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ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

INDIRIZZO IPEN: SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA 

Indirizzo Enogastronomia 

Percorso Cucina 

Tema di   LABORATORIO SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA  

e SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 

 

COMMISSIONE NUMERO XXIII – BAIP17023 
 
 

NUCLEO TEMATICO 1 

Predisposizione di prodotti e/o servizi che abbiano come riferimento i bisogni, le attese e i profili 

dietetici e/o culturali del cliente, focalizzandosi, in particolare, sugli stili di alimentazione, sui 

contesti culturali e sui modelli di ospitalità. 

TIPOLOGIA A 

Analisi ed elaborazione di una tematica relativa al percorso professionale, anche sulla base di 

documenti, tabelle e dati. 

TRACCIA PROPOSTA 

Documento 1: Esigenze nutrizionali per clientela con allergie e intolleranze alimentari.  

 

QUALI SONO LE NORMATIVE ITALIANE SUGLI ALLERGENI NELLA RISTORAZIONE? 

Il problema degli allergeni nella ristorazione non può essere trascurato, omettendo la gestione 
necessaria per assicurare pasti sicuri per tutti i clienti. In questo ambito – comprensibilmente – le 
normative e i controlli sono severi, e di conseguenza le infrazioni possono essere punite con pesanti 
sanzioni pecuniarie. In caso di danni fisici, inoltre, la clientela può procedere per le vie legali, che 
possono avere conseguenze molto negative sulle attività commerciali. Quali sono le mancanze più 
frequenti da parte dei ristoratori? Su quali aspetti si soffermano i controlli e come si possono 
correggere le irregolarità? Dopo aver partecipato alla conferenza “La gestione degli allergeni nella 
ristorazione” a Milano, cercheremo di rispondere a queste domande. 

Traccia 1 
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ALLERGENI NELLA RISTORAZIONE: NORMATIVE DA RISPETTARE 

Il riferimento normativo sulla gestione degli allergeni alimentari, a livello europeo, è il Regolamento 
1169/2011. Di particolare interesse per i ristoratori è l’articolo 8, nel quale si stabilisce che 
l’operatore del settore alimentare è responsabile delle informazioni sugli alimenti, delle quali deve 
assicurare la presenza e l’esattezza. Anche alla luce di ciò, grande attenzione, nondimeno, va 
prestata a quanto dichiarato dai fornitori, e in tal senso il regolamento precisa che “gli operatori del 
settore alimentare, nell’ambito delle imprese che controllano, assicurano che le informazioni sugli 
alimenti non preimballati destinati al consumatore finale o alle collettività siano trasmesse 
all’operatore del settore alimentare che riceve tali prodotti, in modo che le informazioni 
obbligatorie sugli alimenti siano fornite, ove richiesto, al consumatore finale”. 
In sostanza, tra le incombenze di chi vuole gestire un ristorante rientra anche la comunicazione per 
i clienti relativa agli alimenti in grado di causare allergie o intolleranze, obbligo da adempiere con 
note sui menù, appositi registri, cartelli o sistemi tecnologici. Queste notizie, ad ogni modo, vanno 
poste ben in vista e devono essere facilmente accessibili per i clienti, mentre una documentazione 
scritta e disponibile per tutti deve essere approvata dal personale di sala e cucina, che di 
conseguenza necessita di adeguata formazione e sensibilizzazione. Inoltre, può essere riportato 
l’avviso della possibile presenza di allergeni sul menù, sul registro o su un cartello, che rimandi al 
personale, da interpellare per richiedere informazioni da reperire anche su una documentazione 
scritta. 
 
IL RISCHIO ALLERGENICO VA GESTITO 

Tuttavia, l’informazione non basta. Gli allergeni vanno gestiti globalmente, e chi vuole aprire un 
ristorante deve essere consapevole di avere queste responsabilità: 

1. è necessaria un’analisi del rischio allergenico, dalla quale devono discendere 
precise procedure da adottare, con formulazione specifica e monitoraggio dei menù, per 
eventuali variazioni; 

2. la formazione del personale che viene a contatto con i pasti serviti non va trascurata; 
3. analogamente, la comunicazione corretta e puntuale per i consumatori è imprescindibile, 

con aggiornamenti in caso di modifiche e predisposizione di documenti e 
registrazioni adeguati all’attività in essere. 

QUALI SANZIONI PER IL RISTORATORE CHE OMETTE LE INDICAZIONI SUGLI ALLERGENI? 

Chi omette l’indicazione delle sostanze o prodotti che possono provocare allergie o intolleranze, 
secondo il Decreto legislativo 231/2017, può incorrere in sanzioni amministrative con il pagamento 
di una somma da 3.000 euro a 24.000 euro. Quando invece l’indicazione è fornita con modalità 
difformi da quelle stabilite, la cifra da versare può variare da 1.000 a 8.000 euro. Se la violazione 
riguarda solo aspetti formali, infine, la sanzione amministrativa pecuniaria può essere compresa fra 
i 500 e i 4.000 euro. 

