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DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

L‟I.I.S.S. Pugliatti di Taormina , scuola secondaria II grado, ubicato in contrada Arancio Trappitello 

TAORMINA 

-Per effetto del decreto dell‟Assessore Regionale dell‟Istruzione e formazione Professionale della 

Regione Sicilia N.8 del 5 Marzo2013, l‟Istituto “S. Pugliatti” dal 01 Settembre 2013 presenta una 

nuova fisionomia in quanto aggrega in un‟unica istituzione due prestigiose realtàscolastiche: 

L‟I.I.S.S. “S. Pugliatti” di Taormina e I.I.S. di Furci Siculo, ed il codice Meccanografico unico 

dell‟Istituto viene modificato in MEIS03300G.I due Istituti, pur avendo storia e tradizioni diverse, 

hanno perseguito obiettivi comuni nel tempo, proponendo sui due territori di appartenenza  

un‟ampia offerta formativa caratterizzata da una solida preparazione culturale e dall‟acquisizione di 

competenze specifiche che permettono sia la pèossibilità di proseguire gli studi all‟ Università o di 

specializzarsi ulteriormente con i corsi di formazione di tecnica superiori. 

- Oggi pertanto l‟I.I.S.S. “ S. Pugliatti” rappresenta un unico polo formativo che unisce in sé 

l‟identità degli:  

Istituti Tecnici, caratterizzati da una solida base culturale di carattere scientifico e tecnologico in 

linea con le indicazioni dell‟U.E., offrendo una molteplicità di percorsi formativi diversi. 

Istituti Professionali, caratterizzati da una solida base di istruzione generale e tecnico professionale 

che consente agli studenti di sviluppare saperi e competenze necessari per rispondere alle esigenze 

formative del settore produttivo di riferimento. 

Dall‟aggregazione dei due Istituto per effetto dell‟armonizzazione delle esperienze reciproche, i 

giovani della riviera Jonica possono scegliere il percorso verso il quale si sentono più portati. 
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COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE 5A/C  Prof.le 

DOCENTE MATERIA FIRMA 

Ferrara  Santina Religione  

Roccamo Marta Educazione Fisica  

Costa Concetta 
Italiano 

Storia 
 

Brigandì Venera Matematica  

SALA E VENDITA 

Costantino Mario Inglese  

Patanè Carmelo Francese  

Di Paola Milena Sc. Cult. Dell’alimentazione  

Scibilia Vincenzo   
Diritto Tecniche Amministra-
tivi 

 

Raciti Alessio 
Lab.Enog. 

(Sala e Vendita) 
 

Nista Alberto Lab.Enog.(Sala e Vendita)  

PASTICCERIA 

Currenti Concettina  Inglese  

Villari Giuseppe Francese  

Di Paola Milena Sc. Cult. Dell’alimentazione  

Cicco Maria 
Diritto Tecniche Ammini-

strativi 
 

Crisafulli Maria Analisi e controlli Chimici  

Nista Alberto Lab.Enog.(Pasticceria)  

Roma Filippo Tec. Di Org.   

Chiofalo Luciano Lab. Di Analisi Chimica  
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MEMBRI INTERNI DELLA COMMISSIONE DI ESAME (SALA E VENDITA) 

Docente Materia di insegnamento 

1. Brigandi Venera Concetta Matematica 

2. Di Paola Milena                                      Scienza e cultura dell’Alimentazione 

3. Raciti Alessio  Lab.di Serv.Enog (Sala e Vendita) 

 

 

MEMBRI INTERNI DELLA COMMISSIONE DI ESAME (PASTICCERIA) 

Docente Materia di insegnamento 

4. Brigandi Venera Concetta Matematica 

5. Di Paola Milena                                      Scienza e cultura dell’Alimentazione 

6. Nista Alberto  Lab.di Serv.Enog(Pasticceria) 

 

2. PRESENTAZIONE PROFILO PROFESSIONALE 

2.1 Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale  

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esi-

genze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnolo-

gici.  

- stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia 

in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e di lavoro.  

- Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razio-

nale, critico e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi an-

che ai fini dell'apprendimento permanente. 

 - Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con 

riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in 

rete.  

- Padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un'altra lingua comunitaria per scopi 

comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per intera-

gire in diversi ambiti e contesti professionali, al livello b2 quadro comune europeo di 

riferimento per le lingue (QCER).  

- Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare 

adeguatamente informazioni qualitative e quantitative.  

- applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti.  

- redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative 

a situazioni professionali.  
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- Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appro 

priati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 

 

2.2 Competenze specifiche di indirizzo  

- Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse - utilizzare 

tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera. 

- Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, 

utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del ser-

vizio e il coordinamento con i colleghi. 

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando 

le nuove tendenze di filiera - applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali 

in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

- Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la 

produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 

- Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, mer-

ceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico - predisporre menu coerenti con 

il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione e specifiche necessità die-

tologiche. 

- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mer-

cati, valorizzando i prodotti tipici. 
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INFORMAZIONI SUL CURRICULUM 

 

QUADRO ORARIO SETTIMANALE ( SALA E VENDITA) 

MATERIA I ANNO II ANNO III ANNO IV ANNO V 

ANNO 

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 4 4 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 3 3 

Diritto ed Economia 2 2    

Scienza della terra 2 2    

Fisica/Chimica 2 2    

Geografia 1     

II Lingua (Francese) 2 2 3 3 3 

Scienze e cultura degli alimenti 2 2 3 3 3 

Lab. Servizi Enog. (Cucina) 4 4  2 2 

Lab. Servizi Enog. (Sala e Vendita) 4 4 7 5 4 

Diritto e Tecniche Amm. Strutt. 

