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ELENCO DEI CANDIDATI 
 
Tenuto conto delle indicazioni fornite dal Garante della privacy in riferimento al Documento del 15 maggio (Allegato 1 della Nota prot. 10719 del 
21 marzo 2017), vengono approntate due versioni del presente documento, una delle quali predisposta appositamente per la Commissione e 
completa che sarà disponibile per il Presidente e per i Commissari d’esame. Pertanto la versione del documento pubblicata on line non contiene i 
nominativi dei candidati 
 

PROFILO DELLA CLASSE 
 
La classe è costituita da 14 studenti di cui 5 femmine e 9 maschi, provenienti per la quasi totalità dalla provincia di Ravenna. Ogni giorno per 
ciascuno di loro la partenza da casa avviene attorno alle 6:30 e il ritorno generalmente alle 15:30. Il gruppo più numeroso si è costituito in prima e 
solo in terza si sono aggiunti tre nuovi studenti. 
Il comportamento della classe è tendenzialmente corretto e la partecipazione al dialogo educativo complessivamente adeguata. Per quanto riguarda 
la frequenza, si è dovuto insistere molto per garantire una costante presenza alle lezioni: alcuni studenti, malgrado gli interventi di sollecitazione 
del consiglio di classe, hanno accumulato comunque un consistente numero di assenze. Il rapporto tra studenti e docenti si è mantenuto, nel corso 
degli anni, sereno e collaborativo e lo stesso si può dire di quello con le famiglie. 
Dal punto di vista del profitto la classe si caratterizza per una eterogeneità di stili e ritmi di apprendimento, competenze di rielaborazione e capacità 
espressive. Un piccolo gruppo di studenti ha saputo affrontare lo studio con costanza e puntualità raggiungendo un buon livello di preparazione, 
la maggior parte della classe si è invece mostrata poco incline all’approfondimento personale domestico e si è spesso limitata al lavoro in classe. 
Per quanto riguarda l’area di indirizzo, occorre invece evidenziare l’impegno, la serietà e la maturità professionale evidenziata sia durante gli stage 
che in tutte le iniziative legate ai percorsi di PCTO e alle attività di ampliamento dell’offerta formativa che sono state proposte nel corso del triennio 
e che hanno consentito un arricchimento professionale e culturale. Va sottolineato inoltre che quasi tutti hanno svolto e svolgono tuttora attività 
lavorative dove si distinguono per meriti, confermati dal prolungamento dei contratti. 
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COMPONENTI DEL CONSIGLIO DI CLASSE 
 

Docente Insegnamento 
BARILLARI LUISA MATEMATICA 
BOTTONI MITA LINGUA STRANIERA (INGLESE), ENGLISH FOR COOKING 
BUMBACA MICHELE* SCIENZE MOTORIE 
CERULO SUSANNA LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - ENOGASTRONOMIA, LABORATORIO DI ARTE 

BIANCA E PASTICCERIA 
DI FRANCO LISA SOSTEGNO 
FELLETTI EMMA ITALIANO, STORIA 
FLAMIGNI RITA LINGUA STRANIERA (FRANCESE) 
MARE' LAURA DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 
PICCOLI ANDREA LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA 
RODI DONATA SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
SIMONI MARCO RELIGIONE CATTOLICA 

 
* Sostituito dal 29 aprile al 20 maggio da Placido Fabio 

 

CONTINUITÀ DIDATTICA NEL TRIENNIO 
 

INSEGNAMENTO 
 

CLASSE TERZA CLASSE QUARTA CLASSE QUINTA 

MATEMATICA Luisa Barillari Luisa Barillari Luisa Barillari 
LINGUA STRANIERA (INGLESE) Mita Bottoni Mita Bottoni Mita Bottoni 
SCIENZE MOTORIE Rosa Miccio Rosa Miccio Michele Bumbaca 
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - 
ENOGASTRONOMIA, LABORATORIO DI ARTE BIANCA 
E PASTICCERIA 

Gennaro Montagna 
 

Cerulo Susanna Cerulo Susanna 

SOSTEGNO Lisa Di Franco Lisa Di Franco Lisa Di Franco 
ITALIANO Emma Felletti Emma Felletti Emma Felletti 
STORIA Laura Valducci Alice Carli Emma Felletti 
LINGUA STRANIERA (FRANCESE) Rita Flamigni Rita Flamigni Rita Flamigni 
DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA Laura Marè Laura Marè Laura Marè 
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - 
SETTORE SALA E VENDITA 

(insegnamento non 
presente) 

Katia Luciani Andrea Piccoli 

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE Elisa Pampolini Maria Rosaria Calandra Donata Rodi 
RELIGIONE CATTOLICA Marco Simoni Marco Simoni Marco Simoni 

 
 

EVOLUZIONE NELLA COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

 
ANNO SCOLASTICO ISCRITTI RITIRATI PROMOSSI 

2020/21 15 0 14 

2021/22 14 0 14 

2022/23 14 0  
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PROFILO PROFESSIONALE DELL’INDIRIZZO 
 
Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo Enogastronomia e ospitalità alberghiera possiede specifiche competenze tecnico pratiche, 

organizzative e gestionali nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità 

alberghiera. Nell’ambito degli specifici settori di riferimento delle aziende turistico-ristorative, opera curando i rapporti con il cliente, intervenendo 

nella produzione, promozione e vendita dei prodotti e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli aspetti culturali, artistici e 

del Made in Italy in relazione al territorio. 

INSEGNAMENTI DELL’AREA GENERALE 

Quadro orario 
 

Insegnamenti III anno IV anno V anno 

Lingua italiana 4 4 4 

Lingua inglese 2 2 2 

Storia 2 2 2 

Matematica 3 3 3 

Scienze motorie 2 2 2 

IRC o attività alternative 1 1 1 

 

INSEGNAMENTI DELL’AREA DI INDIRIZZO 

Quadro orario 
 

Insegnamenti III anno IV anno V anno 

Seconda lingua straniera (Francese) 3 3 3 

Scienza e cultura dell'alimentazione 4 3 4 

Diritto e tecniche amministrative 3 3 3 

Laboratorio enogastronomia - Cucina 6 5 4 

Laboratorio di Arte bianca e pasticceria 2 2 2 

Lab. enogastronomia - Bar, Sala e vendita  2 2 

English for cooking* 1 1 1 
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LINEE DI PROGRAMMAZIONE ANNUALE 
 
Nella programmazione annuale i docenti del Consiglio di Classe hanno adottato metodi comuni: mantenere la massima trasparenza nella 

programmazione esplicitando agli alunni gli obiettivi ed i criteri di valutazione adottati, favorire la partecipazione attiva degli studenti, utilizzare 

strumenti diversificati e funzionali alle competenze da raggiungere, favorire l'autovalutazione consegnando le verifiche entro un tempo massimo 

di due settimane in modo da  rendere la correzione un momento formativo e affinché la valutazione espressa dai docenti sia costante, garantisca 

trasparenza e tempestività e assicuri feedback continui. 

Il Consiglio ha ritenuto essenziale condividere comportamenti comuni: costruire un rapporto sereno ed autorevole con gli alunni, motivarli 

all'apprendimento facendoli partecipi in prima persona del percorso didattico, informare gli studenti e le famiglie della programmazione del 

Consiglio e del grado di raggiungimento degli obiettivi. 

In coerenza con quanto declinato all’interno del Curricolo di Educazione Civica, il Consiglio ha operato trasversalmente con il contributo di tutti 

gli insegnamenti, per favorire negli studenti specifiche competenze sociali declinate secondo le seguenti prestazioni: rispettare le regole di 

convivenza civile della comunità scolastica e riconoscerne il valore, confermare comportamenti ed atteggiamenti responsabili nei confronti di tutto 

il personale della scuola, dei compagni e delle compagne, potenziare la capacità di entrare in relazione con gli altri: ascoltare, intervenire, confrontare 

idee ed esperienze, rispettare se stessi, gli altri, l'ambiente circostante, acquisire la capacità di lavorare in gruppo con senso di responsabilità.  

È inoltre intervenuto per promuovere negli studenti le competenze chiave di cittadinanza: Imparare ad imparare, Progettare, Comunicare, 

Collaborare e partecipare, Agire in modo autonomo e responsabile, Risolvere problemi, Individuare collegamenti e relazioni, Acquisire ed 

interpretare l’informazione. 

La base interdisciplinare e pluridisciplinare in termini di conoscenze e abilità per il raggiungimento delle competenze chiave per la cittadinanza è 

stata rappresentata dai quattro assi culturali: dei linguaggi, scientifico-tecnologico e professionale, matematico, storico-sociale. Con apporti diversi, 

ma sinergici, tutti gli insegnamenti hanno favorito negli allievi l'acquisizione delle competenze chiave europee per l'apprendimento permanente.  

Le metodologie didattiche sono state centrate sul protagonismo degli alunni, per consentire la costruzione di percorsi interdisciplinari e trasformare 

la trasmissione di contenuti in una occasione di confronto, di rielaborazione condivisa e di costruzione collettiva della conoscenza. Sono state 

privilegiate metodologie quali didattica breve, apprendimento cooperativo, flipped classroom, debate, fondate sulla costruzione attiva e partecipata 

del sapere da parte degli alunni e che consentono di presentare proposte mirate alla costruzione di competenze disciplinari e trasversali, oltre che 

all’acquisizione di abilità e conoscenze.  

Gli strumenti per la verifica e la valutazione della programmazione sono stati rappresentati da prove strutturate, semistrutturate, testi espositivi, 

test, questionari a risposta aperta e/o chiusa, sintesi, lavori di gruppo, produzioni autonome, anche in modalità digitale. Le interrogazioni orali, gli 

interventi durante le discussioni, le prove pratiche hanno rappresentato ulteriori occasioni di valutazione.  

Il recupero disciplinare è stato realizzato in itinere attraverso la correzione individualizzata scritta e orale degli elaborati degli studenti, la 

riproposizione anche in forma semplificata dei contenuti per cui lo studente abbia dimostrato lacune, l’esecuzione in classe o a casa di schede ed 

esercitazioni relativamente agli argomenti in cui sono state rilevate carenze, la fruizione di video lezioni opportunamente scelte dal docente. 
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PARAMETRI DI VALUTAZIONE 
 
Relativamente ai parametri di valutazione il Consiglio ha deliberato di considerare la valutazione oggettiva derivante dalle prove di verifica 

effettuate, la progressione nell’apprendimento, l'impegno dimostrato nello svolgimento dei compiti a casa, il rispetto delle consegne, la 

partecipazione all’attività didattica. 

Si è convenuto, coerentemente con quanto già stabilito durante il Collegio dei Docenti e nelle riunioni di coordinamento disciplinare, di adottare la 

seguente scala di misurazione: 

Voto 3   L’alunno rifiuta sistematicamente di sottoporsi alle verifiche, oppure dichiara di non saper rispondere ai quesiti proposti. 

Preparazione nulla. 

Voto 4 Gravissime lacune nelle competenze e nella conoscenza dei contenuti, uso notevolmente scorretto degli strumenti linguistico 

espressivi, rilevante difficoltà nell’organizzazione logica, scarsa pertinenza nello svolgimento delle consegne. Gravemente insufficiente. 

Voto 5  Conoscenze e competenze frammentarie e non organizzate, linguaggio incerto, poco appropriato, errori di comprensione, 

preparazione mnemonica e senza rielaborazione, analisi non sempre pertinenti. Insufficiente. 

Voto 6 Conoscenze e competenze essenziali, linguaggio accettabile anche se non sempre appropriato, analisi corrette sotto la guida 

dell’insegnante. Sufficiente. 

Voto 7         Conoscenze e competenze sostanzialmente complete, linguaggio appropriato, adeguata capacità d’analisi e sintesi, autonomia 

nell’organizzazione dello studio. Discreto. 

Voto 8     Conoscenze e competenze complete, articolate e precise, linguaggio ricco e appropriato, capacità di analisi e di sintesi efficace, 

autonomia ed efficacia nell’organizzazione personale delle conoscenze acquisite. Buono. 

Voto 9/10        Conoscenze e competenze complete, precise ed approfondite, registro linguistico corretto, specifico ed articolato, notevoli 

capacità critiche ed espositive, apporti personali e creativi, completa autonomia organizzativa. Ottimo/Eccellente.           

  

Per quanto riguarda l’individuazione dei criteri per l’attribuzione del voto di condotta, il Consiglio di Classe si è attenuto agli indicatori deliberati 

in Collegio Docenti: 

 

 
 
 

Partecipazione al dialogo 

educativo. 

Adempimento ai doveri 

scolastici e svolgimento delle 

consegne. 

Partecipazione attiva e costante con note propositive per le discipline più congeniali; impegno e 
responsabilità nello svolgimento delle consegne scolastiche. Disponibilità ad assumere impegni 
facoltativi o a diventare punto di riferimento per la classe. 

1
0 

Partecipazione attiva e costante; impegno nello svolgimento delle consegne scolastiche. Disponibilità ad 
assumere impegni facoltativi.  9 

Partecipazione costante nella maggior parte delle discipline. Impegno nello svolgimento delle consegne 
e nell’adempimento ai doveri scolastici.  8 

Partecipazione costante nelle discipline di maggiore interesse, generalmente sufficiente e a volte 
opportunistica e selettiva nelle altre. Sostanziale rispetto delle scadenze legate agli impegni scolastici.  7 

Partecipazione discontinua o passiva alle lezioni, opportunistico adempimento ai doveri scolastici. 
Atteggiamento noncurante verso il dialogo educativo. 6 

Partecipazione inadeguata alle lezioni e scarso interesse, adempimento ai doveri scolastici irregolare ed 
opportunistico. Atteggiamento noncurante e refrattario 5 verso il dialogo educativo.  5 

Consapevolezza civica 

Partecipazione attiva, con atteggiamento collaborativo e solidale, alla vita della scuola; rispetto della 
sostenibilità, dei beni comuni, del benessere e della sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza 
e della integrità propria e altrui. 

1
0 

Partecipazione particolarmente attiva alla vita della scuola; rispetto dei beni comuni, del benessere e della 
sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza e della integrità propria e altrui. 9 

Partecipazione attiva alla vita della scuola; rispetto dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri; 
cura della riservatezza e della integrità propria e altrui. 8 

Rispetto dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri; cura della riservatezza propria e altrui. 
7 
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Comportamento sufficientemente rispettoso dei beni comuni e della sicurezza per sé e per gli altri; cura 
della riservatezza propria e altrui. 6 

Comportamento non rispettoso dei beni comuni e delle norme di sicurezza. Scarsa cura della riservatezza 
e della integrità propria e altrui. 5 

 
 
 

Rispetto del Regolamento 

d’Istituto. Regolarità della 

frequenza. 

Comportamento educato e responsabile nei confronti di docenti e compagni. Scrupoloso rispetto del 
regolamento scolastico.  1

0 

Rispetto delle principali norme disciplinari d’Istituto ed equilibrio nei rapporti interpersonali. 
9 

Rispetto delle principali norme disciplinari d’Istituto ed equilibrio nei rapporti interpersonali. Ingressi in 
ritardo o uscite anticipate. Giustificazione di assenze non sempre puntuale.  8 

Comportamento sostanzialmente corretto nei confronti degli insegnanti e dei compagni, con capacità di 
riconoscere i propri errori. Sufficiente rispetto del regolamento di Istituto. Sporadici richiami disciplinari. 
Numerosi ingressi in ritardo o uscite anticipate. Giustificazione tardiva delle assenze.  

7 

Limitato rispetto per le persone o per i beni comuni o per l’istituzione scolastica; ruolo negativo all’interno 
della classe. Numerosi ingressi in ritardo o uscite anticipate. Frequenti richiami o sanzioni disciplinari. 
Ritardi e assenze non giustificati.  

6 

 

Mancanza di rispetto per le persone o per i beni comuni o per l’istituzione scolastica con sospensione per 
un periodo superiore a 15 giorni; ruolo negativo 5 all’interno della classe. Atti recidivi senza evidenti 
segni di miglioramento.  

5 
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CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEI CREDITI 
 

Il consiglio di classe ha attribuito il credito in base alla tabella di cui all'allegato A al d.lgs. 62/2017.  