https://www.ilgiornaledelcibo.it/allergeni-alimentari-norme/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/come-gestire-un-ristorante/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/aprire-un-ristorante-tendenze-rischi/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/aprire-un-ristorante-tendenze-rischi/
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Quando l’inadempienza provoca lesioni personali ai clienti, però, le sanzioni assumono carattere 
penale, con pene di reclusione e multe in base alla gravità del danno e alla modalità del reato. 
CONTROLLI SULLA RISTORAZIONE: GLI ALLERGENI TRA LE CRITICITÀ PIÙ FREQUENTI 

La gestione degli allergeni, nella ristorazione, rientra fra gli aspetti maggiormente monitorati 
durante le ispezioni da parte delle autorità sanitarie. In ambito di sicurezza alimentare, all’entrata 
in vigore di nuove normative hanno fatto seguito anche controlli più severi – in fase di produzione, 
trasformazione, distribuzione, stoccaggio, trasporto, commercio e somministrazione – per far 
rispettare parametri sempre più rigidi. 
Dopo l’entrata in vigore del Regolamento UE 1169/2011, la gestazione delle disposizioni applicative 
è stata lunga e articolata, con il coinvolgimento di diversi organismi istituzionali e 
associativi, iter completato con la pubblicazione del D. Lgs. 231/2017. Come riporta 
la relazione annuale 2017 del Ministero della Salute al Piano nazionale integrato 2015-2018, i 
controlli effettuati nella filiera agroalimentare attestano un’attività di monitoraggio capillare su 
imprese e operatori. Le infrazioni hanno interessato un’ampia gamma di pericoli, compreso quello 
allergenico. 
 
In sintesi, ecco quali sono state le criticità più riscontrate. 

• In cima alla lista c’è l’impiego di farmaci non autorizzati, come il noto Fipronil – un acaricida 
protagonista di casi di contaminazione delle uova – o usati in modo non corretto. In questo 
senso la digitalizzazione del sistema di tracciabilità, con ricetta elettronica, costituisce un 
ulteriore strumento di contrasto. 

• Si sottolineano anche i pericoli derivanti da contaminazioni organiche, come quelle dovute 
alle sostanze perfluoroalchiliche (PFAS), rinvenute nelle acque del Veneto e non solo. 

• Le micotossine, tra le quali le aflatossine, e i metalli pesanti, rappresentano ancora problemi 
di difficile soluzione. 

• Da rimarcare sono anche le condizioni di conservazione non ottimali, specialmente dei 
prodotti ittici. 

• Potenzialmente molto gravi sono le contaminazioni batteriche, come la Salmonella, 
l’Escherichia coli e la Listeria monocytogenes. 

• Infine, altrettanto considerevole, è stata la presenza di allergeni non dichiarati nei cibi, con 
una particolare incidenza di soia e uova. 

Con un’azione coordinata e multisettoriale, le attività di controllo hanno coinvolto il Ministero della 
Salute, le Regioni e il Nucleo anti sofisticazioni del Comando dei Carabinieri, l’Agenzia delle Dogane, 
le Capitanerie di Porto e la Guardia di Finanza. 
  
Pensate che il problema degli allergeni nella ristorazione sia gestito adeguatamente? Se avete 
un’attività ristorativa, potete raccontarci quali sono stati i passaggi che avete seguito per rientrare 
nelle normative più recenti, e se siete stati oggetto di controlli da parte delle autorità competenti. 
Fonte: www.ilgiornaledelcibo.it 

 

http://www.salute.gov.it/relazioneAnnuale2017/homeRA2017.jsp
https://www.ilgiornaledelcibo.it/uova-contaminate-al-fipronil-controlli/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/pfas-veneto-nuovi-interventi/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/aflatossine-negli-alimenti-cosa-sono/
https://www.ilgiornaledelcibo.it/listeria-salmone-contaminazione/


 

Durata della prova: 6 ore 
È consentito l’uso del Vocabolario della Lingua Italiana 

 
 

 

 

Documento 2: Consigli dietetici per pazienti celiaci in estate 

GRAZIE AL PROGRAMMA ALIMENTAZIONE FUORI CASA SONO OLTRE 4000 GLI ESERCIZI 
INFORMATI DA AIC CHE IN TUTTA ITALIA ACCOLGONO IN SICUREZZA LE PERSONE CELIACHE. 

“Il periodo estivo, quando cambiano ritmi e abitudini, può trasformarsi in una fonte di stress per chi 
deve escludere il glutine dalla propria dieta. Per questo abbiamo pensato ad alcuni consigli perché 
le persone celiache possano vivere le loro giornate estive in tutta tranquillità insieme alle proprie 
famiglie e amici. Inoltre, siamo costantemente impegnati a fare crescere la Guida dei locali della 
ristorazione del programma Alimentazione Fuori Casa per garantire a tutti la possibilità di viaggiare 
e mangiare al ristorante con la certezza di essere accolti da professionisti informati sulla celiachia e 
sulla dieta senza glutine.” Con queste parole Rossella Valmarana, Presidente di AIC – Associazione 
Italiana Celiachia, spiega come è nata l’idea di stilare un elenco di consigli pratici dedicati alle 
persone celiache per un’estate in sicurezza e tranquillità. 

Mangiare fuori casa. 

