sistema di valori, 
coerente con i principi della Costituzione, in base 
ai quali essere in grado di valutare fatti e 
orientare i propri comportamenti personali, 
sociali e professionali. 

 
X 

  

AG 8 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici 
nelle attività di studio, ricerca e 
approfondimento. 

 
X 

  

AG 11 Padroneggiare l’uso di strumenti 
tecnologici con particolare attenzione alla 
sicurezza e alla tutela della salute nei luoghi di 
vita e di lavoro, alla tutela della persona, 
dell’ambiente e del territorio. 

  
 
X 

 

AI 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative 
di lavorazione, di organizzazione, di 
commercializzazione dei servizi e dei prodotti 
enogastronomici, ristorativi -alberghiero, 
promuovendo le nuove tendenze alimentari ed 
enogastronomiche 

  
 
X 
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AI 2 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. 

  
X 

 

AI 3 Applicare correttamente il sistema HACCP, 
la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei 
luoghi di lavoro 

 
X 

  

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

  
X 

 

AI 7 Progettare, anche con tecnologie digitali, 
eventi enogastronomici e culturali che valorizzino 
il patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, 
e nazionali, anche in contesti internazionali, per 
la promozione del made in Italy. 

  
X 

 

    
    
    
    
   
 
 
 

 
Competenze trasversali coinvolte 
 

Competenza trasversale Raggiunta da 
Tutti Maggioranza Solo alcuni 

Competenza in materia di 
cittadinanza 

X   

Competenze digitali X   
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare ad imparare 

X   

 
Unità di Apprendimento svolte 

N° Titolo Ore 
1      La mia azienda ristorativa ecosostenibile. 8 

2 Noi, cittadini del mondo. 
 

6 

3  Salute e benessere nella cucina globale.  6 

4   
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5  
 

 

6   

7 
 

  

 
Le ore previste per il periodo finale verranno dedicate al consolidamento delle competenze 
raggiunte ed al loro completamento. 
 
 
Metodologie e strategie di insegnamento 
Didattica laboratoriale, cooperative learning, peer tutoring.   
 
 
Ambienti e strumenti di lavoro 
 
Aula e Laboratorio di Cucina. 
 
 
 
Verifiche svolte Tipologia 
Orali (Interrogazione, presentazione, lavoro in 

gruppo) 
Scritte (Tema, relazione, presentazione, etc.) 
Pratiche (Preparazione e presentazione di cibi) 
 
 
 
Milano,                              Il docente 
29 Aprile 2026                                                       Fabrizio Restucci 