Il Consiglio di classe ha ritenuto di assegnare il punteggio più alto della banda di oscillazione qualora la media dei voti dell'allievo nello scrutinio 

finale presentasse una frazione maggiore o uguale a 0,5. Ha inoltre riconosciuto il massimo della banda anche a quegli allievi che hanno evidenziato 

una partecipazione attiva e propositiva al dialogo educativo e alla vita scolastica (rappresentante di classe o di istituto), hanno conseguito una 

valutazione particolarmente positiva in IRC o materia alternativa o hanno partecipato a progetti d'Istituto svolti in orario extra scolastico. È stato 

inoltre attribuito un valore alle iniziative personali anche svolte al di fuori dell'Istituto in ambiti e settori della società civile legati alla formazione 

della persona e alla crescita umana, civile e culturale. 

 

Media dei voti 
Fasce di credito 
III ANNO 

Fasce di credito 
IV ANNO 

Fasce di credito 
V ANNO 

𝑚 < 6 - - 7-8 

𝑚 = 6 7-8 8-9 9-10 

6 < 𝑥 ≤ 7 8-9 9-10 10-11 

7 < 𝑥 ≤ 8 9-10 10-11 11-12 

8 < 𝑥 ≤ 9 10-11 11-12 13-14 

9 < 𝑥 ≤ 10 11-12 12-13 14-15 
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PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO 
 
In virtù delle molteplici esperienze del settore professionale, ormai consolidate all’interno dell’Istituto e coerentemente con le nuove indicazioni 

normative, si è proposta una valorizzazione della cultura del lavoro, intesa nella sua accezione più ampia: l'insieme di operazioni, procedure, 

simboli, linguaggi e valori, ma anche identità e senso di appartenenza ad una comunità professionale, che riflettono una visione etica della realtà, 

un modo di agire per scopi positivi in relazione ad esigenze non solo personali, ma comuni. Nel percorso formativo del nostro indirizzo sono state 

dunque previste competenze trasversali di vario tipo, sia all’interno dell’Istituto in presenza di esperti esterni, sia in ambito extrascolastico, con 

manifestazioni e attività, documentate nel curriculum di ciascuno studente.  

 

 

Anno scolastico Attività proposta Numero ore 

a.s. 2020/21 Laboratorio online e creazione del Sito Web  5 

Made in Italy 3 

Corso sul cioccolato e torte moderne   6  

Decorazioni di pasticceria ed utilizzo dell’aerografo  6 

Corso sul gelato e semifreddi 6 

PCTO Google 6 

Corso sul pane e coppia ferrarese 3 

Corso Aglio di Voghiera 2 

Corso sulla sicurezza 12 

Laboratorio arancia rossa di Sicilia 8 

PCTO esterno (stage in azienda) 123 

TOTALE  180 

a.s. 2021/22 Cena “Arma dei Carabinieri” 6  

Documentario Street Food    4 

Manifattura dei marinati   8  
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Documentario “La cucina francese”  2  

Documentario“Massimo Bottura” 2 

Degustazione “Mielizia” 2 

Evento Tartufo Marzuolo presso la Manifattura dei 
Marinati 

8 

Concorso S.F.I.D.E. 4 

Concorso “Oro bianco di Cervia” 15 

Concorso “Combiguru Challenge” 13 

PCTO esterno (stage in azienda) 128 

TOTALE  192 

a.s. 2022/23 Cooking show Sagra dell’anguilla 10  

Concorso “Cooking Awards”   13  

Progetto STREAM Protezione Civile 

(laboratorio pratico) 

12 

Evento Tartufo Marzuolo presso la Manifattura dei 
Marinati 

7 

Laboratorio Digitale 8 

A scuola di cucina del Grana Padano 2 

Open Day “Orlandini” 24 

Masterclass Celiachia  3 

TOTALE   79 

TOTALE ORE PCTO 451 
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UNITÀ DI APPRENDIMENTO  
 
UDA PRIMO QUADRIMESTRE 
 
 

1. Titolo  Ragazzi da Street… Food 

2. Contestualizzazione  

L’UDA nasce dall’esigenza di potenziare le abilità espressive professionali degli studenti, considerata la 
necessità di favorire i settori produttivi dei singoli territori a livello nazionale (km 0 e materie prime 
biologiche) e di approfondire il fenomeno mondiale dello Street Food sotto gli aspetti produttivi e di 
genere. 
L’UdA si inserisce all’interno del curricolo per valorizzare le competenze di indirizzo previste dal percorso 
formativo con il fine di ampliare le conoscenze e le competenze degli studenti anche in vista dello 
svolgimento della seconda prova dell’esame di Stato.  

3. Destinatari Studenti classe 5A ENO 

4. Monte ore complessivo 

Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: 6 ore 
Scienza e cultura dell’alimentazione: 2 ore 
Lingua inglese: 3 ore 
Totale ore: 11 

5. Problema proposto 

Creazione di diverse  proposte di piatti dello Street Food  che tengano in considerazione l’aspetto territoriale 
e tradizionale a livello nazionale e l’aspetto innovativo e sociale (Enogastronomia/pasticceria) 

6. Prodotto finale da realizzare  

Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla promozione del territorio e/o 
all’innovazione delle filiere di indirizzo, creazione di menù nazionali inerenti al fenomeno dello Street Food, 
documentato con foto e ricette (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina/Pasticceria) 

7. Competenze obiettivo 

IND 1 Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di 
commercializzazione dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi, promuovendo le nuove tendenze 
alimentari ed enogastronomiche (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e Pasticceria) 
IND 7 Progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzano il 
patrimonio delle tradizioni e delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione 
del Made in Italy (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e Pasticceria) 
GEN 4 Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva 
interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro (Inglese) 
GEN 5 Riconoscere i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di studio per interagire 
in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro (Inglese) 
GEN 7 Identificare le forme di comunicazione e utilizzare le informazioni per produrre semplici testi 
multimediali in contesti strutturati, sia in italiano sia nelle lingue straniere oggetto di studio, verificando 
l’attendibilità delle fonti (Inglese) 

8. Saperi  

Conoscenze 
Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: Realizzazione di diversi piatti 
tipici e culturali della tradizione Nazionale del fenomeno dello Street 
Food  
Inglese: traduzione in lingua delle principali ricette realizzate durante il 
Lab. Serv, Enogastronomici - Cucina 
Scienza e Cultura dell’Alimentazione: calcolo calorico del piatto 
realizzate durante il Lab. Serv, Enogastronomici - Cucina, con 
descrizione dal punto di vista nutrizionale e della sostenibilità, e 
particolare attenzione alle persone intolleranti o allergiche 

Abilità 
Lab. Serv. Enogastronomici - 
Cucina:Saper valutare la 
propria conoscenza delle 
ricette tradizionali del 
patrimonio enogastronomico 
italiano. Saper utilizzare la 
funzionalità di marketing nel 
settore enogastronomico  e 
conoscere le basi delle materie 
prime alimentari a livello 
nazionale. 
Inglese: Scrivere testi chiari e 
sufficientemente dettagliati, 
coerenti e coesi, adeguati allo 
scopo e al destinatario 
utilizzando il lessico specifico, 
su argomenti attinenti alla 
microlingua dell’ambito 
professionale di appartenenza. 
Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione: 
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Predisporre menu coerenti con 
il contesto e le esigenze della 
clientela, perseguendo 
obiettivi di qualità e 
favorendo la diffusione di 
abitudini e stili di vita 
sostenibili e equilibrati, 
anche in relazione a specifiche 
necessità dietologiche 
 

9. Insegnamenti coinvolti  Scienza e Cultura dell’Alimentazione, Laboratorio Servizi di Enogastronomia, Lingua inglese 

 

UDA SECONDO QUADRIMESTRE 
 

1. Titolo UdA Degustando la qualità 

2. Contestualizzazione L’UDA nasce dall’esigenza di potenziare le abilità espressive professionali degli studenti, vista la necessità di 
favorire la conoscenza dei prodotti tipici del territorio evidenziando alcuni aspetti legati alla qualità totale. 
L’UdA si inserisce all’interno del curricolo di quinta per la valorizzare delle competenze di indirizzo previste dal 
percorso formativo specifico dell’indirizzo di Cucina e per condurre  gli studenti all’approfondimento di concetti 
legati alla seconda prova dell’esame di Stato. 

3. Destinatari Studenti classe 5A ENO 

4. Monte ore complessivo Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: 6 ore 
 Lab. Serv. Sala: 3 ore 
Scienza degli alimenti: 2 ore 
DTA: 7 ore 
Totale ore: 18 

5. Problema proposto -Divisione della classe in quattro macro gruppi per la creazione di diverse ricette che tengano in considerazione 
sia gli aspetti territoriali e tradizionali a livello nazionale che l’aspetto innovativo e sociale (Km 0 e prodotti 
biologici in Enogastronomia e in pasticceria). 
-Ricerca vini di eccellenza DOCG nazionali 

6. Prodotto finale da realizzare -Elaborazione delle linee essenziali di un progetto finalizzato alla promozione del territorio e/o all’innovazione 
delle filiere di indirizzo, creazione di ricette contenenti prodotti a marchio e documentate con foto e ricette 
- Elaborazione di una presentazione in Power point sui vini d’eccellenza 
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7. Competenze obiettivo IND 1: Utilizzare tecniche tradizionali e innovative di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione 
dei servizi e dei prodotti enogastronomici, ristorativi, promuovendo le nuove tendenze alimentari ed 
enogastronomiche (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e Pasticceria) 
IND 7: 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 (Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina e Pasticceria, Lab. servizi di Sala e Vendita) 
IND 8: Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità ambientale, 
promuovendo la vendita dei servizi e dei prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web. 
GEN 7: Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio e scegliere le forme di comunicazione 
visiva e  multimediale 
maggiormente adatte all’area professionale di riferimento per produrre testi complessi (Lab. servizi di Sala e 
Vendita). 

8. Saperi Conoscenze 
Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina: 
Realizzazione di diverse ricette della tradizione 
Nazionale ed internazionale, tenendo conto 
della qualità totale, stagionalità ed 
ecosostenibilità 
Lab. Serv. Enogastronomici - Sala e vendita: 
analizzare la panoramica Enologica nazionale 
valorizzando i prodotti di eccellenza, i vini 
DOCG. 
Diritto e tecniche amministrative: qualità 
totale, marchi individuali, marchi di qualità 
alimentare e prodotti a km 0. 

Scienza e Cultura dell’Alimentazione: Consorzio 
di tutela, classificazione dei formaggi e metodo di 
produzione del Grana Padano 

Abilità 
Lab. Serv. Enogastronomici - Cucina:Saper valutare la 
propria conoscenza delle ricette tradizionali del 
patrimonio enogastronomico italiano. Saper utilizzare la 
funzionalità di marketing nel settore enogastronomico e 
conoscere le basi delle materie prime alimentari e dei 
marchi di qualità. 
Lab. Serv. Enogastronomici - Sala e vendita: saper 
compilare la scheda tecnica di valutazione del vino con 
l'appropriata terminologia 
Diritto e tecniche amministrative: individuare i prodotti 
a km 0 come strumento di marketing. 

Scienza e Cultura dell’Alimentazione: saper fare un’analisi 
visiva, olfattiva e gustativa del prodotto 

9. Insegnamenti coinvolti Scienza e Cultura dell’Alimentazione, Laboratorio Serv. Enogastronomici cucina, Laboratorio Serv. Sala e 
vendita, DTA 
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ATTIVITÀ DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA 
 
Il Consiglio di Classe ha ritenuto importante integrare il curriculum con il contesto extrascolastico per ampliare il numero delle situazioni 

comunicative e arricchire il bagaglio culturale degli studenti.  

Gli interventi integrativi hanno rappresentato occasioni offerte agli allievi per rafforzare apprendimenti attraverso modalità stimolanti e 

coinvolgenti facendo leva anche sulla dimensione emotiva ed esperienziale. 

 

Classe terza (a.s. 2020/21) 

Progetto Dal mare alla tavola 

Progetto T.E.S.E.O.   

Progetto di educazione musicale 

Classe quarta (a.s. 2021/22) 

Il puntaspilli del Brindisi: collaborazione al giornalino d’Istituto    

Progetto Fishing for litter in collaborazione con Legambiente     

Progetto T.E.S.E.O.      

Progetto di educazione musicale 

Progetto Percorsi digitali IeFp con creazione del sito Arte in laboratorio premiato da AICA 

Progetto Dal mare alla tavola in evoluzione     

Classe quinta (a.s. 2022/23) 

Progetto extracurricolare Math4Uni, la matematica per l’università e i concorsi     

Progetto Erasmus+ 

Progetto AVIS per la sensibilizzazione alla donazione del sangue     

Colletta alimentare iniziativa di solidarietà promossa dall’Associazione Nazionale Banco Alimentare      

Progetto Mi sballo ma non sbaglio: come divertirsi senza rischiare, incontro con l’autrice del libro Giorgia Benusiglio  

Evento formativo online Il trentennale delle stragi mafiose. Come praticare nel quotidiano i principi ereditati dalle figure esemplari che persero la vita nel 1992; 

intervento della Dott.ssa Maria Falcone 

Uscita didattica: Viaggio della memoria - da Ferrara a Fossoli. Le storie dei cittadini ebrei ferraresi deportati. 

Unife Orienta 

Orientamento post-Diploma. ITS Emilia Romagna 

Incontro “Orientamento alle carriere in divisa” 

Incontro-testimonianza di Nando Folegatti 

Progetto M'illumino di meno 

Progetto Breve viaggio nella canzone d’autore 

Uscita didattica con visita al Vittoriale 

Uscita didattica con visita e webinar presso la scuola di cucina “Alma” 

Uscita didattica con visita e degustazione presso il consorzio del Prosciutto crudo di Parma 
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SCHEDE INFORMATIVE DEGLI INSEGNAMENTI 
 

INSEGNAMENTO Matematica 

Prof.ssa Luisa Barillari 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

Ho conosciuto la classe in prima, all’inizio del loro percorso scolastico. Diversamente da ciò che succede di solito, nel momento della scelta 
dell’indirizzo triennale, la quasi totalità ha scelto l’indirizzo di Enogastronomia, mantenendo così la struttura del gruppo pressoché inalterata. In 
terza si sono aggiunti una studentessa, proveniente da un’altra classe dello stesso istituto e due studenti, provenienti da istituti di altre città. Una 
tale stabilità ha consentito di instaurare un rapporto di fiducia reciproca che ha positivamente influenzato il lavoro quotidiano. Dal punto di vista 
della condotta, la classe si è mostrata sempre corretta, con comportamenti generalmente consoni alle regole e al rispetto degli altri e la frequenza 
della maggior parte degli alunni è stata regolare. Il periodo svolto a distanza, quando gli studenti hanno frequentato il secondo e il terzo anno, ha 
comportato alcune lacune e fragilità che sono poi emerse anche nei due anni successivi. È per tale ragione che può succedere ancora che gli studenti 
non ricordino tecniche di risoluzione imparate durante la DAD  che non sono riuscita a recuperare completamente. 

Il bilancio dell’attività svolta nel corrente anno scolastico è comunque nel complesso positivo, anche se con differenti esiti e profili per ciascun 
allievo. I diversi risultati riportati in termini di profitto, sono da mettersi in relazione alle conoscenze e competenze raggiunte, all’interesse mostrato 
ed all’impegno profuso in classe e a casa. La maggior parte del gruppo ha limitato all’essenziale lo svolgimento delle attività domestiche, 
concentrandosi prevalentemente sullo svolgimento degli esercizi assegnati e trascurando lo studio teorico. Nelle attività che ho proposto ho sempre 
cercato di evitare esercizi ad elevata complessità di calcolo, pur avendo dedicato più spazio agli aspetti operativi della disciplina che a quelli 
epistemologici. La competenza sulla quale ho cercato di insistere maggiormente è stata la lettura e l’interpretazione di un grafico, soprattutto quando 
riferito a situazioni applicative. Per tale ragione durante le verifiche orali ho quasi sempre proposto l'equazione di una funzione corredata da un 
grafico, magari da loro stessi prodotto  tramite Geogebra online e le riflessioni successive hanno sempre avuto questo come punto di partenza. In 
generale gli obiettivi programmati sono stati sostanzialmente raggiunti.  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

Competenza di riferimento: Utilizzare in modo flessibile i concetti e gli strumenti fondamentali dell’asse culturale matematico per affrontare e 
risolvere problemi strutturati, riferiti a situazioni applicative relative alla filiera di riferimento, individuando strategie risolutive ottimali, anche 
utilizzando strumenti e applicazioni informatiche. 
  