In vacanza si è spesso alla ricerca di un ristorante, una pizzeria, un bar, una gelateria dove trascorrere 
un momento sereno con amici e familiari sapendo di poter mangiare senza glutine in sicurezza. AIC 
grazie al Programma Alimentazione Fuori Casa (AFC) mette a disposizione una Guida di oltre 4000 
locali informati sulla celiachia e sulla dieta senza glutine: questi locali sono comunque segnalati da 
chiare vetrofanie attaccate alle vetrine. Se non è possibile recarsi in un locale della Guida, AIC 
consiglia di informare sempre il personale della propria alimentazione e quali ingredienti è 
necessario evitare, chiedere sempre gli ingredienti delle pietanze e, in caso di dubbio, evitarne il 
consumo. È sempre possibile rispondere alle curiosità dei ristoratori sulle regole di preparazione dei 
piatti senza glutine e ricordare che AIC è disponibile a offrire formazione e informazioni a chiunque 
voglia aderire al Programma AFC. 

Pranzare sotto l’ombrellone o in escursione. 

Se si opta per portare il pranzo da casa, è importante ricordare che un panino può essere un pasto 
semplice da comporre, comodo, completo e bilanciato. La differenza la fanno gli ingredienti con cui 
si decide di farcirlo: qualche verdura grigliata e una frittata leggera sono un’ottima soluzione in 
grado di offrire una quota bilanciata di carboidrati e proteine, verdure e un quantitativo di sale 
inferiore rispetto a una farcitura con formaggi e salumi. Un po’ di frutta fresca è la perfetta 
conclusione del pasto. 

Non saltare il pranzo, o non mangiare solo un gelato o una porzione di frutta. 
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Si tratta di un errore comune: capita spesso di cadere in tentazione perché il caldo e il sole possono 
dare la sensazione di sentire meno la fame, ma la fame torna, anzi ancora di più, la sera e mangiare 
in maniera inadeguata a pranzo fa sì che la sera si tenda a mangiare più del necessario. 

Si pensa che un gelato sia un giusto compromesso per non assumere molte calorie e concedersi un 
pranzo goloso: in realtà non è così, un pasto a base di solo gelato è ricco di grassi e zuccheri semplici 
che rischia di non saziare. Il consiglio è concedersi un gelato dopo il pasto o nello spuntino del 
pomeriggio. 

Gelato sì, ma in sicurezza. 

Una persona celiaca deve sempre ricordare che non solo il cono deve essere senza glutine, ma anche 
i gusti del gelato. Il gelato è composto da alimenti permessi, quali latte, yogurt naturale, zucchero e 
uova; ma anche da ingredienti considerati a rischio perché trasformati, come i semilavorati, basi 
pronte, neutri, guarnizioni e decorazioni. Le gelaterie, oltre a un corretto approvvigionamento degli 
ingredienti, devono seguire particolari procedure per evitare il rischio di contaminazione da glutine 
durante la preparazione e il servizio. Se si sceglie un gelato confezionato, è bene verificare la 
presenza del claim senza glutine in etichetta o il marchio Spiga Barrata: il Prontuario AIC può aiutare 
nella ricerca del gelato idoneo. 

 Idratarsi! Ma farlo con l’acqua. 

Le bevande zuccherate, inclusi i succhi di frutta, non sono una scelta corretta dal punto di vista 
nutrizionale, anche se danno la sensazione di introdurre comunque liquidi e di avere energie in più 
magari in una giornata particolarmente calda. Queste bevande apportano molte calorie, aspetto 
che può incidere negativamente sul peso, e il loro consumo si associa a un’abitudine alimentare 
scorretta e può avere un impatto negativo sullo stato di salute. 

 Fonte: www.celiachia.it 

CONTESTO OPERATIVO 

Contesto operativo: Ristorante specializzato in allergie e intolleranze alimentari 

Descrizione del contesto 

Sei uno chef presso un ristorante specializzato nel servire pasti adatti alle persone con allergie e 
intolleranze alimentari. Il ristorante è rinomato per la sua attenzione alla sicurezza alimentare e per 
la qualità delle sue preparazioni senza allergeni. Il tuo ruolo è quello di guidare la brigata di cucina 
nel garantire che ogni piatto soddisfi le esigenze dietetiche specifiche dei clienti affetti da allergie o 
intolleranze. Il ristorante offre un menu diversificato, che va dalla cucina italiana a quella asiatica, e 
si impegna a fornire pasti deliziosi e sicuri per tutti i suoi ospiti. 

Ti chiediamo di predisporre il tuo intervento attenendoti alle seguenti indicazioni: 

http://www.celiachia.it/
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A) Con riferimento alla comprensione dei due documenti introduttivi, utili a fornire informazioni 
e stimoli alla riflessione, rispondi alle seguenti questioni: 

1. Indica quali Normative deve rispettare un operatore della ristorazione al fine di assicurare 
alla clientela l’assenza di allergeni all’interno delle preparazioni proposte.  
 

2. Con riferimento ai documenti proposti, indica quali sono i più frequenti allergeni che si 
riscontrano in ambito ristorativo. 
 

