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ESAMI INTEGRATIVI / IDONEITÀ / PRELIMINARI ESAME DI STATO 

 

Programmazione della classe 5° per accesso all’esame di Stato Servizi per l’Enogastronomia e 

l’Ospitalità Alberghiera 

 

INSEGNAMENTO: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE 

CUCINA 

 

INDIRIZZO: Enogastronomia, esperto della gastronomia, del gusto e del benessere e Pastry 

chef 

Competenze di indirizzo: 

I1 “Utilizzare tecniche di lavorazione, organizzazione e commercializzazione dei servizi e dei prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico alberghiera, secondo criteri prestabiliti, in 

contesti strutturati e sotto diretta supervisione”. 

I2 “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”. 

I3 “Applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi 

di lavoro”. 

I4 “Predisporre prodotti, servizi e menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche i n 

relazione a specifici regimi e stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo 

la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili e equilibrati”. 

I7 “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”. 

I11 “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”. 

 

Argomenti essenziali: 

• l’organizzazione del lavoro, i ruoli e le gerarchie dei diversi settori professionali; 

• eseguire le tecniche di base nella produzione e nel servizio dei prodotti enogastronomici;  

• valore culturale del cibo e rapporto tra enogastronomia, società e cultura di un territor io; 

• l'evoluzione dei consumi alimentari in Italia; 

• gli stili di cucina; 
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• organizzazione e gestione della produzione; 

• HACCP: gli adempimenti richiesti all’operatore di laboratorio per la produzione, 

conservazione e vendita, nel rispetto delle norme igieniche ed antinfortunistiche vigenti; 

• i menù: aspetti generali, le sue funzioni, la classificazione e le carte accessorie; 

• gli alimenti in cucina (aspetto, funzione e i nuovi prodotti); 

• la qualità alimentare, i metodi di conservazione e i sistemi di cottura; 

• le certificazioni di qualità DOP, IGP, STG, PAT; 

• la cucina sostenibile (Ed. Civica); 

• allergie e intolleranze: predisporre e servire prodotti enogastronomici in base a specifiche 

esigenze dietologiche e/o disturbi e limitazioni alimentari; 

• elaborare un’offerta di prodotti e servizi enogastronomici atti a promuovere uno stile di vita 

equilibrato dal punto di vista nutrizionale e sostenibile dal punto di vista ambientale; 

• ristorazione commerciale e ristorazione collettiva e i sistemi di gestione; 

• definire le specifiche per l’allestimento degli spazi e per le operazioni di banqueting/catering; 

• progettare attività/iniziative di varia tipologia a valorizzare le tipicità del territorio; 

• attuare l’informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in 

funzione del target di riferimento e nell’ottica della valorizzazione del Made in Italy; 

• definire offerte gastronomiche qualitativamente e economicamente sostenibili, adeguando le 

scelte alle mutevoli tendenze del gusto, dei regimi dietetici, degli stili alimentari del target di 

clientela. 
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