PRIMO QUADRIMESTRE (52 ore) 

MODULO 1 INTRODUZIONE ALLE FUNZIONI 

Conoscenze 

Il concetto di funzione 

Le funzioni reali a variabile reale e la loro classificazione 

Il dominio di una funzione reale a variabile reale 

I grafici delle funzioni fondamentali 

Il segno e gli zeri di una funzione 

Funzioni e modelli economici: funzione costo, ricavo, profitto 

Abilità 

Saper individuare il dominio di una funzione, in particolare di una funzione razionale, dal grafico e dall’espressione analitica 

Saper determinare algebricamente il segno e gli zeri di una semplice funzione razionale 

Saper determinare, analizzando il grafico di una funzione, il suo segno e i suoi zeri 

Saper riconoscere i grafici delle funzioni fondamentali: 

𝑦 = 𝑚𝑥 + 𝑞;𝑦 = 𝑎𝑥1 + 𝑏𝑥 + 3; 𝑦 = 𝑥4; 𝑦 = 𝑎5; 𝑦 = log9 𝑥 ; 𝑦 = √𝑥 
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Saper esprimere, analizzando la descrizione della situazione problematica, l’espressione delle funzioni costo, ricavo, profitto 

Esercizi proposti dal libro di testo 

Pag. 354 dal 39 al 57; pag 356 dal 59 al 82; dal 89 al 93; pag 357 dal 99 al 106, es 110, 114, 123; pag 359 es 192, 193; pag 361 dal 195 al 198; pag 362 es 
204, dal 206 al 211, es 214, 215; pag 365 dal 243 al 248; pag 367 dal 307 al 312; pag 368 dal 321 al 327; pag 372 dal 394 al 396; pag 377 es 3,4. 

MODULO 2 LIMITI DI FUNZIONI REALI DI VARIABILE REALE 

Conoscenze 

Significato intuitivo del concetto di limite di una funzione in un punto 

Limite finito quando  tende a un valore finito o a infinito 

Limite infinito quando tende a un valore finito o a infinito 

Limite destro e limite sinistro 

Le funzioni continue e l’algebra dei limiti 

Forme di indecisione di funzioni algebriche (funzioni polinomiali e razionali fratte) 

Abilità  

Saper tabulare una funzione nell’intorno di un punto 

Saper interpretare graficamente il comportamento al limite di una funzione 

Saper indicare i limiti agli estremi del dominio delle funzioni fondamentali: 	
𝑦 = 𝑚𝑥 + 𝑞;𝑦 = 𝑎𝑥1 + 𝑏𝑥 + 3; 𝑦 = 𝑥4; 𝑦 = 𝑎5; 𝑦 = log9 𝑥 ; 𝑦 = √𝑥 

Saper calcolare limiti di funzioni algebriche razionali anche se presentano forme di indecisione  
<
<

 e =
=
 

Saper calcolare limiti di semplici funzioni esponenziali e logaritmiche che non presentano forme di indecisione 

Saper risolvere semplici problemi dalla realtà 

Esercizi proposti dal libro di testo 

Pag 400 dall’1 al 6; pag 401 dal 10 al 13; pag 402 e seguenti dal 14 al 33; pag 406 dal 42 al 58; pag 408 dal 72 al 109; pag 409 es 111, 112, 116, 117, 119, 
120, dal 122 al 132; pag 410 dal 155 al 172; pag 411 dal 207 al 212; pag 412 dal 213 al 236; pag 413 dal 251 al 271; pag 418 dal 380 al 382; pag 421 es 
438; pag 422 dal 442 al 452; pag 423 dall’1 al 7; pag 424 es 1, 2, 4, 5, 6; pag 426 dall’1 al 4. 

MODULO 3 CONTINUITÀ 

Conoscenze 

Continuità in un punto e in un intervallo 

Continuità delle funzioni elementari 

Punti di discontinuità e loro classificazione 

Asintoti orizzontali, verticali e obliqui 

Abilità 

Saper riconoscere il grafico di una funzione continua 

Saper identificare e classificare i punti di discontinuità di una funzione 
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Saper determinare gli asintoti orizzontali, verticali, obliqui di funzioni algebriche razionali 

Saper risolvere semplici problemi dalla realtà  

Esercizi proposti dal libro di testo 

Pag 442 dal 30 al 35; es 443 es 38, 39; pag 444 dal 57 al 59; pag 449 dal 107 al 112; pag 450 es 114, 116, 117, 118, 123, 124, 125,129, 130, 137, 140; pag 
456 es 3. 

SECONDO QUADRIMESTRE (43 ore) 

MODULO 4 LA DERIVATA 

Conoscenze 

Rapporto incrementale e significato geometrico 

Derivata di una funzione in un punto e significato geometrico 

La funzione derivata 

Le derivate delle funzioni elementari 𝑦 = 𝑘; 𝑦 = 𝑥?, 𝛼 ∈ 𝑹; 𝑦 = D
5
; 𝑦 = √𝑥; 𝑦 = 𝑒5; 𝑦 = ln 𝑥 

Derivata della somma, del prodotto e del quoziente di funzioni 

Equazione della retta tangente al grafico di una funzione 

I punti di non derivabilità 

Abilità 

Saper calcolare la derivata di combinazioni lineari di funzioni elementari 

Saper calcolare la derivata del prodotto e del quoziente di due funzioni 

Saper determinare l’equazione della retta tangente al grafico di una funzione in un punto 

Saper classificare i punti in cui una funzione continua non è derivabile analizzando il suo grafico (punti angolosi, cuspidi, flessi a tangente 
verticale) 

Esercizi proposti dal libro di testo 

Pag 482 dal 4 all’11; pag 484 dal 34 al 36; pag 485 dal 39 al 50; pag 486 dal 65 al 79; pag 487 dal 92 al 112; pag 488 es 118, 120, 121, dal 124 al 134; pag 
489 dal 155 al 170, es 175, 176, 183, 185; pag 490 es 191, 192, 195, 196; pag 496 es 322, 323, 328 

MODULO 5 STUDIO DI FUNZIONE 

Conoscenze 

Punti di massimo e minimo relativi ed assoluti 

Funzioni crescenti e decrescenti 

Criterio di monotonia per le funzioni derivabili 

Criterio per l’analisi dei punti stazionari mediante la derivata prima 

Semplici problemi di massimo e minimo dalla realtà 

Studio del grafico di una funzione 

Abilità 
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Saper individuare gli intervalli di monotonia di semplici funzioni razionali 

Saper determinare punti di massimo, di minimo relativo e di flesso a tangente orizzontale di semplici funzioni razionali 

Saper individuare intervalli di monotonia e punti stazionari dall’analisi del grafico di una funzione (con Geogebra) 

Saper risolvere semplici problemi di ottimizzazione relativi alla filiera di riferimento 

Esercizi proposti dal libro di testo 

Pag. 503 es 412; pag 504 es 419, 422, 423; pag 505 es 445, 446; pag 511 es 526, 527; pag 512 dal 528 al 532; pag 520 es 2, 5. 

 
 

TESTO IN ADOZIONE 
Leonardo Sasso  - Colori della matematica, edizione bianca per istituti alberghieri, Vol. A - Petrini 
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INSEGNAMENTO Lingua straniera Inglese 

Prof.ssa Mita Bottoni 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

In generale, la classe si caratterizza per un profitto medio di livello buono, nonostante una minima parte di studenti presenti ancora alcune lacune. 
La partecipazione al dialogo educativo è generalmente adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le consegne 
assegnate a casa e rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe è tendenzialmente corretto, seppur sempre da monitorare, soprattutto 
nei momenti meno strutturati della lezione. Il rapporto fra docente e studenti è sempre stato corretto.  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

L’insegnamento della Lingua Inglese ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:  

1. Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di argomenti di interesse generale e di attualità, per comprendere in modo globale e analitico testi orali 
e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere 
utilizzando un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni, utilizzando un registro adeguato. 

2. Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per comprendere in modo globale e analitico testi orali e scritti 
abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando il 
lessico specifico e un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni utilizzando il lessico specifico e un registro 
adeguato. 

3. Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di 
studio e di lavoro, individuando possibili traguardi di sviluppo personale e professionale. 

Nello sviluppo della programmazione l'insegnamento è stato teso a: 

1. Comprendere i punti principali di testi orali in lingua standard abbastanza complessi, ma chiari, relativi ad ambiti di interesse generale, ad 
argomenti di attualità e ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

2. Comprendere in maniera globale e analitica, con discreta autonomia, testi scritti relativamente complessi, di diversa tipologia e genere, relativi 
ad ambiti di interesse generale, ad argomenti di attualità e ad argomenti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

3. Partecipare a conversazioni o discussioni con sufficiente scioltezza e spontaneità utilizzando il lessico specifico e registri diversi in rapporto alle 
diverse situazioni sociali, su argomenti noti di interesse generale, di attualità e attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza, 
esprimendo il proprio punto di vista e dando spiegazioni. 

4. Fare descrizioni e presentazioni con sufficiente scioltezza, secondo un ordine prestabilito e coerente, utilizzando il lessico specifico e registri 
diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, anche ricorrendo a materiali di supporto (presentazioni multimediali, cartine, tabelle, grafici, 
mappe, ecc.), su argomenti noti di interesse generale, di attualità e attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

5. Scrivere testi chiari e sufficientemente dettagliati, coerenti e coesi, adeguati allo scopo e al destinatario utilizzando il lessico specifico, su argomenti 
noti di interesse generale, di attualità e attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 

I QUADRIMESTRE (30 ore) 

STRUTTURE GRAMMATICALI 

    • Modal verbs review 

    • Passive forms review 

    • Zero and first conditional review 

    • Comparatives and superlatives 

MICROLINGUA DI SETTORE 

Safety procedures 
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    • Food safety and food quality   

    • HACCP   

    • HACCP principles    

    • Food contamination   

    • Risk and preventive measures    

    • Food preservation    

    • Workplace safety 

II QUADRIMESTRE (31 ore) 

STRUTTURE GRAMMATICALI 

    • Past perfect 

    • Second conditional 

    • Verb patterns: verbs + infinitive and verbs + -ing form 

    • Third conditional 

MICROLINGUA DI SETTORE 

Diet and nutrition  

    • Healthy eating   

    • The Mediterranean diet   

    • Other types of diet   

    • Alternative diets   

    • Organic food and GMOs   

    • Religious dietary choices   

    • Teen and sport diets   

    • Special diets for food allergies and intolerances   

    • Eating disorders 

Beverages 

    • Wine 

    • Wine appellation   

    • Beer   

    • Spirits and liqueurs   

    • Craft beer and cider   

    • Cocktails   

    • Juices, milkshakes and frappés  

    • Hot drinks   

    • Hot chocolate 
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TESTO IN ADOZIONE 
 
- “Mastering Cooking and Service”, Alison Smith e Catrin Elen Morris, Eli 

- “New Grammar Files”, Edward Jordan e Patrizia Fiocchi, Trinity Whitebridge. 

  



Documento 15 Maggio VA ENOGASTRONOMIA E OSPITALITÀ ALBERGHIERA                                                                     Esame di Stato 2023 

 

                                                                       pag. 24 
 

INSEGNAMENTO English for cooking 

Prof.ssa Mita Bottoni 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

Il lavoro con la classe, durante il corso degli anni precedenti, è sempre stato svolto in compresenza con la docente di Laboratorio dei Servizi 
Enogastronomici settore Cucina direttamente durante le lavorazioni pratiche presso le cucine dell’Istituto, in un’ottica di svolgimento delle attività 
che andasse nella direzione della pratica vera e propria di lavoro in una brigata internazionale. Purtroppo, per ragioni organizzative, durante l’anno 
in corso, l’ora di English for Cooking si è svolta sempre in aula, perdendo quindi parte del proprio aspetto pratico. Tuttavia, in accordo con la 
docente di indirizzo, si è optato per approfondire gli aspetti della microlingua di settore correlati agli argomenti di volta in volta trattati in 
laboratorio, in modo da mantenere linearità fra le due discipline.  

In generale, la classe si caratterizza per un profitto medio di livello buono, nonostante una minima parte di studenti presenti ancora alcune lacune. 
La partecipazione al dialogo educativo è generalmente adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le consegne 
assegnate a casa e rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe è tendenzialmente corretto, seppur sempre da monitorare, soprattutto 
nei momenti meno strutturati della lezione. Il rapporto fra docente e studenti è sempre stato corretto.  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

L’insegnamento di English for Cooking ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze:  

1. Utilizzare la lingua straniera, nell’ambito di argomenti di interesse generale e di attualità, per comprendere in modo globale e analitico testi orali 
e scritti abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere 
utilizzando un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni, utilizzando un registro adeguato. 

2. Utilizzare i linguaggi settoriali degli ambiti professionali di appartenenza per comprendere in modo globale e analitico testi orali e scritti 
abbastanza complessi di diversa tipologia e genere; per produrre testi orali e scritti, chiari e dettagliati, di diversa tipologia e genere utilizzando il 
lessico specifico e un registro adeguato; per interagire in conversazioni e partecipare a discussioni utilizzando il lessico specifico e un registro 
adeguato. 

3. Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali e internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di 
studio e di lavoro, individuando possibili traguardi di sviluppo personale e professionale. 

Nello sviluppo della programmazione l'insegnamento è stato teso a: 

1. Comprendere i punti principali di testi orali in lingua standard abbastanza complessi, ma chiari, relativi alla microlingua dell’ambito 
professionale di appartenenza. 

2. Comprendere in maniera globale e analitica, con discreta autonomia, testi scritti relativamente complessi, di diversa tipologia e genere, relativi 
alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

3. Partecipare a conversazioni o discussioni con sufficiente scioltezza e spontaneità utilizzando il lessico specifico e registri diversi in rapporto alle 
diverse situazioni sociali, su argomenti noti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza, esprimendo il proprio punto di 
vista e dando spiegazioni. 

4. Fare descrizioni e presentazioni con sufficiente scioltezza, secondo un ordine prestabilito e coerente, utilizzando il lessico specifico e registri 
diversi in rapporto alle diverse situazioni sociali, anche ricorrendo a materiali di supporto (presentazioni multimediali, cartine, tabelle, grafici, 
mappe, ecc.), su argomenti noti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

5. Scrivere testi chiari e sufficientemente dettagliati, coerenti e coesi, adeguati allo scopo e al destinatario utilizzando il lessico specifico, su argomenti 
noti attinenti alla microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI (I QUADRIMESTRE: 15 ore + II QUADRIMESTRE: 14 ore) 

    • Explaining a recipe 

    • Explaining a menu 

    • Food pairings 

    • Special: Food truck vocabulary 
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Aspetti grammaticali incluse le strutture grammaticali più frequenti nella microlingua dell’ambito professionale di appartenenza. 
 

TESTO IN ADOZIONE 
 
“Mastering Cooking and Service”, Alison Smith e Catrin Elen Morris, Eli 
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INSEGNAMENTO Italiano 

Prof.ssa Emma Felletti 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

Ho insegnato letteratura alla classe a partire dal terzo anno, confrontandomi con studenti inizialmente piuttosto riservati che avevano instaurato 
tra loro relazioni corrette e consolidate,  ma che apparivano poco collaborativi nell’ambito delle attività di studio. 
Il gruppo delle alunne si è da subito e sempre distinto per impegno, partecipazione, motivazione e responsabilità, mentre la componente maschile 
ha dimostrato una maggiore discontinuità sia nello studio delle discipline umanistiche che nella frequenza, impegnandosi in maniera più 
responsabile solo nella seconda parte dell’ultimo anno scolastico. 
Il gruppo è eterogeneo per competenze e interessi, chi ha raggiunto il livello della sufficienza si esprime faticosamente sia all’orale che allo scritto, 
alcuni alunni presentano una terminologia poco appropriata nell’esposizione orale ed errori morfosintattici agli scritti; la performance degli studenti 
con discrete competenze espressive può invece risultare compromessa da una certa timidezza che caratterizza alcuni allievi.   
La didattica a distanza (del secondo e del terzo anno) ha limitato le attività di allenamento alla produzione testuale, pertanto è stato necessario 
dedicare numerose ore del quinto anno all’esercitazione scritta, anche guidata, in preparazione alle diverse tipologie della Prima prova dell’Esame 
di Stato, riprendendo le tecniche di scrittura argomentativa in parte trascurate negli anni precedenti. 
Diversi studenti si sono dimostrati più partecipi ed interessati alle tematiche del mondo attuale legate alla sostenibilità ambientale che alle poetiche 
letterarie, di conseguenza la scelta dei temi della letteratura è stata fatta anche in base agli interessi della classe, le opere dei vari autori sono sempre 
state proposte attraverso una contestualizzazione storico-culturale essenziale, per consentirne la comprensione di messaggio e della poetica, favorire 
la riflessione e lo spirito critico.  
Durante il corso dell’anno sono state svolte alcune esercitazioni, al fine di preparare gli studenti alla prova INVALSI, inoltre è in programma la 
somministrazione di una simulazione di Prima prova con le sette tracce dell’Esame di Stato.   
  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO:  

Competenze di riferimento 

Comprendere e interpretare tipi e generi testuali, letterari e non letterari, contestualizzando nei diversi periodi culturali le opere lette e analizzate. 
Produrre testi orali e scritti, di diversa tipologia e genere, utilizzando il lessico specifico e un registro adeguato.  
Interagire in conversazioni e partecipare a discussioni utilizzando il lessico specifico e un registro adeguato. 
 

