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	Classe 5^ A- Sede di Alberobello
Istruzione professionale
Indirizzo “Enogastronomia e Ospitalità Alberghiera”


Disciplina Laboratorio per i servizi enogastronomuici settore Sala e Vendita
Asse culturale Scientifico tecnologico professionale
Ore totali 140 + 35. Ore settimanali 4 + 1 compresenza Scienza e Cultura dell’alimentazione 
Prof.  Michele VINCI (ITP)
Quadro sintetico delle Unità di Apprendimento e tempi  
	N.*
	Titolo dell’Unità di apprendimento (UdA)
	Periodo
	N° ore

	1
	I vini (U.1)
La produzione vitivinicola (U.1.1)
Gli altri vini speciali (U.1.2)
Champagne e spumanti (U.1.3) 
Il servizio del vino (U.1.4)
	Ottobre - Giugno
	32

	2
	La produzione vitivinicola in Italia e nel mondo (prima parte) (U.2)

La produzione vitivinicola nelle regioni italiane (U.2.1)
	Novembre - Giugno
	24

	3
	Analisi sensoriale e degustazione (U.3)

L’analisi delle caratteristiche organolettiche (U.3.1)
La sommellerie (U.3.2)
L’abbinamento tra cibo e vino (U.3.3)
	Novembre - Giugno
	29

	4
	La cucina di sala (U.4)

La tecnica del flambè (U.4.1)

Gli strumenti di lavoro (U.4.2)

Ricette per la cucina di sala (U.4.3)
	Dicembre - Giugno
	50

	5
	Mixology: l’arte del bere miscelato (U.5)

Tecniche per la realizzazione delle bevande miscelate (U.5.1)
I cocktail e le attrezzature (U.5.2)
Le bevande alcoliche (U.5.3)

Educazione al consumo dell’alcol (U.5.4)

	Dicembre - Giugno
	60

	6
	Il Menù (U.6)

I tipi di menù (U.6.1)

Aspetti tecnici nella stesura di un menù (U.6.2)

L’ordine di servizio delle portate (U.6.3)

La normativa in merito alla segnalazione degli allergeni (U.6.4)

	Novembre - Giugno
	24

	7
	Il bar marketing (U.7.1)
Il drink cost e i prezzi di vendita (U.7.2)

Il marketing nel Bar (U.7.3)

	Novembre - Giugno
	12

	8
	Territorio, enogastronomia e made in Italy (U.8)

La valorizzazione dei prodotti tipici (U.8.1)

Prodotti tipici regionali (U.8.2)
	
	


Di seguito si specificano le U.d.A individuate dal/i docente/i della disciplina in oggetto. 
Le abilità, le conoscenze ed i contenuti corrispondenti agli obiettivi minimi per le singole U.d.A. sono evidenziate in Grassetto.
	UdA 1 – I vini 


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale
Matematico
Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.
(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	Il vino e l’enologia

La viticoltura

Le fasi di produzione del vino e i sistemi di vinificazione

La cantina

Le alterazioni, le malattie e i difetti del vino

I vini passiti
L’attrezzatura per il servizio del vino

Il servizio al tavolo

I vini aromatizzati

Il servizio di Champagne e spumanti

I vini liquorosi

La classificazione dei vini spumanti




	UdA 2 – La produzione vitivinicola in Italia e nel mondo (seconda parte)


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Matematico

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.
(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	Le caratteristiche della produzione italiana

La produzione regionale

La produzione europea


	UdA 3 – I vini Analisi sensoriale e degustazione


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale
Matematico
Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.
(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018

	L’analisi delle caratteristiche organolettiche 
La sommellerie 

L’abbinamento tra cibo e vino 


	UdA 4 – La cucina di sala


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico - alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali

(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2
Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.
(***) Da individuare tra le abilità relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.