3. Quali alimenti sono consigliati alle persone affette da celiachia, durante le vacanze estive? 
 

4. Quale simbolo deve essere presente sui gelati indicati per coloro che non possono assumere 
glutine? 
 

B) Con riferimento alla produzione di un testo, utilizzando le conoscenze acquisite, riferisci nozioni 
e informazioni che risultino fondamentali per il corretto comportamento nella predisposizione 
del piatto. In particolare: 

1. Descrivi brevemente cos'è un'intolleranza alimentare e quali sono le principali differenze tra 

un'intolleranza alimentare e un'allergia alimentare. 

 

2. Fornisci una panoramica dei principali alimenti che spesso causano intolleranze e illustra 

come sia possibile sostituirli in una dieta senza causare carenze nutrizionali. 

 

3. Discuti l'impatto psicologico delle intolleranze alimentari sulla vita quotidiana delle persone 

che ne soffrono e suggerisci strategie per affrontare gli aspetti emotivi e sociali correlati. 

 

4. Concludi il tuo elaborato esprimendo la tua opinione personale sull'importanza di 

sensibilizzare l'opinione pubblica sulla celiachia, sulla necessità di supportare le persone 

celiache e sulla promozione di politiche che favoriscano l'accessibilità a cibi sicuri e senza 

glutine. 

 

C) Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico – 
professionali conseguite, ipotizza di dover creare un menù di 4 portate, assicurando che ogni 
piatto soddisfi i requisiti dietetici dei clienti; in particolare dovrai essere consapevole degli 
ingredienti che possono causare reazioni avverse al glutine e trovare alternative sicure e 
gustose per sostituirli. Sarai responsabile di addestrare il personale di cucina sulle pratiche 
sicure e sulle procedure per evitare la contaminazione incrociata. Inoltre, dovrai essere in grado 
di gestire le richieste dei clienti, offrendo suggerimenti e consigli appropriati in base alle loro 
esigenze specifiche.  
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In dettaglio: 

1. Descrivi, in merito al menù da realizzare: un antipasto, un primo piatto, un secondo piatto e 

un dessert. 

2. Elenca gli ingredienti e le relative grammature previste per la preparazione di una singola 

portata a tua scelta. 

3. Indica le attrezzature utilizzate per la preparazione della portata. 

4. Identifica accuratamente le possibili fonti di contaminazione incrociata. 

Per il punto C) è data facoltà al candidato di fare riferimento a esperienze condotte nel laboratorio 

del proprio Istituto o maturate anche nell’ambito dei percorsi per le competenze trasversali e per 

l’orientamento (PCTO). 
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CREA PER L’INNOVAZIONE 2020: IL CENTRO ALIMENTI E NUTRIZIONE PER UN SISTEMA 
ALIMENTARE SEMPRE PIU' SOSTENIBILE E SANO 

Prodotti innovativi e funzionali, processi di produzione green e nuovi approcci per informare ed 
educare il consumatore ad una dieta sana: ecco gli ingredienti del CREA Alimenti e Nutrizione 

Come sarà l’alimentazione di domani? In che modo una corretta alimentazione, salutare per noi, 
può esserlo anche per il pianeta? La ricerca è sempre più orientata a rafforzare la consapevolezza 
nei consumatori del legame esistente fra salubrità umana e salute del pianeta, senza dimenticare 
l'obiettivo di azzerare la fame e tutte le forme di malnutrizione. Prodotti innovativi e funzionali, 
processi di produzione basati su tecnologie green e innovazione culturale nell'approccio al 
consumatore sono, quindi, gli ingredienti messi in campo dal CREA Alimenti e Nutrizione proprio in 
tale direzione. 

Per quanto riguarda la creazione di prodotti innovativi, basti pensare a "Veggie – Med – Cheeses 
(Valorisation Of Thistle-Curdled Cheeses In Mediterranean Marginal Areas)", che coniuga attenzione 
alla fascia di mercato "animal free", con nuove opportunità di sviluppo per il territorio. Il progetto, 
infatti, è incentrato sull’individuazione di metodi di coltivazione sostenibili (bassi input chimici e 
idrici) del cardo da cui ottenere caglio vegetale da utilizzare sia nella produzione sperimentale di 
formaggi normalmente ottenuti con caglio vegetale (Caciofiore e Torta del Casar), sia di formaggi 
prodotti con caglio animale (Queso de Murcia e Feta). 

In un’ottica di sostenibilità ambientale e in un contesto di economia circolare è fondamentale il 
recupero, dagli scarti delle filiere produttive, di nutrienti e molecole bioattive, per lo sviluppo di 
prodotti funzionali ad elevato valore aggiunto, da impiegare in vari settori produttivi, 
dall’alimentazione, alla nutraceutica, alla cosmetica fino ad arrivare alla realizzazione di packaging. 
Per esempio, il progetto PROBIS (Processi biotecnologici innovativi e sostenibili per il recupero di 
molecole di interesse nutraceutico da scarti della filiera ittica) valorizza gli scarti della filiera ittica, 
recuperando gli omega-3 (DHA, EPA) e la vitamina E in essi contenuti, per reintrodurli 
successivamente nel settore alimentare, nutraceutico e cosmeceutico. Inoltre, la lavorazione degli 
scarti alimentari per estrarne molecole bioattive, viene eseguita con una serie di protocolli green, 
processi biotecnologici innovativi e sostenibili per il benessere dei consumatori e la protezione 
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dell’ambiente in un contesto di economia circolare e mirando ad un obiettivo di zero residui. Come 
nel caso del progetto EXCornsEED (Separation, fractionation and isolation of biologically active 
natural substances from corn oil and other side streams), che sviluppa e valida un processo integrato 
di tecnologie green e sostenibili per il recupero di proteine e molecole bioattive da sottoprodotti di 
impianti di produzione di bioetanolo e biodiesel da mais e colza, da utilizzare nella formulazione di 
prodotti funzionali destinati a settori di mercato di elevato valore quali il chimico, l’alimentare 
(prodotti per anziani e prima infanzia) e il cosmetico. 