Abilità 

Saper orientarsi nel contesto storico-culturale di riferimento; saper collegare l’opera alla poetica dell’autore; saper riconoscere nei testi i caratteri 
fondanti dell’opera. 
Saper costruire un testo argomentativo ed espositivo in linea con le tipologie B e C dell’Esame di Stato. 
 

Conoscenze 

Primo quadrimestre (69 ore) 

CORNICE STORICO-CULTURALE DI FINE OTTOCENTO: I problemi dell’Italia nell’età postunitaria; l’imperialismo dei Paesi europei, crescita 
economica e depressione. 

MOVIMENTI CULTURALI E CORRENTI LETTERARIE: Positivismo, Naturalismo e Verismo. Focus su Giovanni Verga. 

CORNICE STORICO-CULTURALE DEL PRIMO NOVECENTO: Dalla Belle Époque alla Grande Guerra.  

MOVIMENTI CULTURALI E CORRENTI LETTERARIE: Decadentismo e Simbolismo in Pascoli e D’Annunzio.  
Lettura di alcune poesie di Pascoli: collegamenti tra i testi poetici e la biografia dell’autore. 
Visita guidata al Vittoriale: collegamenti tra la residenza del poeta-vate, la sua biografia e la sua poetica. 

MODULO TEMATICO: L’UOMO DI FRONTE ALLA GUERRA  
Giuseppe Ungaretti: percorso tematico attraverso alcune raccolte poetiche. 

Secondo quadrimestre (63 ore) 

MODULO TEMATICO: SVEVO E PIRANDELLO, LA FRANTUMAZIONE DELL'IO 

Svevo e Pirandello: due modi di riflettere sulla condizione dell’uomo all’interno della società. 
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MODULO AUTORE: ITALO CALVINO, DUE PROSPETTIVE SULL'AMBIENTE: IL BOSCO E LA CITTÀ  

 

MODULO INTERDISCIPLINARE  

L’alimentazione durante la Seconda guerra mondiale: lettura di brani tratti da “Pane nero” di M. Mafai 

ELENCO DEI TESTI LETTI, COMMENTATI, ANALIZZATI  
Dal manuale di letteratura in adozione e dal materiale fornito dall’insegnante: 

G. Verga, Rosso Malpelo (da Vita dei campi), pag. 140 

G. Verga, La roba (da Novelle Rusticane), pag. 170 

G. Pascoli, X agosto (da Mirycae), pag. 254 

G. Pascoli, La piada (da TaccuiniGastrosofici.it Enciclopedia Digitale di Politiche e Culture Alimentari), analisi del testo proposto al seguente link: 

Ricetta Piadina di Giovanni Pascoli 

G. Pascoli, I tre grappoli, (da Mirycae) analisi del testo proposto dal sito del Museo del cibo della provincia di Parma al seguente link: Giovanni 

Pascoli e la vite: “I Tre Grappoli” e “Germoglio” 

G. Pascoli, Il fanciullino, estratto dal saggio, pag. 243 

G. D’Annunzio, La pioggia nel pineto (da Alcyone), pag. 302 

G. D’Annunzio, Andrea Sperelli (da Il piacere), pag. 288 

G. D’Annunzio, Prima offerta (da Notturno), pag. 309 

G. Ungaretti, San Martino del Carso (da Il porto sepolto), pag. 444 

G. Ungaretti, Veglia (da Il porto sepolto), pag. 446 

G. Ungaretti, Fratelli (da Il porto sepolto), pag. 449 

G. Ungaretti, Soldati (da Il porto sepolto), pag. 450 

G. Ungaretti, In memoria (da Il porto sepolto), pag. 452 

G. Ungaretti, I fiumi (da Il porto sepolto), pag. 454 

G. Ungaretti, Sono una creatura (da Il porto sepolto), pag. 45 

L. Pirandello, “L’uomo, la bestia e la virtù” visione integrale della Commedia interpretata da Leo Gullotta, regia di Fabio Grossi L'uomo, la bestia e 

la virtù, Leo Gullotta - 2008 

L. Pirandello, L’umorismo, da L’umorismo, pag. 538 

I. Svevo, Vino generoso (documento fornito dalla docente) 

I. Svevo,  Prefazione (da La coscienza di Zeno), pag. 618 

I. Svevo,  Preambolo (da La coscienza di Zeno), pag. 620 

I. Svevo,  Il fumo (da La coscienza di Zeno), pag. 626 

I. Svevo,  Una catastrofe inaudita (da La coscienza di Zeno), pag. 634 

I. Calvino, Pin all'osteria, da I sentieri dei nidi di ragno (pag. 102, vol. 3B) 

I. Calvino, La città di Leonia, da Le città invisibili, (pag. 125, vol. 3B) 

LABORATORIO DI SCRITTURA  

Esercitazioni in preparazione alla prova INVALSI. 

Caratteristiche delle diverse tipologie testuali oggetto della prima prova d’Esame e indicazioni per le strategie di scrittura. Esercitazioni guidate. 

Comprensione e analisi di un testo letterario (tipologia A).  

Analisi e produzione di un testo argomentativo (tipologia B)  

Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo (tipologia C).  

EDUCAZIONE CIVICA  
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Percorso tematico di “Cittadinanza attiva e Costituzione”: Green Economy e lavori green. Letture scelte da pag. 794 a pag. 809  

Incontro in Aula magna con i rappresentanti di classe e d'Istituto per promuovere nella scuola le iniziative green “M’illumino di meno” e 

“Nonstiscordardime-Operazione Scuole Pulite” 

Progetto “Mi sballo ma non sbaglio: divertirsi senza rischiare” 

Lettura di passi scelti dal libro “Non smetto. La vita è uno sballo” di Giorgia Benusiglio e incontro con l’autrice. Dibattito in aula magna e in classe. 

 

TESTO IN ADOZIONE 
 
M. Carlà - A. Sgroi, Letteratura e intrecci Vol 3A, Dal Naturalismo all’Ermetismo, Palumbo Editore 
 
M. Carlà - A. Sgroi, Letteratura e intrecci Vol 3B, Dal Naturalismo all’Ermetismo, Palumbo Editore 
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INSEGNAMENTO Storia 

Prof.ssa Emma Felletti 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

Ho insegnato storia alla classe soltanto nel quinto anno, riscontrando una difficoltà generale ad affrontare la disciplina, considerata dagli studenti 
piuttosto difficile per il lessico specifico, per la complessità delle tematiche e per la necessità dello studio domestico. 
Anche in storia come in italiano, il gruppo delle alunne si è  distinto per impegno, partecipazione, motivazione e responsabilità, mentre la 
componente maschile ha dimostrato una maggiore discontinuità di interesse. Chi ha raggiunto il livello della sufficienza si esprime faticosamente 
nell’esposizione dei contenuti, utilizza una terminologia non sempre appropriata e padroneggia i fatti essenziali, se guidato riesce a costruire 
relazioni tra gli eventi; la performance degli studenti che hanno raggiunto buoni risultati può invece risultare compromessa dalla timidezza.  
Per motivare la classe al sapere storico ho cercato di evidenziare i collegamenti della realtà  attuale con gli eventi del passato, evidenziando cause o 
conseguenze e specificando le dinamiche del cambiamento.  
L’approccio a fatti ed eventi non è stato di tipo mnemonico e cronologico, ma comparativo e riflessivo, al fine di esercitare lo spirito critico degli 
studenti e l’importanza dell’insegnamento della storia. 
 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO:  

Competenze di riferimento 

Comprendere il cambiamento e la diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il confronto tra epoche e in una dimensione 
sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali.  
Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della 
persona, della collettività e dell’ambiente.  

Abilità 

Riconoscere nella storia del Novecento e del mondo attuale le radici storiche del passato cogliendo gli elementi di persistenza e discontinuità.  
Analizzare le problematiche significative del periodo considerato.  
Riconoscere le varietà e lo sviluppo storico dei sistemi politici ed economici ed individuare i nessi con i contesti internazionali.  
Effettuare confronti fra diversi modelli/tradizioni culturali in un’ottica interculturale.  
Istituire relazioni tra l’evoluzione dei settori produttivi e dei servizi, il contesto socio-politico ed economico e le condizioni di vita e di lavoro.  
Analizzare criticamente le radici storiche e l’evoluzione delle principali carte costituzionali e delle istituzioni nazionali ed internazionali. 
 

Conoscenze 

Primo quadrimestre (33 ore) 

Seconda Rivoluzione industriale, colonialismo, imperialismo: relazione tra i fenomeni economici e politici di inizio Novecento 

La società di massa, i partiti di massa e l’affermazione del quarto stato 

Il dibattito politico e sociale di primo Novecento sulla questione sociale e sulla questione meridionale: conservatori, liberali, socialisti e dottrina 
sociale della Chiesa 

Le suffragette e il cammino dell’emancipazione femminile 

Nazionalismo, colonialismo, imperialismo: la matrice razzista come giustificazione dell’ideologia politica 

Antisemitismo e sionismo; la questione palestinese 

L’età giolittiana: riforme interna e politica estera 

La Prima guerra mondiale: alleanze e caratteristiche generali del conflitto 

Approvvigionamento, razionamento del cibo e condizioni igieniche in trincea 

I trattati di pace della Conferenza di Parigi come premessa del secondo conflitto mondiale 

Dalla Russia zarista al regime di Stalin: elementi essenziali di una trasformazione dello stato 
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Secondo quadrimestre (33 ore) 

Il biennio rosso: rivolta degli operai e dei braccianti, spedizioni degli squadristi fascisti 

L’affermazione del fascismo: dalla Marcia su Roma alle leggi fascistissime 

I sistemi di persuasione: propaganda, riti collettivi e utilizzo dei mezzi di comunicazione di massa, l’educazione al culto del capo 

I sistemi repressivi nei regimi totalitari; le riflessioni di Hannah Arendt 

Fascismo, nazismo e stalinismo: regimi totalitari a confronto 

La Seconda guerra mondiale: alleanze, caratteristiche generali del conflitto ed eventi principali 

L'alimentazione nel corso della guerra, documenti forniti dalla docente tratti da “Pane Nero. Donne e vita quotidiana nella Seconda guerra 

mondiale”  

Gli studi sulla celiachia durante l’occupazione nazista e la carestia in Olanda 

Il programma nazista di purificazione della razza: l’Operazione eutanasia e la soluzione finale della questione ebraica 

Progetto “Viaggio della Memoria”: visita al cimitero ebraico e al ghetto di Ferrara, visita al Museo Nazionale dell’Ebraismo italiano e della Shoah; 
visita al Museo del deportato di Fossoli 

La Resistenza: la lotta partigiana e le rappresaglie naziste 

Giornata del Ricordo: il dramma delle foibe 

Significato dei concetti di decolonizzazione e neocolonialismo e contestualizzazione 

La criminalità organizzata e la reazione dello Stato negli anni Ottanta 

La mafia e i suoi oppositori: Dalla Chiesa, Falcone, Borsellino e Padre Puglisi 

La lotta alle mafie e la dissociazione degli appartenenti alle famiglie mafiose: l’esempio di Rita Atria 

 

TESTO IN ADOZIONE 
 
G. Gentile, L. Ronga, Guido allo studio della Storia 5 Corso di storia, Cittadinanza e Costituzione, Editrice La Scuola 
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INSEGNAMENTO Scienza e cultura dell’alimentazione 

Prof.ssa Donata Rodi 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

Ho conosciuto la classe all’inizio del quinto anno scolastico e, dopo un iniziale periodo di conoscenza in cui la classe ha avuto un atteggiamento 
prevalentemente riservato, il dialogo tra docente e studenti è diventato più aperto e dinamico. In termini di condotta la classe si è dimostrata 
fondamentalmente corretta, anche se alcuni studenti sono stati inclini alla distrazione. A livello di profitto, i risultati sono mediamente buoni, anche 
se emergono differenze tra studenti che hanno partecipato con attenzione e interesse alle lezioni e studiato regolarmente a casa per tutto l’anno 
scolastico e altri meno partecipativi, che hanno lavorato in modo discontinuo e hanno, pertanto, una conoscenza più superficiale della materia. 

 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO:  

L’insegnamento di Scienza e Cultura dell’Alimentazione ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze: 

● applicare correttamente il sistema HACCP, la normativa sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di lavoro; 
● predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela (anche in relazione a specifiche necessità dietologiche e 

stili alimentari), perseguendo obiettivi di qualità, redditività e favorendo la diffusione di abitudini e stili di vita sostenibili ed 
equilibrati; 

● progettare, anche con tecnologie digitali, eventi enogastronomici e culturali che valorizzano il patrimonio delle tradizioni e 
delle tipicità locali, nazionali anche in contesti internazionali per la promozione del Made in Italy; 

● prendere coscienza delle situazioni e delle forme del disagio giovanile ed adulto nella società contemporanea e comportarsi in 
modo da promuovere il benessere fisico, psicologico, morale e sociale (Educazione Civica); 

● operare a favore dello sviluppo eco-sostenibile e della tutela delle identità e delle eccellenze produttive del Paese (Educazione 
Civica). 

I contenuti disciplinari svolti nell’ambito dell’insegnamento sono stati i seguenti: 

I Quadrimestre (52 ore) 

MACROAREA 1:  SICUREZZA ALIMENTARE 

 Contaminanti chimici, fisici, biologici e fattori di crescita 

La salubrità degli alimenti 

Classificazione dei contaminanti alimentari: contaminanti chimici (acrilammide, idrocarburi e furano), fisici, biologici e allergeni. 

EFSA (Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare) 

Micotossine e ammine biogene 

Contaminazione diretta, indiretta e crociata 

I microrganismi 

I fattori di crescita microbica: temperatura, acqua libera, acidità dell’alimento, disponibilità di ossigeno, umidità e luce, interazioni biologiche. 

 Malattie a trasmissione alimentare veicolate da batteri, virus e parassiti 

I batteri: classificazione, la virulenza dei batteri patogeni (differenza tra enterotossine e neurotossine), riproduzione e spore batteriche 

Malattie a trasmissione alimentare: differenza tra infezione, intossicazione e tossinfezione alimentare 

Dose infettante minima 

Norme igieniche per la prevenzione delle malattie di origine batterica 

Infezioni alimentari: Salmonellosi, Listeriosi e gastroenteriti da ceppi patogeni di Escherichia coli 
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Intossicazioni alimentari:  Botulismo e le intossicazioni da stafilococchi 

Tossinfezioni alimentari: tossinfezione da Bacillus cereus e da Clostridium perfringens 

I virus: struttura e riproduzione. Malattie causate da virus: Epatite virale, alimenti a rischio e misure preventive. 

Malattie causate dai prioni e  le encefalopatie spongiformi, alimenti a rischio e misure preventive. Malattie causate da parassiti: Anisakidosi, alimenti 
a rischio e misure preventive. 