(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	La tecnica del flambè 

Gli strumenti di lavoro 

Ricette per la cucina di sala 




	UdA 5 – Mixology: l’arte del bere miscelato


	COMPETENZE (*)

(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali

(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Matematico

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2 Linguaggi

C1 Tutti
	Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.
(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	Definizione e classificazione delle bevande miscelate

I bicchieri e le altre attrezzature

Barman e bartender

La mise en place del banco bar 

La cultura del bere consapevole

Le linee guida per la creazione di un cocktail

I Cocktail IBA

Tipologie particolari di cocktail

Le decorazioni

La realizzazione autonoma di cocktail inediti

Le tecniche di preparazione




	UdA 6 – Il Menù


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.

(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	I tipi di menù 

Aspetti tecnici nella stesura di un menù 

L’ordine di servizio delle portate 

La normativa in merito alla segnalazione degli allergeni 



	UdA 7 – Il bar marketing


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2-Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche.

· G2-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.

· G2-Curare tutte le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione più idonee ed efficaci nel rispetto delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche esigenze dietetiche.

(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Utilizzare tecniche strumenti di presentazione e promozione del prodotto servizio rispondente alle aspettative e agli stili di vita del target di riferimento.

· Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.

· Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze richieste e rilevando nel grado di soddisfazione.

(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Tecniche di rilevazione di nuove tendenze in relazione a materie prime, tecniche professionali, materiali e attrezzature.

· Tecniche di realizzazione, lavorazione erogazione del prodotto/servizio.

· Tecniche di organizzazione del lavoro, strumenti per la gestione organizzativa.

· Terminologia tecnica specifica del settore, anche in lingua straniera.

· Tipologie di servizi offerti dalle strutture ricettive.

(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	Il drink cost e i prezzi di vendita 

Il marketing nel Bar 


	UdA 8 – Territorio, enogastonomia e made in Italy


	COMPETENZE (*)
(chiave, generali e/o indirizzo)  
	ASSI CONCORRENTI (**)
	ABILITÀ (***)
	CONOSCENZE (***)
	CONTENUTI DISCIPLINARI 

	· G2- 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.

· G2- 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.
(*) Indicare il codice di ciascuna competenza seguito dalla sua descrizione. Ad esempio:

G2 Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici e professionali
(I codici e le relative competenze si trovano sul sito della scuola, nel file “Guida alla programmazione nuovi istituti professionali”)
	Linguaggi

Storico Sociale

Scientifico tecnologico

(**) Ad esempio:

G2

Linguaggi

C1

Tutti
	· Individuare i prodotti di qualità del territorio conoscendone le caratteristiche peculiari, le tradizioni storiche e i criteri di classificazione della qualità.Applicare criteri di pianificazione del proprio lavoro, operando In equipe e interagendo con le altre figure professionali e i vari reparti.
· Attuare l’informazione e la promozione di itinerari enogastronomici, artistici, naturalistici, eventi, attrazioni riferiti al territorio di appartenenza.
· Individuare e riconoscere beni culturali, tipicità enogastronomiche ed eventi che caratterizzano l’offerta turistica del territorio di appartenenza.
· Determinare le modalità e i tempi di erogazione delle singole attività per la realizzazione dell’evento.
(***) Da individuare tra le abilità e conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	· Prodotti e servizi tipici del territorio; prodotti DOP, IGP, STG.
· Menu a filiera locale con prodotti iscritti nel registro delle denominazioni di origini protette e delle indicazioni geografiche protette (DOP, IGP, STG).
· Assetto agroalimentare del territorio: tecniche per l’abbinamento cibi/prodotti/ locali.
(***) Da individuare tra le conoscenze relative a ciascuna competenza indicata nella prima colonna, presenti negli allegati 1 e 2 al Regolamento n° 92 del 24/05/2018
	La tipicità come elemento strategico
Che cos’è il prodotto tipico 

Il valore del prodotto tipico

I marchi di tutela

Il turismo enogastronomico e il Made in Italy

La cucina regionale

Enogastronomia delle regioni italiane