Innegabilmente, l’innovazione che richiede una rivoluzione a 360°, con un cambio di prospettiva 
nelle abitudini alimentari e negli stili di vita è proprio quella culturale. Per un consumatore sempre 
più frastornato tra pubblicità e informazioni di ogni genere, è essenziale trovare nuovi ed efficaci 
approcci in grado di sensibilizzarlo sulle scelte sane. Informare ed educare è sicuramente una delle 
mission del Centro, che vanta non solo l’aggiornamento e revisione delle Linee Guida Nazionali per 
una sana alimentazione, ma anche la pubblicazione del Portale AlimentiNUTrizione 
(https://www.alimentinutrizione.it/), una visione d’insieme delle attuali conoscenze scientifiche 
sugli alimenti e la nutrizione con l’intento di guidare anche il semplice cittadino con maggiore 
consapevolezza verso stili di vita più sani, equilibrati e sostenibili. Il sito è costituito da 6 sezioni 
differenti: Consumi alimentari, Etichettatura nutrizionale, Percepire la Tradizione, Linee Guida per 
una sana alimentazione, Focus specifico sulla carne bovina e l’ultimo aggiornamento delle Tabelle 
di Composizione degli Alimenti (https://www.alimentinutrizione.it/sezioni/tabelle-nutrizionali). 

«Gli anni recenti, in particolare la Decade delle azioni per la nutrizione – ha spiegato Elisabetta 
Lupotto, Direttore del CREA Alimenti e Nutrizione – hanno evidenziato l’importanza della corretta 
alimentazione non solo per la nostra salute ma anche per quella del pianeta. È essenziale creare, 
quindi, un legame fra la ricerca di settore vera e propria e le azioni che si possono intraprendere per 
accrescere la consapevolezza del consumatore verso un corretto comportamento alimentare più 
sano, equilibrato e sostenibile». 

Fonte: www.crea.it 

 

I nuovi stili alimentari degli italiani: meno carne e più verdura 

Quali sono i nuovi stili alimentari degli italiani? Ad evidenziarli è l’ultimo Rapporto Ristorazione della 
FIPE (Federazione Italiana Pubblici Esercizi), presentato a fine gennaio. Emerge un minor tempo 
dedicato al cibo, ma cresce la consapevolezza dell’alimentazione come fonte di salute e benessere. 
Il 97,1%, quasi la totalità degli intervistati, dichiara che salute e benessere dipendono da ciò che si 
mangia. Ma il 36% della popolazione è sovrappeso e l’11% è obesa. Cala la consuetudine a utilizzare 
il sale e a consumare carne rossa, frutta, pane e pasta, in parallelo cresce la propensione al consumo 
di verdure. 

I nuovi stili alimentari degli italiani 

Si nota come il tempo, la risorsa che scarseggia di più nella vita delle persone, stia fortemente 
condizionando la relazione con il cibo. Il 32,7% degli intervistati ha dichiarato di cucinare a pranzo 
tutti i giorni. Percentuale che sale al 53% per la cena, pasto che sta assumendo un ruolo sempre più 
importante nella nostra vita. Se nel 1998 il 78% delle persone erano solite pranzare a casa, in 20 
anni la percentuale è scesa al di sotto del 72%, una contrazione che in assoluto equivale a circa 3,5 
milioni di persone. 
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Il ruolo delle piattaforme di food delivery 

La scarsità di tempo a disposizione e l’abitudine a cucinare meno si riflettono in una nuova 
consuetudine. Ossia l’utilizzo di piattaforme di food delivery. Nell’ultimo anno il 30,2% degli italiani 
ha avuto occasione di ordinare online il pranzo o la cena da piattaforme web. Cosa spinge le persone 
a muoversi in questa direzione? In cima alla classifica la poca voglia di uscire o cucinare, 
rispettivamente nel 37,1% e nel 31,5% dei casi; sul podio anche la mancanza di prodotti in casa, nel 
35,6% dei casi. I cibi più ordinati nel 2018 sono stati i Poke Bowl, ciotole di pesce crudo che hanno 
rappresentato la tendenza di consumo più importante nel 2018. Ma rimangono in cima alla classifica 
delle ordinazioni anche gli hamburger con patatine, la pizza, il sushi e i ravioli asiatici. 