 Igiene del personale e delle attrezzature 

Contaminazione degli alimenti: contaminazione endogena ed esogena (GMP e GHP), igiene del personale, OSA e formazione obbligatoria, cause di 
esclusione dal lavoro. Contaminazioni cutanee. L’igiene delle mani. Contaminazione indiretta: cause e norme igieniche di prevenzione. Differenza 
tra detersione, sanificazione e disinfestazione. Contaminazione crociata: cause e norme igieniche di prevenzione, cottura, servizio e conservazione 

Il sistema HACCP 

Sicurezza alimentare, il quadro legislativo nell’Unione Europea 

Il Pacchetto igiene, Reg. (CE) 178/2002: tracciabilità, rintracciabilità e obbligo di rintracciabilità 

Il sistema HACCP.  I sette principi dell’HACCP; il diagramma di flusso, esempi concreti nella differenza tra CCP e CP. Differenza tra pericolo, 
rischio e gravità 

Abilità: applicare efficacemente il sistema di autocontrollo per la sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale 
e comunitaria in materia di HACCP; garantire la tutela e la sicurezza del cliente; saper descrivere i concetti fondamentali mediante l’uso di un 
linguaggio specifico adeguato; saper formulare un menù funzionale alle esigenze fisiologiche o patologiche della cliente 

 MACROAREA 2:  QUALITA’, TUTELA DEL MADE IN ITALY E SOSTENIBILITA’ ALIMENTARE 

 Promozione del “Made in Italy” e valorizzazione del territorio 

Argomenti svolti nell’ambito dell’insegnamento di Educazione civica: 

La qualità totale di un alimento (dispensa fornita dall’insegnante) 

I marchi di qualità europei (marchi DOP, IGP e STG) (dispensa fornita dall’insegnante) 

La tutela dei prodotti “made in Italy” attraverso la difesa dalle frodi. La classificazione delle frodi (alterazioni, adulterazioni, sofisticazioni e 
contraffazioni) e i danni che ne derivano. Italian sounding (dispensa fornita dall’insegnante) 

La sostenibilità alimentare e ambientale, doppia piramide alimentare e ambientale (dispensa fornita dall’insegnante) 

 Abilità: saper distinguere le principali frodi alimentari; saper classificare i prodotti alimentari in base alla certificazione di qualità; saper 
descrivere i concetti fondamentali mediante l’uso di un linguaggio specifico adeguato; saper formulare un menù funzionale alle esigenze 
fisiologiche o patologiche della cliente 

 MACROAREA 3:  LA SANA ALIMENTAZIONE 

 I macro e i micronutrienti 

Glucidi: classificazione e principali alimenti in cui sono contenuti, funzioni, sintomi da carenza ed eccesso, la fibra alimentare e le sue funzioni 

Protidi: classificazione delle proteine in base al valore biologico e principali alimenti in cui sono contenute, funzioni, sintomi da carenza ed eccesso 

Lipidi: differenza tra acidi grassi saturi, insaturi e trans, principali alimenti in cui sono contenuti, funzioni, sintomi da carenza ed eccesso, il 
colesterolo e le sue funzioni 

Cenni sulle funzioni e sulle carenze dei principali micronutrienti 

Principi di dietetica 

L’educazione alimentare a servizio di un’alimentazione equilibrata 
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Strumenti utili e percorso operativo per la formulazione della dieta equilibrata 
La razione alimentare quotidiana 
La distribuzione delle calorie durante la giornata 
Le tabelle LARN 2014 
Etanolo e fitocomposti nei LARN 2014 

Le linee guida 2018, dieta mediterranea e altri modelli alimentari 

Linee guida 2018 per una sana alimentazione 
La dieta mediterranea e i cinque gruppi degli alimenti (dispensa fornita dalla docente) 
Modelli dietetici vegetariani 
 
II Quadrimestre (67 ore) 

Dieta equilibrata nella ristorazione collettiva in particolari condizioni fisiologiche e fasce d’età 
 
Dietetica applicata nella ristorazione collettiva 
Le porzioni standardizzate 
La ristorazione collettiva del sociale 
Dieta equilibrata in particolari condizioni fisiologiche: 

❖     dieta in gravidanza 
❖     l’alimentazione durante l’allattamento 

Dieta equilibrata in particolari fasce d’età: 

❖     la dieta del lattante 
❖     lo svezzamento 
❖     fabbisogni nutrizionali nella prima infanzia 
❖     l'alimentazione nella seconda infanzia 
❖ la dieta dall’età scolare all’adolescenza: fabbisogni nutrizionali ed errori alimentari nell’adolescenza; 
❖     l'alimentazione nella terza età: fabbisogni nutrizionali per la terza età 
❖     l'alimentazione nello sport: regole dietetiche, fabbisogni nutrizionali 

  
La dieta nelle diverse condizioni patologiche 

Concetto di sindrome metabolica 

Le malattie cardiovascolari: le cause, le dislipidemie (colesterolo e ipercolesterolemia, trigliceridi e ipertrigliceridemia), terapia nutrizionale. 
Aterosclerosi: fattori di rischio e dietoterapia); ipertensione arteriosa e indicazioni dietetiche. Il ruolo del colesterolo nell’organismo umano, 
differenza tra HDL e LDL 

Il diabete mellito: pancreas e regolazione della glicemia (insulina e glucagone); principali forme di diabete mellito (tipo 1, 2 e gestazionale), sintomi e 
conseguenze del diabete, dietoterapia: ripartizione delle calorie; resistenza all’insulina; indice glicemico 

L’obesità: dati epidemiologici, le cause dell’obesità (fattori modificabili e non modificabili). La stima dell’obesità con l’IMC. La diagnosi dell’obesità 
con la misurazione del grasso corporeo, anamnesi personale e familiare. Conseguenze dell’obesità sulla salute, classificazione dell’obesità 
(iperplastica e ipertrofica; androide e ginoide), dietoterapia. Ambiente obesogeno 

L’osteoporosi: caratteristiche generali, tipi di osteoporosi, consigli nutrizionali e stili di vita per prevenirla 

Le allergie e le intolleranze alimentari 

Le reazioni avverse al cibo: reazioni tossiche e non tossiche 

Le allergie alimentari: sintomi e complicanze delle allergie, diagnosi, i principali allergeni alimentari, allergia alle proteine del latte vaccino, 
dietoterapia. Ruolo e responsabilità degli OSA, allergeni: indicazione in etichetta 

Le intolleranze alimentari di natura enzimatica: intolleranza al lattosio, favismo e celiachia, la dieta senza glutine e gli alimenti permessi 
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 Abilità: 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; saper descrivere i concetti fondamentali mediante l’uso di un linguaggio specifico adeguato; saper 
formulare un menù funzionale alle esigenze fisiologiche o patologiche della clientela 

 MACROAREA 4: EDUCAZIONE CIVICA 

Alcol e salute 

Cos’è l’alcol? Assorbimento ed eliminazione dell’alcol. Gli effetti dell’alcol sulla salute dell’uomo; la cirrosi epatica; soggetti vulnerabili 
all’assunzione di bevande alcoliche (donne in gravidanza, adolescenti e binge drinking, anziani) (dispensa fornita dall’insegnante) 

Video visti in classe: 

http://www.rainews.it/dl/rainews/media/Una-ex-alcolista-Non-riuscivo-piu-a-smettere-5c72561b-f8b7-45df-a412-896364031b0d.htm 

I pericoli dell'alcol 

I disturbi del comportamento alimentare 

I disturbi alimentari: picacismo, vigoressia, ortoressia, anoressia nervosa, bulimia nervosa e binge eating disorder. Body shaming e body positivity. 

Video visti in classe: 

Alla ricerca del fisico perfetto 

Come si diventa una bodybuilder 

https://www.youtube.com/watch?v=mfMo7kiGBXk 

La testimonianza di Angela e la sua lotta contro l'anoressia durata 20 anni 

Sani da morire - L'anoressia; 

Cos'è il body shaming? - Play RSI 

https://www.la7.it/piazzapulita/video/instagram-tutte-troppo-belle-21-02-2020-308637 

 
 

TESTO IN ADOZIONE 
 
L. La Fauci - Scienza e Cultura dell’Alimentazione - Edizioni Markes 
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INSEGNAMENTO Laboratorio di servizi enogastronomici Enogastronomia 

Prof.ssa Susanna Cerulo 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE 

Ho conosciuto la classe in seconda, quasi all’inizio del loro percorso scolastico condividendo le ore di compresenza con un collega del mio stesso 
insegnamento. Purtroppo non mi è stata concessa la continuità durante il terzo anno, ma poi ho ripreso la classe al loro quarto anno. Tutto ciò ha 
consentito di instaurare un rapporto di stabilità e fiducia reciproca che ha positivamente influenzato il lavoro quotidiano. Dal punto di vista della 
condotta, la classe si è mostrata sempre corretta, con comportamenti generalmente consoni alle regole e al rispetto degli altri e la frequenza della 
maggior parte degli alunni è stata regolare. Il periodo svolto a distanza, quando gli studenti hanno frequentato il secondo anno, ha comportato 
alcune mancanze e fragilità scolastiche ed emozionali, presenti, anche in questo ultimo anno. Proprio per questo motivo,a volte, gli studenti non 
ricordano tecniche pratiche affrontate teoricamente durante la DAD anche, se a fatica, ho cercato di recuperare durante il quarto anno, ma non 
completamente. Per alcuni di loro si presenta una difficoltà nella correttezza morfosintattica e nell’utilizzo del linguaggio tecnico-pratico. La 
maggior parte della classe si caratterizza per un profitto di livello ottimo, nonostante una piccola parte di studenti presenti delle piccole lacune 
pratiche e teoriche. La loro partecipazione al dialogo educativo è adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, svolgendo le 
consegne assegnate a casa e rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe in laboratorio è quasi sempre corretto, seppur sempre da 
monitorare.  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO:  

Competenze di riferimento: Saper formulare menù con prodotti freschi di stagione, tenendo conto dei principi fondamentali della qualità di un 
alimento. Utilizzare prodotti biologici del territorio a KM 0, rispettando l'ambiente e tenendo conto dei principi essenziali dell'eco sostenibilità. 
Saper realizzare piatti tradizionali, completamente rivisitati, basandosi sull'importanza della tipicità del Bel Paese e del Made in Italy.  

Conoscenze 
MACROAREA 1: QUALITÀ, SICUREZZA E SALUTE IN CUCINA 
Unità 1: LA QUALITÀ ALIMENTARE 
1. Che cos’è la qualità totale 
2. Che cosa sono i prodotti biologici 
3.La filiera corta ed i prodotti a KM0 
4.Che cosa si intende per tipicità 
5. Che cosa sono gli OGM 
Abilità 
Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari e saper creare menù per ristoranti stellati 
e non. Saper individuare attraverso i cinque sensi, la freschezza degli ingredienti scelti per un determinato piatto. Saper distinguere un alimento a 
KM0 da un prodotto OGM. 

Unità 2: LA SICUREZZA IN CUCINA 
1.Che cosa si intende per sicurezza sul lavoro 
2. Che cosa si intende per sicurezza alimentare 
3. Che cosa si intende per Pacchetto Igiene 
4.Che cosa si intende per rintracciabilità (etichetta) 
5. Che cosa sono l’autocontrollo e l’HACCP 
Abilità 
Saper redigere un piano HACCP. Saper prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti. Riuscire a gestire i 
rischi di altre malattie di origine alimentare. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare e le caratteristiche organolettiche, 
merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari. Saper creare tipologie di dessert adatti al contesto territoriale e culturale. 

Unità 3: LA SALUTE IN CUCINA 
1. Che cosa le allergie alimentari 
2. Che cosa sono le intolleranze alimentari 

Abilità 
Saper redigere diverse tipologie di menù contenenti piatti della tradizione enogastronomica regionale e non, per una tipologia di clientela che 
presenta determinate tipologie di intolleranze ed allergie. 
Laboratorio Pratico 
-Menù per intolleranti al lattosio 
-Menù per diabetici 
-Menù per celiaci 
 

MACROAREA 4: MATERIE PRIME E PREPARAZIONI DI CUCINA 
Unità 1: Gli sfarinati 
1. Che cosa sono gli sfarinati 
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2. Quali sono le sostanze che caratterizzano gli impasti di farina 
3. Come si impastano, si cuociono e si conservano i prodotti lievitati 
4. Gli agenti lievitanti ed il lievito madre 

Abilità 
Saper riconoscere le diverse tipologie di lievito, in base alle preparazioni da banco, da hotel, da ristorazione. Saper utilizzare differenti farine in 
base alle esigenze della clientela. Saper scegliere il lievito e la farina adatta in base alle temperature dell’ambiente di lavoro. 

Unità 2: LE COTTURE INNOVATIVE 
1. La vasocottura  
2.La cottura sottovuoto 

Abilità 
Saper trasformare le materie prime, classiche e tradizionali attuando metodi di cottura moderni, proponendo piatti innovativi ed esteticamente 
pregiati. 
Laboratorio Pratico 
-Millefoglie di cefalo e patate alle erbe aromatiche cotto a bassa temperatura(roner) 
-Carrè di agnello cotto a bassa temperatura (roner) con pistacchi croccanti e riduzione di amarene 

MACROAREA 5: LE TRADIZIONI CULTURALI ED ENOGASTRONOMICHE 
Unità 1: il territorio e la cultura alimentare italiana 
1. Menù regionale Emilia Romagna 
2. Menù nazionale del fenomeno dello “Street Food” 
3. Conservazione degli alimenti (dispense fornite dalla docente) 

Unità 2: Il territorio e la cultura alimentare internazionale 
1. L’enogastronomia cinese e giapponese 
2. L’enogastronomia americana 
3. L’enogastronomia inglese 

Educazione civica: 
-Ecosostenibilità ambientale in rapporto alla riduzione del consumo della carne rossa (dispense ed articoli forniti dalla docente) 
-Progetto”Stream”in collaborazione con la protezione civile 
-Body positivity Body Positive Catwalk, a Milano la sfilata contro i pregiudizi: "Siamo tutti esseri umani"(dispense ed articoli forniti dalla 
docente) 
-Mindful eating MINDFUL EATING | Perché praticarlo, come funziona e come iniziare 🍫🧘(dispense ed articoli forniti dalla docente) 
-Cyberbullismo (dispense ed articoli forniti dalla docente) 

Primo quadrimestre: 60 ore 
Compresenze totali: 15 ore 

Secondo quadrimestre: 41 ore 
Compresenze totali:18 ore 
 

TESTO IN ADOZIONE 

Alma - Chef e Pastry Chef:Tecniche di cucina e pasticceria 
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INSEGNAMENTO Laboratorio di arte bianca e pasticceria 

Prof.ssa Susanna Cerulo 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE 

Ho conosciuto la classe in seconda, quasi all’inizio del loro percorso scolastico condividendo le ore di compresenza con un collega del mio stesso 
insegnamento. Purtroppo non mi è stata concessa la continuità durante il terzo anno, ma poi ho ripreso la classe al loro quarto anno. Tutto ciò ha 
consentito di instaurare un rapporto di stabilità e fiducia reciproca che ha positivamente influenzato il lavoro quotidiano. Dal punto di vista della 
condotta, la classe si è mostrata sempre corretta, con comportamenti generalmente consoni alle regole e al rispetto degli altri e la frequenza della 
maggior parte degli alunni è stata regolare. Il periodo svolto a distanza, quando gli studenti hanno frequentato il quarto anno, ha comportato alcune 
mancanze e fragilità scolastiche ed emozionali, presenti, anche in questa ultima parte del loro percorso scolastico. Proprio per questo motivo,a volte, 
gli studenti non ricordano tecniche pratiche affrontate teoricamente durante la DAD anche, se a fatica, ho cercato di recuperare durante il quinto 
anno, ma non completamente. Per alcuni di loro si presenta una difficoltà nella correttezza morfosintattica e nell’utilizzo del linguaggio tecnico-
pratico. La maggior parte della classe si caratterizza per un profitto di livello molto buono , nonostante una piccola parte di studenti presenti delle 
piccole lacune pratiche e teoriche. La loro partecipazione al dialogo educativo è adeguata, con alunni che intervengono in maniera appropriata, 
svolgendo le consegne assegnate a casa e rispettando i tempi stabiliti. Il comportamento della classe in laboratorio è quasi sempre corretto, seppur 
sempre da monitorare.  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO 

Competenze di riferimento: Il percorso di arte bianca e pasticceria, nello specifico, mira a fornire tutte le conoscenze teoriche e pratiche dell'arte 
pasticcera. L’attività didattica pratica si concentra sull’insegnamento delle varie tecniche per la panificazione: saper riconoscere le diverse tipologie 
di panificati regionali e non, saper creare cioccolatini, gelati e torte monumentali utilizzando differenti zuccheri(isomalto, pasta di zucchero). 
Possedere le nozioni sulle diverse tipologie di farine e saper riconoscerle ed utilizzarle in base alla richiesta dei clienti, così come per i  lieviti, 
zuccheri e materie grasse utilizzate per le preparazioni dolci e salate di panificazione. Riuscire a gestire tutti i processi produttivi e di lavorazione 
sia di un dolce da ristorazione che da pasticceria.  

Conoscenze 

MACROAREA 1: QUALITÀ, SICUREZZA E SALUTE IN PASTICCERIA 
Unità 1: LA QUALITÀ ALIMENTARE 
1. Che cos’è la qualità totale 
2. Che cosa sono i prodotti biologici 
3.La filiera corta ed i prodotti a KM0 
4.Che cosa si intende per tipicità 
5. Che cosa sono gli OGM 
Abilità 
Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari e saper creare menù per ristoranti stellati 
e non. Saper individuare attraverso i cinque sensi, la freschezza degli ingredienti scelti per un determinato piatto. Saper distinguere un alimento a 
KM0 da un prodotto OGM. 

Unità 2: LA SICUREZZA IN PASTICCERIA 
1.Che cosa si intende per sicurezza sul lavoro 
2. Che cosa si intende per sicurezza alimentare 
3. Che cosa si intende per Pacchetto Igiene 
4.Che cosa si intende per rintracciabilità (etichetta) 
5. Che cosa sono l’autocontrollo e l’HACCP 
Abilità 
Saper redigere un piano HACCP. Saper prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla manipolazione degli alimenti. Riuscire a gestire i 
rischi di altre malattie di origine alimentare. Individuare le nuove tendenze della filiera alimentare e le caratteristiche organolettiche, 
merceologiche e nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari. Saper creare tipologie di dessert adatti al contesto territoriale e culturale. 

MACROAREA 4: MATERIE PRIME E PREPARAZIONI DI PASTICCERIA 
Unità 1: Gli sfarinati 
1. Che cosa sono gli sfarinati 
2. Quali sono le sostanze che caratterizzano gli impasti di farina 
3. Come si impastano, si cuociono e si conservano i prodotti lievitati 
4. Gli agenti lievitanti ed il lievito madre  
5. I lievitati internazionali: francesi ed americani 
6. Il fenomeno dello Street Food 
Abilità 
Saper riconoscere le diverse tipologie di lievito, in base alle preparazioni da banco, da hotel, da pasticceria. Saper utilizzare differenti farine in 
base alle esigenze della clientela. Saper scegliere il lievito e la farina adatta in base alle temperature dell’ambiente di lavoro. 
Laboratorio pratico 
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-Pane celiaco e non, pizze celiache e non, focacce celiache e non, trecce rustiche integrali 
-Brioches e croissant (italiane, americane francesi)  
-Panini gourmet (coloranti alimentari naturali),ricciole e coppie ferraresi 
-Torte rustiche ed impasti sfogliati 
-Montanarine campane e panzerotti pugliesi 
-Panbrioches ed Hokkaido Milk Bread 
-Babka e Pretzel 

Unità 2: LO ZUCCHERO 
1. Caratteristiche generali dello zucchero 
2. Qual è l’uso dello zucchero in cucina 
3. Le diverse tipologie di lavorazione  
4. Le creazioni artistiche di zucchero 
Abilità 
Saper utilizzare le diverse tipologie di zucchero in base alle preparazioni specifiche di pasticceria. Saper creare una vasta scelta di dessert 
differenti (al piatto, al cucchiaio, da banco, da ristorazione) tenendo conto delle caratteristiche fisiche e chimiche dello zucchero utilizzato. Saper 
lavorare lo zucchero “artistico”per creare strutture monumentali per eventi, concorsi e banchetti. 

Unità 3: IL CACAO  
1. La pianta del cacao 
2. Come avviene la lavorazione delle fave del cacao 
3. Che cosa sono il burro e la massa di cacao 
4. Che cos’è il cioccolato 
5. Come si impiega in pasticceria 
Abilità 
Saper lavorare il cioccolato, rispettando le fasi del temperaggio. Saper creare diverse tipologie di praline e cioccolatini. Creare strutture in 
cioccolato plastico. Saper utilizzare i diversi cioccolati in base alle preparazioni specifiche di pasticceria (Mousse, bavaresi e semifreddi). 
Laboratorio pratico 
-Glassa a specchio 
-Bavaresi, mousse e semifreddi 
-Creme di farcitura: ganache, crema pasticcera, namelaka e cremosi 

Primo quadrimestre: 20 ore 
Secondo quadrimestre: 18 ore 

 

TESTO IN ADOZIONE 

Alma - Chef e Pastry Chef:Tecniche di cucina e pasticceria 
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INSEGNAMENTO Laboratorio di servizi enogastronomici Sala e Vendita 

Prof. Andrea Piccoli 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE   

L’insegnamento della disciplina è sviluppato nel corso del biennio finale, ma solo nell’ultimo anno ho avuto personalmente l’opportunità di essere 
un docente della classe. Dall’analisi della situazione di partenza, ho rilevato lacune su argomenti svolti nell’anno precedente, per cui ho dovuto fare 
un ripasso approfondito per cercare di colmare quelle emerse fin da subito. 

La classe è molto eterogenea, diversi allievi si sono mostrati poco partecipi alle lezioni, spesso demotivati e poco puntuali nelle consegne dei lavori 
assegnati per casa. Anche in classe la presenza poco costante, passiva e distratta, non ha sempre favorito  un ottimale raggiungimento degli obiettivi 
prefissati. 

All’interno della classe, sono presenti anche studenti di assoluto valore che hanno partecipato con profitto alle lezioni, dimostrando motivazione, 
costanza e buone capacità, raggiungendo risultati discreti e, in alcuni casi, anche ottimi. 

L’impegno in classe è stato sufficientemente proficuo e gli interventi frontali hanno dato, quasi sempre, i risultati attesi. È stato dato ampio spazio 
alla lezione dialogata, con frequenti momenti dedicati allo svolgimento guidato di esercizi. 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

1° Quadrimestre (30 ore) 

2° Quadrimestre (30 ore)  

Nell’ambito della programmazione del Consiglio di Classe, l’insegnamento della disciplina Lab. Servizi Enogastronomici settore Sala e Vendita, ha 
contribuito al conseguimento delle seguenti competenze: 

1. utilizzare il linguaggio e le metodologie tipiche del settore ristorativo per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative 
e quantitative specifiche; 

2. utilizzare i metodi migliori per affrontare situazioni professionali, elaborando opportune strategie; 
3. utilizzare l’attrezzatura specifica presente nei laboratori. 

Nello sviluppo della programmazione, l’insegnamento è teso ad evidenziare le seguenti abilità: 

➢ saper elaborare gli argomenti trattati e collegarli alla realtà del mondo del lavoro; 
➢ mostrare collegamenti all’interno del settore specifico; 
➢ interpretare grafici e utilizzare le diverse schede tecniche; 
➢ utilizzare gli strumenti per effettuare specifiche attività pratiche. 

Le conoscenze specifiche della materia sugli argomenti trattati sono le seguenti: 

● Le fasi produttive del vino 
● I metodi di spumantizzazione 
● I vini Frizzanti, Liquorosi, di Ghiaccio, Passiti, Aromatizzati 
● La gestione degli acquisti, il responsabile 
● La conservazione del vino, la cantina ideale 
● I principali canali approvvigionamento e la selezione dei fornitori 
● La classificazione dei vini in Italia e in Europa 
● Principi generali di Legislazione enologica 
● La terminologia per l’analisi sensoriale e la scheda di degustazione del Vino (metodo AIS) 
● La terminologia per l’analisi sensoriale e la scheda di degustazione del Cibo 
● Il grafico di abbinamento Cibo-Vino 
● L’Enografia italiana, principi base 
● I vini del territorio, la DOC “Bosco Eliceo” 
● Le principali DOC e DOCG dell’Emilia Romagna e i relativi vini 
● I principali vini DOCG regionali, le eccellenze italiane 
● La caffetteria con prove pratiche in laboratorio 
● I metodi di distillazione e i principali prodotti. 
● La liquoristica 
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TESTO IN ADOZIONE 
 
Alma - Sala e vendita per  cucina Ed. PLAN  
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INSEGNAMENTO Lingua straniera Francese 

Prof.ssa Rita Flamigni 

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

La classe 5A,  che conosco da diversi anni, ha mostrato nel complesso buone competenze sia all’orale che allo scritto. Il lavoro svolto è stato 
finalizzato a potenziare la comprensione di testi di microlingua, la scrittura di ricette e di piatti, la conoscenza di nozioni legate alla storia della 
cucina e all’approfondimento delle più importanti tematiche di base tra cui le diete, le malattie e la nutrizione, il biologico, l’igiene e le caratteristiche 
gastronomiche regionali francesi abbinate ai vini corrispettivi. Per le lezioni è stato utilizzato il libro di testo con l’aggiunta di fotocopie e mappe, 
finalizzate alla semplificazione dei contenuti, e supporti multimediali. Il profitto è mediamente più che discreto: sufficiente all’esposizione orale e 
buono alle prove scritte. L’attenzione in classe è stata  sempre nell’insieme buona e positivo il rapporto di collaborazione col docente. 
  
OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

Nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, l’insegnamento della lingua francese ha contribuito al conseguimento delle seguenti 
competenze: 
 
1. utilizzo del linguaggio specifico di cucina in lingua straniera; 
2. potenziamento lessicale e sintattico; 
3. utilizzo delle strutture necessarie per descrivere ricette, presentare le principali figure della brigata di cucina, 
4. sapersi relazionare coi clienti e saper presentare piatti; 
5. utilizzo corretto di linguaggio espositivo per esporre la storia dei piatti o presentare specialità locali e regionali; 
6. saper individuare, in prospettiva interculturale, gli elementi di identità e di diversità 
della cultura italiana rispetto a quello francese; 
7. saper valorizzare i prodotti del territorio e descriverli in microlingua; 
8. individuare caratteri storici dello sviluppo della gastronomia; 
9. conoscere l’origine e le peculiarità di dolci tipici francesi; 
10. sapere geolocalizzare piatti e prodotti gastronomici francesi. 
 
Nello sviluppo della programmazione l’insegnamento della lingua francese è stato altresì finalizzato a: 
 
1. riconoscere gli elementi linguistici francesi; 
2. utilizzare diversi registri a seconda della tipologia testuale; 
3. intervenire in un dibattito in modo opportuno; 
4. acquisire gli strumenti necessari per l’accesso e la consultazione di dizionari e fonti di 
informazione e documentazione; 
5. sapere riconoscere e comprendere caratteristiche di testi scritti e specialistici; 
6. identificare le strutture sintattiche dei brani proposti, collocandoli nel corretto 
contesto storico-culturale; 
7. sapere argomentare sia al presente che al passato; 
8. utilizzare correttamente i tempi verbali all’interno di testo argomentativo; 
9. conoscere il lessico specifico di utensili di cucina; 
10. mostrare collegamenti tra la gastronomia e l’igiene, gastronomia e malattie 
alimentari. 
 
ARGOMENTI SVOLTI  
La gastronomie française 
Le repas français 
La brigade de cuisine   
Les utensiles de salle et cuisine    
La tenue de cuisine  
La presentazione di un piatto     
Les recettes et l’écriture des recettes    
La pâtisserie et le pâtissier                   
La crême                                
Réserver une table, la commande          
Savoir présenter un plat                          
Les guides gastronomiques                   
Les utensiles de cuisine                          
Boissons chaudes et boissons froides         
Le vin et les principales régions viticoles    
La méthode champenoise                             
Cognac et armagnac, les liqueurs                  
Le sidre et les bières                                      
L’organisation du travail en France                
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Le contrat de travail 
Le curriculum vitae et la lettre de motivation 
Les éléments nutritifs 
La pyramide alimentaire 
Alimentation et maladies: diabète, obésité, anorexie et bulimie 
Les régimes 
Hygiène et sécurité alimentaire 
Les méthodes de conservation des aliments 
Le biologique 
Principales étapes d’histoire française oenogastronomique 
                                    
 
TESTO IN ADOZIONE 
S. Appignanesi, A.Giorgi, F. Marini, “Les toqués de la gastronomie”, Manuel pour les professionnels d’oenogastronomie et salle-bar”, ED. Cappelli. 
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DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

Prof. ssa  Marè Laura 

 

LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

La classe presenta un buon profitto medio e, nonostante una minima parte presenti lievi lacune, tutti gli studenti raggiungono il livello della 
sufficienza. La partecipazione al dialogo educativo è generalmente adeguata ma talvolta passiva, in particolare da parte di alcuni studenti, mentre 
il resto della classe interviene in maniera corretta e pertinente. Il comportamento risulta tendenzialmente corretto, ma non tutti gli studenti 
mantengono sempre un atteggiamento adeguato al contesto. Il rapporto fra docente e studenti è sempre stato sereno e collaborativo. 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento (abilità, conoscenze) 

Competenze di riferimento: 

- 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; 

- 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; 

- Realizzare pacchetti di offerta turistica integrata con i principi dell’ecosostenibilità ambientale, promuovendo la vendita dei servizi e dei 
prodotti coerenti con il contesto territoriale, utilizzando il web; 

- 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. 

 
PRIMO QUADRIMESTRE (37 ore) 

MODULO 1: LA CONTABILITA’ E IL BILANCIO DELLE IMPRESE TURISTICO - RISTORATIVE 

Conoscenze: 

- La contabilità generale e il metodo della Partita Doppia; 
- L’ammortamento dei beni pluriennali; 
- La Situazione economica e la Situazione patrimoniale. 

Abilità: 

- Interpretare i dati contabili e amministrativi dell’impresa turistico - ristorativa. 

MODULO 2: IL MERCATO TURISTICO 

Conoscenze: 

- Gli organismi e le fonti normative internazionali: origini e organi dell’Unione Europea, fonti normative comunitarie, Banca Centrale 
Europea e politica monetaria (Ed. Civica); 

- Le nuove tendenze del turismo a livello mondiale e nazionale; 
- Il Codice Mondiale di Etica del Turismo. 

Abilità: 

- Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche, identificare le caratteristiche del mercato turistico, individuare la normativa 
di riferimento. 

 

SECONDO QUADRIMESTRE (56 ore) 

MODULO 3: IL MARKETING 

Conoscenze: 

- Aspetti generali del marketing; 
- Marketing turistico privato, pubblico e integrato (dal marketing territoriale al Destination Marketing). 
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- Il marketing strategico: fonti informative, analisi interna, analisi della concorrenza, analisi della domanda, segmentazione, targeting, 
posizionamento, obiettivi strategici; 

- Il marketing operativo: prodotto, prezzo, distribuzione e comunicazione; 
- Il web marketing; 
- Il marketing plan. 

Abilità: 

- Analizzare il mercato turistico e interpretarne le dinamiche, utilizzare le tecniche di marketing. 

MODULO 4: LA NORMATIVA DEL SETTORE TURISTICO RISTORATIVO 

Conoscenze: 

- Il sistema della qualità totale (Ed. Civica). 

Abilità: 

- Applicare la normativa vigente con particolare attenzione alle certificazioni. 

MODULO 5: LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO 

Conoscenze: 

- I segni distintivi dell’impresa e la tutela legale del marchio (Ed. Civica); 
- I marchi di qualità alimentare e i prodotti a km 0 (Ed. Civica). 

Abilità: 

- Individuare i prodotti a km 0 come strumento di marketing. 