Piangono pane e pasta, bene i consumi fuori casa 

Pane e pasta, invece, hanno avuto momenti migliori: sono infatti spariti dalla dieta quotidiana di 
una quota di popolazione pari all’8,3%, ma resta comunque alto il numero di chi ancora li consuma 
abitualmente. Il latte viene consumato quotidianamente da un italiano su due, ma l’abitudine si 
riduce sensibilmente tra i più giovani: la quota di bambini con età compresa tra 6 e 10 anni che 
consuma latte ogni giorno è scesa dall’81,5% del 2005 al 71,2% del 2018. Dal Rapporto 2018 emerge 
un quadro di sostanziale ottimismo soprattutto per quanto concerne l'andamento dei consumi 
alimentari fuoricasa, ormai attestati sul 36% dei consumi alimentari complessivi, con un valore 
aggiunto di 43,2 miliardi di euro, rafforzando la tesi che vede gli italiani come un popolo a cui piace 
stare fuori casa. 

www.newsprime.it 

 

Come funziona il settore della cucina oggi, tra creatività e innovazione digitale 

Oggi stiamo attraversando un’epoca in cui ogni tipo di mestiere, passione e professione viene 
modellato in base all’utilizzo della tecnologia. Questo cambiamento radicale, per certi versi 
addirittura rivoluzionario riguarda anche il campo della cucina, della ristorazione e della promozione 
di un settore dove il nostro Paese, l’Italia rappresenta da lunghissimo tempo l’avanguardia, per 
ragioni storiche, geografiche e anche politiche. Detto questo è importante ricordare come in cucina 
uno degli elementi cardine, per chi lo fa di mestiere sia rappresentato proprio dalla creatività e dalla 
capacità di innovare, rinnovarsi e mettersi in discussione. 

L’importanza della creatività nella cucina contemporanea 

La creatività in cucina è un’abilità importante per preparare cibi gustosi sorprendenti e originali. 
Ora per sviluppare la creatività in cucina possiamo sperimentare ingredienti nuovi, provare 
ingredienti che non abbiamo mai utilizzato prima, combinare ingredienti insoliti per creare i sapori 
unici. Il settore della ristorazione dal dopoguerra in poi è in crescita costante e in espansione nel 
nostro paese. Abbiamo visto poi come negli ultimi tempi, grazie soprattutto al settore digitale, della 
comunicazione tradizionale e di quella interattiva è stato radicalmente cambiato il modo in cui le 
imprese riescono a interagire con i loro clienti. Anche la gestione dei loro affari è cambiata. Non c’è 
bisogno di seguire questo settore per farsi un’idea concreta di come funziona, anche perché oggi 
gli chef stellati sono diventati sempre più popolari, delle vere star, opinion leader, capaci di 
influenzare il gusto e quindi l’opinione del cliente, del potenziale investitore, ma anche di food 

http://www.newsprime.it/
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blogger, travel blogger e via dicendo.  

La funzione innovativa della cultura digitale nel settore della ristorazione 

L’innovazione digitale ha portato importanti miglioramenti in tutte le fasi: dalla catena del valore, 
dall’ordine alla raccolta fino alla consegna del cibo ai clienti per arrivare al concetto stesso di food 
innovation. Senza contare il ruolo svolto proprio dalle app che vengono utilizzate per ordinare e 
consegnare cibo, grazie anche ad aziende come è qualcuno delle tendenze e delle applicazioni più 
importanti del settore digitale della ristorazione Deliveroo e Just Eat, solo per fare qualche nome. 
Queste società offrono servizi di consegna di cibo alle persone che vogliono godersi il cibo a casa 
propria. Il servizio di prenotazione ordini online così come l’uso di piattaforme online consente al 
cliente di poter effettuare prenotazioni in modo semplice e veloce migliorando l’esperienza del 
cliente. Pensiamo poi all’importanza del menù digitale dei ristoranti, che possono utilizzare tablet 
per fornire ai clienti un menù digitale invece di menù cartacee rendendo più facile la scelta dei piatti 
all’ordine. Le possibilità come vediamo sono illimitate e l’utilizzo della tecnologia digitale svolge un 
efficace ruolo di sostegno e di aiuto al settore della ristorazione, del catering e della consegna a 
domicilio. Tutto oggi può essere gestito e controllato tramite app e internet. Anche i social network 
hanno assunto un ruolo importante per la promozione e per la comunicazione, senza dimenticare 
come i video vengano caricati e diffusi sul web, attraverso varie piattaforme e social, Youtube su 
tutti. 

Quali sono i nuovi metodi di cottura dei cibi 

Oggi il mondo della ristorazione è sempre più all'avanguardia in materia di nuovi metodi di cottura 
dei cibi al fine di valorizzarne tutti i sapori e le caratteristiche tipiche. Infatti, durante la cottura 
vengono intensificate tutte le note aromatiche di un determinato alimento esaltandone le proprietà 
e rendendolo maggiormente digeribile. Tuttavia, da un po' di anni la ristorazione brevetta 
continuamente nuovi sistemi di cottura che sfruttano delle sempre più sofisticate e precise 
tecnologie. Basti pensare che i nuovi metodi di cottura non sono più da rilegare alle grandi cucine 
industriali, ma sono arrivati direttamente nelle piccole cucine domestiche alla portata di tutti. Ecco 
qui riportati i più comuni nuovi metodi di cottura dei cibi. 

Cottura a sottovuoto 

Si tratta di un metodo di cottura innovativo praticato in campo industriale. Sostanzialmente il cibo 
viene posto in sacchetti e poi viene cotto e portato ad una temperatura tra i 60°C e i 100°C . Da ciò 
si capisce che sono necessari dei macchinari appositi anche per le successive fasi in cui il cibo viene 
abbattuto e poi conservato in speciali frigoriferi industriali. Uno dei vantaggi nella cottura a 
sottovuoto sta nel fatto che l'alimento avrà una conservazione più lunga e resisterà facilmente alle 
cariche batteriche esterne facendo rimanere intatte quelle che sono le sue proprietà. 

Cottura a microonde 
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Anche questa tecnica rientra nei nuovi metodi di cottura dei cibi anche se, allo stesso tempo, è 
abbastanza conosciuta e diffusa soprattutto in ambito domestico. Tuttavia, per praticarla è 
necessario un apparecchio fondamentale: il microonde. Il processo di cottura ha vita grazie alle 
radiazioni elettromagnetiche che generano calore a contatto col cibo, cuocendolo. Il vantaggio 
principale nell'utilizzare tale tecnica sta proprio nel fatto che i tempi di cottura saranno molto più 
brevi rispetto ad altre metodologie e le proprietà degli alimenti, per la maggior parte, rimarranno 
intatte. 

Cottura ad induzione magnetica 

Si tratta di un nuovo metodo di cottura dei cibi che è possibile trovare nella maggior parte delle 
cucine domestiche moderne. Il principio, in realtà, è molto più semplice rispetto ai "vecchi" modelli 
di piastra a gas. Infatti, tutto è basato su una piastra in vetro ceramica che si riscalda grazie al 
comando di un generatore elettronico in grado di mutare la corrente normale in corrente ad 
altissima frequenza. Così facendo si eviterà la normale dispersione di gas che si ha con le vecchie 
piastre. Oltretutto, il rame posto sotto la piastra, se viene a contatto con un oggetto metallico (come 
una pentola), genererà un campo magnetico ad alta intensità, che, al contrario, non si attiverà nel 
caso in cui venga appoggiata per sbaglio una parte del corpo. 

Cottura con la friggitrice ad aria 

Ebbene sì, da oggi è possibile gustare un piatto di pesce, patatine o verdure fritte mettendo da parte 
l'olio e utilizzando semplicemente l'aria. Ormai è risaputo che in un'alimentazione sana bisogna 
assolutamente evitare cibi fritti. Questo accade perché l'olio fritto è dannoso per l'organismo e 
contribuisce a far aumentare l'apporto calorico di cibi che, in realtà, sono salutari. Il funzionamento 
della friggitrice ad aria si basa esclusivamente sul calore riducendo dell'80% i grassi e le calorie degli 
alimenti. Oggi è possibile scegliere tra innumerevoli modelli che più si adattano alle proprie esigenze 
e, per farlo, è possibile consultare una guida all'acquisto delle migliori friggitrici ad aria in commercio 
sul sito migliorfriggitriceadaria.it. Grazie a questo prodotto sarà possibile eliminare del tutto i cattivi 
odori e ridurre lo sporco che si crea normalmente mentre si frigge. Inoltre, la friggitrice ad aria 
permette ai cibi di rimanere croccanti all'esterno e morbidi all'interno per lunghi periodi di tempo 
senza che siano troppo unti e grassi. Questo metodo di cottura innovativo permette di ottimizzare i 
tempi di frittura e, inoltre, di ridurre drasticamente lo sporco in cucina. Uno dei vantaggi più esclusivi 
è che la friggitrice ad aria contribuisce a ridurre l'inquinamento ambientale grazie all'eliminazione 
totale dei dannosissimi oli esausti, uno dei pericoli più gravi per l'ambiente. 

www.ignam.it 
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CONTESTO OPERATIVO 

 

 

 

 

 

Contesto operativo: Chef specializzato in Cucina Moderna e Cucina Alternativa 

Descrizione del contesto: 

Sei uno chef esperto culinario specializzato nella cucina moderna e alternativa. Hai conseguito una 
formazione culinaria di alto livello e hai accumulato una vasta esperienza lavorando in rinomati 
ristoranti internazionali. Attualmente, sei il capo chef di "Gusto Creativo", un ristorante di tendenza 
situato nel cuore della città.  

A) Con riferimento alla comprensione dei documenti introduttivi, utili a fornire informazioni e 
stimoli alla riflessione, rispondi alle seguenti questioni: 

1. Indica e descrivi i progetti “animal free” sostenuti dal CREA 
 

2. Con riferimento ai documenti proposti, indica e descrivi i nuovi stili alimentari degli italiani. 
 



 
 
 
 
 

3. Descrivi almeno due tecniche innovative di cottura indicando eventuali impatti positivi e 
negativi sia a livello ambientale che nutrizionale 

 

 B) Con riferimento alla produzione di un testo, utilizzando le conoscenze acquisite: 
 

1. Illustra l'importanza della Dieta Mediterranea nella prevenzione di malattie croniche e 
nell'ottenimento di uno stile di vita sano. 

2.  Discuti l'evoluzione della cucina moderna e i fattori che hanno influenzato il cambiamento 
dei modelli alimentari nel corso del tempo. 

3. Esamina l'adattamento della cucina moderna alle nuove esigenze e tendenze, come la cucina 
vegetariana, vegana o senza glutine. 