 

TESTO IN ADOZIONE 
S. Rascioni, F. Ferriello, Gestire le imprese ricettive up, Ed. Tramontana 
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INSEGNAMENTO Scienze motorie 

Prof. Michele Bumbaca 

 
LIVELLO RAGGIUNTO NELLA CLASSE  

La 5A ENO si è dimostrata una classe molto collaborativa e rispettosa delle regole. Anche se ho condiviso con loro solo l’ultimo anno dell’intero 
percorso posso dire con certezza che si è potuto lavorare in modo soddisfacente. Anche gli alunni che non hanno potuto svolgere l’attività pratica 
perché esonerati, si sono dimostrati disponibili e hanno fornito il proprio contributo, aiutando il sottoscritto nella predisposizione del materiale e 
svolgendo diverse attività di arbitraggio. Durante l’anno le lezioni si sono svolte in palestra, all’aperto (campo sportivo) e in classe per svolgere 
teoria ed educazione civica. Tutte le lezioni sono state programmate per permettere ad ogni alunno di: 

● acquisire consapevolezza della propria corporeità intesa come conoscenza, padronanza e rispetto del proprio corpo;  
● consolidare i valori sociali dello sport 
● acquisire una buona preparazione motoria 
● acquisire le conoscenze per condurre uno stile di vita sano e attivo. 

Gli obiettivi specifici di apprendimento e le competenze saranno approfondite nel prossimo paragrafo. In definitiva, il livello globale della classe 
raggiunto negli apprendimenti risulta più che buono.  
  

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO: Competenze di riferimento, abilità, conoscenze 

L’insegnamento di Scienze Motorie e Sportive è mirato al conseguimento delle seguenti competenze: 
1. Percezione di sé ed il completamento dello sviluppo funzionale delle capacità espressive. 
2. Lo sport, le regole ed il fair play. 
3. Salute, benessere, sicurezza e prevenzione. 
4. Ambiente naturale e tecnologico. 

 1) Percezione di sé ed il completamento dello sviluppo funzionale delle capacità espressive: 
● assumere posture corrette; 
● autovalutarsi ed elaborare risultati con l’utilizzo di tecnologie; 
● elaborare  risposte motorie  efficaci e personali in  situazioni  complesse; 
● conoscere le proprie potenzialità e confrontarle con le tabelle di riferimento criteriali e standardizzate. 

2) Lo sport, le regole ed il fair play: 
● conoscere gli  elementi  fondamentali della  storia dello sport; 
● conoscere ed  utilizzare le  strategie di gioco e  dare il proprio  contributo  personale; 
● conoscere la  struttura e le regole  degli sport affrontati  e il loro aspetto  educativo e sociale; 
● praticare in modo essenziale e corretto dei giochi sportivi e degli sport individuali. 
● applicare ulteriormente le norme di un corretto  comportamento  sportivo in ambito  scolastico (fair play).  

 3) Salute, benessere, sicurezza e prevenzione: 
● adottare un sano  stile di vita; 
● adottare comportamenti funzionali alla sicurezza nelle varie attività e applicarle; 
● assumere comportamenti attivi rispetto all’alimentazione, igiene e sostanze illecite; 
● assumere comportamenti fisicamente attivi per il miglioramento dello stato di benessere psicofisico. 

 4) Ambiente naturale e tecnologico. 
● assumere  comportamenti  propositivi alla  sicurezza negli spazi aperti; 
● compiere un escursione in ambiente naturale, ricercare e illustrare le caratteristiche delle diverse attività che è possibile svolgere in 

ambiente naturale.  

CONTENUTI COMUNI   
Si precisa che i contenuti indicati coincidono, differenziandosi in  ciascun anno di corso nel carico e nell’intensità di lavoro.  

 Rielaborazione degli schemi motori 
● Attività ed esercizi per potenziare le capacità coordinative e condizionali. 
● Attività a corpo libero. 
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● Esercizi d'avviamento ai giochi sportivi individuali, grandi e piccoli attrezzi etc. 

Campo psicomotorio 
● Padronanza dei movimenti di base: corsa, salti,  balzi, skip, ecc.  
● Attività ed esercizi a carico naturale e aggiuntivi.  
● Attività ed esercizi di opposizione e resistenza.  
● Rielaborazione di risposte motorie efficaci  in situazioni più complesse. 

Potenziamento Fisiologico 
● Attività ed esercizi con piccoli e grandi attrezzi codificati e non.  
● Attività ed esercizi di controllo tonico e della  respirazione.   
● Attività ed esercizi con varietà di ampiezza e  di ritmo, in condizioni spazio-temporali diversificati.  
● Attività ed esercizi di equilibrio, in condizioni  dinamiche complesse e di volo.  

Pratica delle attività sportive 
● Giochi sportivi ed attività pre-sportive  individuali. 
● Organizzazione di attività di arbitraggio.  
● Conoscenze essenziali per quanto riguarda le  norme di comportamento ai fini di prevenzione  degli infortuni in caso di incidenti. 

Conoscenze teoriche 
● Cenni di anatomia e fisiologia. 
●  Informazione e conoscenze relative al rapporto  sport/salute, sport/doping. 
● Sport individuali e di squadra. 

 OBIETTIVI DEL V ANNO 

 Al termine del percorso di studio lo studente dovrà essere in grado di mettere in atto tutte le competenze apprese durante il percorso di studi, le 
cosiddette “LIFE FOR SKILL”. 
Dovrà quindi dimostrare di aver raggiunto: 

● La capacità di utilizzare le qualità condizionali adattandole alle diverse esperienze  motorie ed ai vari contenuti tecnici.  
● Di conoscere le metodologie di allenamento.  
● Un significativo miglioramento delle capacità coordinative in situazioni complesse. 
● Di conoscere almeno due giochi sportivi. 
● Di conoscere e di essere consapevole degli effetti positivi prodotti dall’attività fisica  sugli apparati del proprio corpo. 

Impegnarsi in attività ludiche e sportive in contesti diversificati, non solo in  palestra e sui campi di gioco, ma anche all’aperto, per il recupero di 
un rapporto  corretto con l’ambiente naturale e di aver un comportamento responsabile verso il  comune patrimonio ambientale per la sua tutela. 

 

TESTO IN ADOZIONE 
G. Fiorini, S. Bocchi, S. Corretti, E. Chiesa, Più Movimento, Dea Scuola. 
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INSEGNAMENTO Religione cattolica 

Prof. Marco Simoni 

 
LIVELLI RAGGIUNTI 
La classe ha evidenziato interesse più che soddisfacente verso la disciplina attraverso un dialogo costruttivo e proficuo. In generale è buona sia la 
conoscenza dei concetti fondamentali sia la comprensione dei contenuti. Una buona parte della classe ha ottenuto ottime valutazioni dimostrando 
una buona autonomia e un corretto metodo di studio e applicazione.   
 
OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO. COMPETENZE RAGGIUNTE 

L’insegnamento della Religione Cattolica ha contribuito al conseguimento delle seguenti competenze: 
1.  Porsi in relazione con sé e gli altri in modo corretto. 
2.  Rispettare le regole. 
3.  Essere in grado di riconoscere, attraverso una conoscenza oggettiva e sistematica, i contenuti essenziali del Cattolicesimo che 

fanno parte del patrimonio storico del nostro paese. 
4.  Saper riconoscere i vari sistemi di significato; saper comprendere e rispettare le diverse posizioni che le persone assumono in 

materia etica e religiosa. 
5.  Essere in grado di passare gradualmente dal piano delle conoscenze a quello della consapevolezza e dell'approfondimento 

dei principi e dei valori del Cattolicesimo in ordine alla loro incidenza sulla cultura e sulla vita individuale e sociale. 
  
 CONTENUTI DISCIPLINARI 
  
Modulo 1: L'uomo e la morale. 
Competenze: conoscere il significato del termine morale e i propri risvolti sulle scelte dell'uomo. 
Contenuti: il vocabolario dell'etica; diversi tipi di morale; i fondamentali della morale cristiana; la conoscenza e la libertà. 
  
Modulo 2: Il rispetto della vita umana. 
Competenze: riconoscere la vita come valore universale. 
Contenuti: la vita è un valore; “Non uccidere”; la passione, morte e resurrezione di Gesù; la qualità della vita. 
  
Modulo 3: Il bene comune. 
Competenze: saper distinguere tra bene personale e bene pubblico. 
Contenuti: i valori che stanno alla base del bene comune; la politica; l'ecologia. La solidarietà e il volontariato. Custodire il creato 
  
Modulo 4: La pace. 
Competenze: saper riconoscere all'interno della propria esperienza umana gli elementi che contribuiscono a costruire la pace.  
Contenuti: La pace: realtà o utopia. Non esiste pace senza giustizia; la scelta non-violenta. Responsabilità personali e dello Stato. 
  
TESTO IN ADOZIONE 
M,  Salani “A lauto convito” 2015  EDB 
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ATTIVITÀ ALTERNATIVA 
 

L’Istituto definisce specifiche attività didattiche e formative da proporre agli studenti che, non avvalendosi dell’insegnamento della Religione 

Cattolica, opzionano questa specifica attività alternativa, al momento dell'iscrizione: è inoltre possibile esprimere la richiesta di svolgere attività di 

studio individuale con assistenza o senza assistenza di personale docente, così come è possibile che le famiglie autorizzino la non frequenza della 

scuola nelle ore di religione. La scelta rimane valida per l'intero corso di studi, l'opzione è modificabile per l'anno successivo, entro il termine delle 

iscrizioni. 

La docente, Prof.ssa Caterina Bonazza, che ha curato lo svolgimento delle attività didattiche alternative, ha fornito ai docenti della classe elementi 

di valutazione sull'interesse e sul profitto raggiunto dagli alunni che le hanno frequentate. 

Sono state proposte attività che afferiscono all'area delle competenze sociali e civiche, per la lettura critica dei fenomeni sociali, l'approfondimento 

causale e storico, la promozione di spirito di iniziativa in chiave civicamente responsabile. Si è dedicato ampio spazio in particolare al tema relativo 

all’educazione di genere e ai diritti delle donne. 

Finalità degli interventi è stato quello di fare riflettere gli studenti sul valore primario della dignità delle persone e dei loro diritti fondamentali, 

della solidarietà a livello nazionale e internazionale al di sopra di ogni pregiudizio razziale, culturale, di sesso, politico, ideologico e religioso, 

nonché su temi legati alla sicurezza nei luoghi di lavoro. Per quanto riguarda gli aspetti metodologici è stata privilegiata la lezione dialogata e 

partecipata con discussioni guidate dal docente, visione di film, di documentari, proposte di articoli di giornali o di brani tratti da libri. 
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INSEGNAMENTO TRASVERSALE DI EDUCAZIONE CIVICA 
 

Primo quadrimestre 

COMPETENZE CONOSCENZE ABILITÀ METODOLOGIE DISCIPLINA ORE 
Prendere coscienza delle 
situazioni e delle forme del 
disagio giovanile ed adulto 
nella società contemporanea 
e comportarsi in modo da 
promuovere il benessere 
fisico, psicologico, morale e 
sociale. 

Anoressia nervosa 
Bulimia nervosa 

Saper promuovere uno 
stile di vita sano ed 
equilibrato 

Lezione partecipata 
Visione di video 
Lettura di articoli di 
cronaca 

Scienza e cultura 
dell’alimentazione 

2    

Conoscere l’organizzazione 
costituzionale ed 
amministrativa del nostro 
Paese per rispondere ai 
propri doveri di cittadino 
ed esercitare con 
consapevolezza i propri 
diritti politici a livello 
territoriale e nazionale. 

Articoli fondamentali 
della Costituzione 
 

Saper commentare i 
più importanti articoli 
della nostra 
Costituzione risalendo 
ai principi ispiratori  

Ricerca del fil rouge di 
collegamento dei nostri 
valori, attraverso 
l’analisi dei principali 
eventi del Novecento 
 

Storia 5 

Esercitare i principi della 
cittadinanza digitale, con 
competenza e coerenza 
rispetto al sistema integrato 
di valori che regolano la 
vita democratica. 

Media literacy: saper 
analizzare comprendere 
e interpretare 
criticamente i media 

Interagire attraverso le 
tecnologie; condividere 
informazioni e 
contenuti; collaborare 
attraverso canali 
digitali 

Visione di brevi filmati 
e discussioni guidate 

Italiano 1 

Conoscere i valori che 
ispirano gli ordinamenti 
comunitari e internazionali, 
nonché i loro compiti e 
funzioni essenziali 
 

Gli organismi e le fonti 
normative internazionali 

Saper distinguere le 
istituzioni europee e 
gli atti che queste 
possono emanare. 
Comprendere 
l’importanza delle 
organizzazioni 
internazionali nel 
proseguire interessi 
comuni ai Paesi 
membri. 

Lezione partecipata DTA 7 

Adottare i comportamenti 
più adeguati per la tutela 
della sicurezza propria, 
degli altri e dell’ambiente in 
cui si vive, in condizioni 
ordinarie o straordinarie di 
pericolo, curando 
l’acquisizione di elementi 
formativi di base in materia 
di primo intervento e 
protezione civile. 
 

Il ruolo della Protezione 
Civile. 
Elementi di primo 
soccorso 

Saper adottare in 
condizioni di 
emergenza 
comportamenti sicuri 
per sé e per gli altri 
anche in 
collaborazione con i 
volontari della 
protezione civile 

Lezione partecipata Scienze motorie 2 

Secondo quadrimestre 
COMPETENZE CONOSCENZE ABILITÀ METODOLOGIE DISCIPLINA ORE 

Operare a favore dello 
sviluppo eco-sostenibile e 
della tutela delle identità e 
delle eccellenze produttive 
del Paese. 

I marchi di qualità 
Il made in Italy e la tutela 
dalle frodi 

Saper tutelare le 
identità, le produzioni 
e le eccellenze 

Lezione partecipata Scienza e Cultura 
dell’Alimentazione 

4 

Certificazioni di qualità 
Il Km zero  
I prodotti bio 

Collocare l’esperienza 
personale nella scelta 
di alimenti e/o 
bevande per la 
preparazione dei menù 

Lezione partecipata, 
utilizzo del libro di 
testo, visione di filmati  

Sala/Cucina 4 

Certificazioni di qualità Individuare norme e 
procedure relative a 
provenienza, 

Lezione partecipata 
con visione di filmati. 

DTA 5 
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Tutela delle identità, 
delle produzioni e delle 
eccellenze 

produzione e 
conservazione 

Esercitare i principi della 
cittadinanza digitale, con 
competenza e coerenza 
rispetto al sistema integrato 
di valori che regolano la 
vita democratica. 

L’identità digitale  Comprendere il 
sistema Pubblico di 
identità digitale  

Lezione partecipata. 
Analisi della 
procedura da seguire 
per la richiesta e 
rilascio dello SPID 

DTA 1 

Adottare i comportamenti 
più adeguati per la tutela 
della sicurezza propria, 
degli altri e dell’ambiente in 
cui si vive 
 

Assumere sulla strada 
atteggiamenti finalizzati 
alla sicurezza propria e 
altrui nella 
consapevolezza dei rischi 
derivanti dall’alta 
velocità, dalla stanchezza 
e dall’assunzione di alcol 
e droghe 

Assumere alla guida di 
un veicolo 
atteggiamenti 
finalizzati alla 
sicurezza propria e 
altrui  

Lezione partecipata Scienze motorie 2 

 

 

SIMULAZIONI DELLE PROVE D’ESAME 
 
Il Consiglio di classe ha deliberato di effettuare alcune simulazioni delle prove d’esame. Sono state concordate le seguenti date:  
16 maggio simulazione di prima prova 
27 aprile e 18 maggio simulazione di seconda prova 
23 maggio simulazione del colloquio per cinque studenti. 
 
Per quanto riguarda le simulazioni di seconda prova, non è mai stata proposta un'integrazione laboratoriale in quanto le risorse e le tecnologie 
disponibili nei laboratori di enogastronomia presenti nel nostro Istituto non consentono l’allestimento di postazioni di lavoro singole con le stesse 
caratteristiche, cosa che rende impossibile effettuare una adeguata valutazione. Durante le simulazioni il consiglio di classe ha deciso di concedere 
agli studenti la possibilità di portare con sé ed adoperare alcuni documenti (tabelle di composizione chimica degli alimenti e l'elenco dei prodotti a 
marchio DOP, IGP, STG) e la calcolatrice, in quanto la traccia avrebbe potuto prevedere l'utilizzo di tali supporti, i quali sono stati regolarmente 
utilizzati durante le verifiche assegnate nel corso dell'anno scolastico. 
 
I testi proposti nelle simulazioni sono riportati negli allegati al presente documento. 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE PRIMA PROVA 
 
Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma dei punteggi della parte specifica e di quelli della parte generale, è riportato in ventesimi 
con opportuna proporzione e eventuale arrotondamento.  
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA A 

INDICATORI  DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA A   

Rispetto dei vincoli   
posti nelle consegne  

a)  Consegne e vincoli non rispettati 
b) Consegne e vincoli scarsamente rispettati 
c) Consegne e vincoli sufficientemente rispettati  
d) Consegne e vincoli adeguatamente rispettati 
e) Consegne e vincoli pienamente rispettati, esatta interpretazione delle consegne 

1-2 
3 
4 
5 
6 

Capacità di   
comprendere il testo 

nel senso complessivo e 
negli snodi tematici 

a) Comprensione totalmente o quasi del tutto  errata 
b) Comprensione parziale con varie imprecisioni 
c) Comprensione essenziale corretta 
d) Comprensione corretta e completa  
e) Comprensione corretta e approfondita 

1-4  
5-6  
7-8  
9-10 

11-12 

Analisi lessicale,   
sintattica, stilistica e  
retorica (se richiesta) 

a) Analisi non presente o del tutto errata 
b) Analisi incompleta, molte imprecisioni  
c) Analisi sufficientemente corretta con alcune imprecisioni  
d) Analisi completa e corretta 
e) Analisi ricca, precisa e accurata 

1-2  
3-4  
5-6  
7-8 
9-10 

Interpretazione corretta e 
articolata 
del testo 

a) Interpretazione non presente o quasi del tutto errata  
b) Interpretazione e contestualizzazione parziali e imprecise  
c) Interpretazione e contestualizzazione essenziali  
d) Interpretazione e contestualizzazione adeguate e corrette  
e) Interpretazione e contestualizzazione corrette e ricche di riferimenti culturali 

1-4  
5-6  
7-8  
9-10 

11-12 

INDICATORI  DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA   

Ideazione, 
pianificazione e  

organizzare del testo 

a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia  
b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea  
c) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo  
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 
e) Ottima ideazione del testo, organizzazione eccellente delle diverse parti  

1-5  
6-10 

11-12  
13-15 
16-18 

Coesione e coerenza   
testuale 

utilizzo dei connettivi  

a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 
b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell’utilizzo dei connettivi  
c) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 
e) Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 

1-4  
5-6  
7-8  
9-10 

11-12 

Correttezza   
grammaticale;  

uso  adeguato ed efficace  
della punteggiatura;  

ricchezza e padronanza  
lessicale 

a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 
b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 
c) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico, lessico semplice e/o  punteggiatura 
non sempre adeguata  
d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata 
e) Forma corretta, ottima proprietà di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura 

1-4  
5-6  
7-8  
9-10 

11-12 
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Ampiezza delle   
conoscenze e dei   

riferimenti culturali.  
Espressione di giudizi  

critici 

a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti  
b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti 
c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali, giudizi critici adeguati 
d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci 
e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci 

1-5  
6-10 

11-12  
13-15 
16-18 

 
 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA B 

INDICATORI  DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA B   

Individuazione 
corretta di tesi e 
argomentazioni 

presenti nel testo 

a) Mancato o errato  riconoscimento di tesi e/o argomentazioni  
b) Individuazione parziale di tesi e/o argomentazioni  
c) Individuazione essenziale degli elementi fondamentali del testo argomentativo  
d) Individuazione della tesi e della maggior parte delle argomentazioni 
e) Individuazione della tesi e di tutte le argomentazioni utilizzate per sostenerla 

1-5  
6-10  
11-12  
13-14 
15-16 

Organizzazione del   
ragionamento e uso 

dei  connettivi 

a) Articolazione del ragionamento non efficace, utilizzo errato dei connettivi  
b) Articolazione del ragionamento non sempre efficace, connettivi non sempre adeguati  
c) Ragionamento essenziale con utilizzo dei connettivi generalmente adeguato  
d) Buona articolazione del ragionamento, utilizzo appropriato dei connettivi 
e) Ragionamento efficace, utilizzo diversificato e appropriato dei connettivi 

1-3  
4-6  
7-8  
9-10 

11-12 

Argomentazione coerente 
con utilizzo di riferimenti  

culturali congruenti  a 
sostegno della tesi 

a) Riferimenti culturali a sostegno della tesi non presenti,  errati e/o non congruenti  
b) Riferimenti culturali a sostegno della tesi parzialmente congruenti  
c) Riferimenti culturali a sostegno della tesi corretti ma non del tutti congruenti   
d) Riferimenti culturali a sostegno della tesi adeguati e corretti 
e) Ricchezza di riferimenti culturali a sostegno della tesi 

1-3  
4-6  
7-8  
9-10 

11-12 

INDICATORI  DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA   

Ideazione, pianificazione 
e  organizzare del testo 

a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia  
b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea  
c) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo  
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 
e) Ottima ideazione del testo, organizzazione eccellente delle diverse parti  

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 

Coesione e coerenza   
testuale 

utilizzo dei connettivi  

a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 
b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell’utilizzo dei connettivi  
c) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 
e) Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 

Correttezza   
grammaticale;  
uso  adeguato  

punteggiatura;  ricchezza e 
padronanza  lessicale 

a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 
b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 
c) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico,  lessico semplice e/o   
punteggiatura non sempre adeguata  
d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata 
e) Forma corretta, ottima proprietà di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 
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Ampiezza delle   
conoscenze e dei   

riferimenti culturali.  
Espressione di giudizi  critici 

a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti  
b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti 
c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali, giudizi critici adeguati 
d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci 
e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 

 
 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DI PRIMA PROVA: TIPOLOGIA C 

INDICATORI  DESCRITTORI SPECIFICI DI TIPOLOGIA C   

Pertinenza del testo rispetto 
alla  traccia, coerenza nella  
formulazione di titolo  ed 

eventuali paragrafi 

a) Elaborato non pertinente alla traccia, titolo inadeguato, consegne disattese  
b) Elaborato che sviluppa parzialmente le consegne, titolo inadeguato  
c) Elaborato sufficientemente  pertinente alla traccia e alle consegne 
d) Sviluppo della traccia adeguato, titolo pertinente 
e) Sviluppo della traccia e formulazione del titolo pertinenti, coerenti ed  efficaci 

1-4  
5-9  

10-11  
12-14 
15-16 

Capacità espositive a) Esposizione confusa, testo privo di organicità 
b) Esposizione non sempre chiara, sviluppo parzialmente lineare 
c) Esposizione complessivamente chiara e lineare  
d) Esposizione chiara ed organica, utilizzo adeguato  di linguaggi e registri specifici 
e) Esposizione chiara ed efficace, ottimo uso di linguaggi e registri specifici 

1-3  
4-6  
7-8  
9-10 

11-12 

Correttezza e   
articolazione delle   
conoscenze e dei   

riferimenti culturali 

a) Conoscenze e riferimenti culturali prevalentemente errati e non pertinenti  
b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti o parzialmente corretti  
c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali e corretti  
d) Buona padronanza dell’argomento, ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali 
e) Ottima padronanza dell’argomento, ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali 

1-3  
4-6  
7-8  
9-10 

11-12 

INDICATORI  DESCRITTORI GENERALI DI PRIMA PROVA   

Ideazione, pianificazione e  
organizzare del testo 

a) Scelta e/o organizzazione degli argomenti scarsamente pertinente alla traccia  
b) Organizzazione degli argomenti inadeguata e/o disomogenea  
c) Organizzazione adeguata degli argomenti attorno ad un’idea di fondo  
d) Ideazione e organizzazione del testo efficaci, parti ben strutturate 
e) Ottima ideazione del testo e organizzazione eccellente delle diverse parti  

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 

Coesione e coerenza   
testuale 

utilizzo dei connettivi  

a) Piano espositivo non coerente e/o nessi logici non presenti o inadeguati 
b) Piano espositivo poco equilibrato, imprecisioni nell’utilizzo dei connettivi  
c) Piano espositivo coerente, utilizzo adeguato di connettivi basilari 
d) Piano espositivo ben articolato, utilizzo appropriato dei connettivi 
e)Piano espositivo efficacemente articolato, utilizzo vario ed appropriato dei connettivi 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 

Correttezza   
grammaticale;  

uso  adeguato  punteggiatura;  
ricchezza e padronanza  lessicale 

a) Gravi e diffusi errori formali, inadeguatezza del repertorio lessicale 
b) Presenza di alcuni errori ortografici e/o sintattici, lessico non sempre adeguato 
c) Forma corretta dal punto di vista ortografico e sintattico,  lessico semplice e/o   
punteggiatura non sempre adeguata  
d) Forma corretta, scelte stilistiche adeguate, punteggiatura non sempre adeguata 
e) Forma corretta, ottima proprietà di linguaggio, utilizzo efficace della punteggiatura 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 
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Ampiezza delle   
conoscenze e dei   

riferimenti culturali.  
Espressione di giudizi critici 

a) Conoscenze e riferimenti culturali inadeguati e/o giudizi critici non presenti  
b) Conoscenze e riferimenti culturali modesti, giudizi critici poco pertinenti 
c) Conoscenze e riferimenti culturali essenziali,  giudizi critici adeguati 
d) Conoscenze e riferimenti culturali adeguati, giudizi critici efficaci 
e) Ricchezza di conoscenze e riferimenti culturali, giudizi critici efficaci 

1-4  
5-7  
8-9  

10-12 
13-15 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE SECONDA PROVA 
N Indicatori   Descrittori Punti 
1 COMPRENSIONE 

del testo 
introduttivo o del 
caso professionale 
proposto o dei 
dati del contesto 
operativo  

Il candidato non comprende la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del contesto 
operativo) e organizza il testo in modo non pertinente e/o confuso.  

1 

Il candidato comprende solo in parte la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 
contesto operativo) e organizza il testo in modo non sufficientemente adeguato. 

1,5 

Il candidato comprende sufficientemente la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 
contesto operativo) e organizza il testo in modo semplice, pur con qualche lieve incongruenza. 

2 

Il candidato comprende adeguatamente la consegna data (testo, caso professionale proposto, dati del 
contesto operativo) e organizza il testo in modo ordinato e coerente. 

2,5 

Il candidato comprende correttamente la consegna data (testo,caso professionale proposto, dati del 
contesto operativo) e organizza il testo in modo ampio e completo. 

3 

2 PADRONANZA 
delle conoscenze 
relative ai nuclei 
tematici 
fondamentali di 
riferimento, 
utilizzate con 
coerenza e 
adeguata 
argomentazione  

Il candidato non conosce i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e produce un testo con 
numerose lacune, in cui le conoscenze non sono pertinenti alle richieste e le informazioni non sono 
adeguatamente argomentate. 

1- 2 

Il candidato conosce solo parzialmente i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti. Produce un  
testo molto semplice, non  del tutto coerente e con  informazioni argomentate solo in parte. 3 

Il candidato conosce in modo essenziale i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e utilizza 
le conoscenze con coerenza, in modo sostanzialmente pertinente ed esaustivo, dimostrando di saper 
argomentare le informazioni in modo semplice, ma corretto. 

4 

Il candidato conosce in modo puntuale i nuclei fondamentali degli insegnamenti coinvolti e utilizza le 
conoscenze con coerenza in un testo pertinente alle richieste, con spunti personali e ampie 
argomentazioni. 

5 

Il candidato conosce in modo puntuale ed approfondito i nuclei fondamentali degli insegnamenti 
coinvolti e utilizza le conoscenze con coerenza, in un testo pienamente pertinente alle richieste, 
completo, ricco di spunti personali e argomentazioni ampie ed esaurienti. 

6 

3 PADRONANZA 
delle competenze 
tecnico 
professionali 
espresse nella 
rilevazione delle 
problematiche e 
nell’elaborazione 
di adeguate 
soluzioni o di 
sviluppi tematici 
con opportuni 
collegamenti 
concettuali e 
operativi  

Il candidato non possiede alcuna padronanza delle competenze tecnico professionali e non è in grado 
di predisporre un prodotto aderente alla richiesta. Non individua le problematiche e non elabora le 
adeguate soluzioni o sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi. 

1- 2 

Il candidato non possiede una sufficiente padronanza delle competenze tecnico professionali ed 
elabora un prodotto poco articolato. Individua le problematiche in modo parziale, non fornisce 
soluzioni adeguate e propone solo parzialmente sviluppi tematici con collegamenti opportuni.  

3- 4 

Il candidato possiede un’adeguata padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un 
prodotto semplice, ma efficace. Individua le problematiche, fornisce le adeguate soluzioni e propone 
sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi, motivando sufficientemente la 
tesi sostenuta. 

5- 6 

Il candidato possiede una buona padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un 
prodotto completo. Individua strategie appropriate per le problematiche, fornisce le adeguate 
soluzioni e propone sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi, motivando 
la tesi sostenuta. 

7 

Il candidato possiede un’ottima padronanza delle competenze tecnico professionali ed elabora un 
prodotto completo e articolato. Individua strategie appropriate per le problematiche, fornisce le 
adeguate soluzioni e propone sviluppi tematici con opportuni collegamenti concettuali e operativi, 
formulando proposte originali per la soluzione dei problemi. 

8 

4 CORRETTEZZA 
morfosintattica e 
padronanza del 
linguaggio 
specifico di 
pertinenza del 
settore 
professionale 

La forma è gravemente scorretta, con diffusi e gravi incertezze sintattiche, grammaticali ed errori 
ortografici. Il linguaggio specifico di pertinenza è povero, limitato e improprio. 

1 

La forma presenta diverse incertezze sintattiche, grammaticali ed errori ortografici. Il linguaggio 
specifico di pertinenza è generico e talvolta ripetitivo. 

1,5 

La forma è sufficientemente corretta, ma con qualche lieve imperfezione. Il linguaggio specifico di 
pertinenza è generalmente adeguato. 2 

La forma nel suo insieme è corretta. Il linguaggio specifico di pertinenza è utilizzato in modo adeguato. 2,5 

La forma è corretta e ben articolata. Il linguaggio specifico di pertinenza è utilizzato in modo puntuale 
e preciso. 3 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO 
 

N Indicatori Descrittori Punti 
1 Acquisizione dei 

contenuti e dei metodi 
delle diverse discipline 
del curricolo, con 
particolare riferimento a 
quelle d’indirizzo  

Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo 
estremamente frammentario e lacunoso 

0.5-1 

Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, 
utilizzandoli in modo non sempre appropriato 

1.50-2.50 

Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato 3-3.50 
Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo 
consapevole i loro metodi 

4-4,50 

Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza 
con piena padronanza i loro metodi 

5 

2 Capacità di utilizzare le 
conoscenze acquisite e di 
collegarle tra loro  
 

Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto 
inadeguato 

0.5-1 

È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato 1.50-2.50 
È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati 
collegamenti tra le discipline 

3-3.50 

È in grado di utilizzare e le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione 
pluridisciplinare articolata 

4-4,50 

È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione 
pluridisciplinare ampia e approfondita 

5 

3 Capacità di argomentare 
in maniera critica e 
personale, rielaborando i 
contenuti acquisiti 
 

Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale o argomenta in modo 
superficiale e disorganico 

0.5-1 

È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a 
specifici argomenti 

1.50-2.50 

È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta 
rielaborazione dei contenuti acquisiti 

3-3.50 

È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali rielaborando 
efficacemente i contenuti acquisiti 

4-4,50 

È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali rielaborando 
con originalità i contenuti acquisiti 

5 

4 Ricchezza e padronanza 
lessicale e semantica, con 
specifico riferimento al 
linguaggio tecnico e/o di 
settore, anche in lingua 
straniera 

Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 0.5 

Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, 
parzialmente adeguato 

1 

Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al 
linguaggio tecnico e/o di settore 

1.5 

Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario 
e articolato 

2 

Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al 
linguaggio tecnico e/o di settore 

2.5 

5 Capacità di analisi e 
comprensione della realtà 
in chiave di cittadinanza 
attiva a partire dalla 
riflessione sulle 
esperienze personali 
 

Non è in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie 
esperienze o lo fa in modo inadeguato 

0.5 

È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie 
esperienze con difficoltà e solo se guidato 

1 

È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una corretta riflessione 
sulle proprie esperienze personali 

1.5 

È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di un’attenta riflessione sulle 
proprie esperienze personali 

2 

È in grado di compiere un’analisi approfondita della realtà sulla base di una riflessione critica 
e consapevole sulle proprie esperienze personali 

2.5 
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