4. Concludi l’elaborato esprimendo la tua opinione personale sull'importanza della Dieta 
Mediterranea nella società moderna e sulle prospettive future della cucina. 

 

C) Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico – 
professionali conseguite e come chef del ristorante specializzato in cucina Moderna, dimostra 
la tua comprensione della stessa cucina, delle sue tendenze e delle tecniche innovative 
utilizzate. Il tuo compito principale è quello di creare un piatto saporito ed equilibrato. Dovrai 
essere creativo nell'elaborazione della ricetta, utilizzando tecniche innovative, alimenti 
tradizionali e, anche, Novel Food.  

Nello specifico: 

1. Descrivi il tuo piatto: prepara una breve descrizione del tuo piatto, inclusi gli ingredienti 

utilizzati, le tecniche di cottura impiegate e la motivazione dietro la tua scelta creativa. 

Spiega come il tuo piatto riflette la cucina moderna e le sue tendenze. 

2. Descrivi una o più tecniche di cottura moderna utilizzate che valorizzino l'ingrediente 

principale e aggiungano un tocco di originalità al piatto. Puoi utilizzare tecniche come la 

cottura sous-vide (sottovuoto), la sferificazione, la cottura al vapore o altre tecniche 

avanzate. 

3. Presentazione creativa: presta particolare attenzione alla presentazione del tuo piatto 

indicando le ceramiche utilizzate (forma, colore, dimensione) e le decorazioni che esaltino 

visivamente l’elaborato e lo rendano accattivante per gli occhi. 

4. Proponi un abbinamento cibo vino motivandone la scelta.  

 

Per il punto C) è data facoltà al candidato di fare riferimento a esperienze condotte nel laboratorio 

del proprio Istituto o maturate anche nell’ambito dei percorsi per le competenze trasversali e per 

l’orientamento (PCTO). 



GRIGLIA DI VALUTAZIONE II PROVA SCRITTA 

DIPARTIMENTO DI LABORATORIO ENOGASTROMIA- CUCINA, SALA E VENDITA, ACC. TURISTICA 

SCIENZA E CULTURA DELL’ ALIMENTAZIONE 

INDICATORI DESCRITTORI PUNTI PUNTEGGIO 

COMPRENSIONE del testo 

introduttivo o della tematica 

proposta o della consegna 

operativa. 

Comprensione frammentarie, superficiali e 
incerte del testo/tematica/consegna 

proposto  

1 

 Conoscenze essenziali, incerte, del 
testo/tematica/consegna operativa 

proposto 

2 

Comprensione complete e corrette del 
testo/tematica/consegna operativa 

proposto 

3 

PADRONANZA delle conoscenze 
relative ai nuclei fondamentali 
della/delle discipline. 

Conoscenza scarsa e frammentaria; 
commette errori gravi con esposizione non 

sempre comprensibile 

1 

 

Padronanza delle conoscenze inconsistente, 
povera e con errori significativi 

2 

Conoscenza incompleta dei nuclei fondanti 
delle discipline con esposizione non 
ordinata e con errori non gravi 

3 

Padronanza delle conoscenze essenziale, 
con svariate imperfezioni 

4 

Padronanza delle conoscenze precisa, 

comprensibile con qualche imperfezione 
5 

Padronanza delle conoscenze rigorosa e 
appropriata e comprensibile 

6 

PADRONANZA delle competenze 

tecnico professionali evidenziate 
nella rilevazione delle 
problematiche e nell’elaborazione 
delle soluzioni. 

Padronanza delle competenze tecnico 
professionali molto labile 

1 

 

Padronanza delle competenze tecnico 

professionali povera e con frequenti errori 
di elaborazione  

2 

Padronanza delle competenze tecnico-
scientifiche non ben strutturate 

3 

Padronanza delle competenze tecnico 
professionali scarsamente inerente e con 
alcuni errori di elaborazione  

4 

Padronanza delle competenze tecnico-
scientifiche sufficientemente strutturate 

5 

Buona padronanza delle competenze 

tecnico professionali, corretta ma generica  
senza errori di elaborazione 

6 

Ottima padronanza delle competenze 

tecnico – professionali nel rilevare le 
problematiche proposte 

7 

Padroneggia con disinvoltura le competenze 

tecnico professionali , in modo corretto, 
personale e approfondito  senza errori di 
elaborazione, in piena autonomia 

8 

CAPACITA’ di argomentare, di 
collegare e di sintetizzare le 

informazioni in modo chiaro ed 
esauriente, utilizzando con 
pertinenza i diversi linguaggi 
specifici. 

Capacità argomentativa scorretta, utilizzo 
linguaggi specifici impropri, utilizzo 
informazioni scorretta 

1 

 

Capacità argomentativa essenziale ma non 

sempre corretta, utilizzo linguaggi specifici 
generica, utilizzo informazioni esauriente 

2 

Capacità argomentativa completa e 

corretta, utilizzo linguaggi specifici corretta 
con elaborazioni personali, utilizzo 
informazioni completa e personale 

3 

 
ALUNNO___________________________       Totale: _____/20 

Legenda: 

Punteggio Livello 

4-9 NON RAGGIUNTO 

10-14 BASE 

15-17 INTERMEDIO 

18-20 AVANZATO 