Ricettive 
  4 5 5 

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza 

Turistica) 
2 2    

Sc. Motorie e Sportive 2 2 2 2 2 

Religione 1 1 1 1 1 
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QUADRO ORARIO SETTIMANALE ( PASTICCERIA) 

MATERIA I ANNO II ANNO III ANNO IV ANNO V 

ANNO 

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 4 4 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 3 3 

Diritto ed Economia 2 2    

Scienza della terra 2 2    

Fisica/Chimica 2 2    

Geografia 1     

II Lingua (Francese) 2 2 3 3 3 

Scienze e cultura degli alimenti 2 2 3 3 3 

Lab. Servizi Enog. (Cucina) 4 4    

Lab. Servizi Enog. (Sala e Vendita) 4 4    

Diritto e Tecniche Amm. Strutt. Ricettive   0 2 2 

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza Turistica) 2 2    

Lab. Serv. Enog. (Pasticceria)   9 4 4 

An. E Contr. Chimici dei Prod. 

Alimentari 
   3 2 

Tec. Di Org. e Gest. dei Processi 

Produttivi 
  2 3 3 

Sc. Motorie e Sportive 2 2 2 2 2 

Religione 1 1 1 1 1 
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LA STORIA DELLA CLASSE 

 

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE: ALUNNE/I 

 

N
o
 

Alunna/o Provenienza 

1 
 

  

2 
 

  

3 
 

  

4 
 

  

5 
 

  

6 
 

  

7 
 

  

8 
 

  

9 
 

  

10 
 

  

11 
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ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO 

 

Elenco studenti 
Credito al terzo 

anno 

Credito al quarto 

anno 

Somma terzo e quarto 

anno 

Nuovo credito 

attribuito per il III e 

IV anno (Totale) 

1 5 5 10 19 

2 5 5 10 19 

3 4 4 9 18 

4 5 5 10 19 

5 4 6 10 19 

6 7 7 14 23 

7 6 5 11 20 

8 4 4 8 17 

9 5 5 10 19 

10 6 6 12 21 

11 6 6 12 21 
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CREDITI SCOLASTICI : attività promosse dalla scuola, valutabili come credito scolastico 
 
          Delibera del Collegio Docenti del 22/11/2018 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
TIPOLOGIA 

 
 
 
Punti ( max) 

 
 
 
Progetto 
/corso 

 
 
Punteggio totale 

 
   Partecipazione (individuale/squadre) a  competizioni sportive scolasti-

che extracurricolari, con risultati   significativi.  
   (0,5 x 1) max 2 attestazioni 
 

 
0,10 

 
 

 

 
Partecipazione attiva ai progetti promossi dalla scuola con impegni 
extra-curricolari 
(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.)  
 
(0,10 x 1)                                                                                        max 0,20 
 

 
0,20 

 
 

 

 
Vincita di premi e/o  concorsi  
 ( a titolo individuale) 
 
 

 
0,20 

 
 

 

 
Partecipazione a corsi di formazione extra-curricolari promossi dalla 
scuola (PON, Certificazioni linguistiche, ECDL, EBCL…) con frequenza 
pari ad almeno l’80% del monte ore previsto 
(0,10 X 1)                                                                                        max 0,30 
 

 
0,30 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 
Partecipazione alle attività di accoglienza e di 
orientamento della scuola 
(Le attività svolte, ai fini dell’attribuzione del 
punteggio, dovranno essere documentate dal 
 docente di riferimento) 
Per la partecipazione ad ogni evento p. 0,05 
  (0,05x1)                                                                                  max 0,10 
 

 

 
0,10 

0,05 
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CREDITI FORMATIVI  

 

 

  Punti 

 

DENOMINAZIONE  

ENTE  ESTERNO 

 

Punteggio totale 

Per ogni certificazione linguistica rilasciata da Ente accreditato                                                                            
0,30 
CAMBRIDGE - DELF  - DELE  - GOETHE 

   

 
Certificazioni europee  Informatiche : 
 ECDL                                      ( ECDL base p.0,15 – full  p. 0,30) 

 

 
 

 

 

 

Certificazioni europee  Economiche:  
EBCL                                                                                          0,30 

   

 
Certificazioni settore  
Enogastronomico         (0,10X1)                                  max 0,30 

   

 

Partecipazione alle competizioni agonistiche di livello regiona-

le/nazionale/ internazionale, svolte con assiduità e merito ,  

nei settori di indirizzo di studio  e nel settore sportivo 

                                                   (0,10 x 1)                                                         

max 0,30 

 

 
 

 

 

 

 
 Frequenza del conservatorio o comunque lo studio 
di uno strumento, se certificato da Enti riconosciuti , con su-
peramento degli   esami finali  

                                                                                                0,30 

   

Attività svolte con merito   nell’ambito dei Percorsi per le 
competenze trasversali e l’Orientmento (PCTO), ex Alt. 
Sc.Lavoro,  certificate dal tutor didattico o aziendale: 

 Svolgimento del minimo delle ore  previste in ordi-
namento 

p.0,00 -   

 per svolgimento ore aggiuntive, in ogni singolo anno 
scolastico: 

 fino a 25 ore                                                                        p. 0,10  
da 26 a 50 ore                                                                      p.0,20   
da 51 a 75 ore                                                                      p.0,30   
da 76 a 100  ore                                                                  p.0,40 
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3 DESCRIZIONE  SITUAZIONE CLASSE 

3.1 Composizione consiglio di classe 

COGNOME NOME 

RUOLO 

(SI/NO) 

Disciplina/e 

Ferrara Santina SI RELIGIONE 

Roccamo Marta SI SCIENZE MOTORIE SPORTIVE 

Costa Concettina SI LINGUA E LETT. ITALIANA/ STORIA 

Brigandì Venera SI MATEMATICA 

Di Paola Milena SI SC. E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

(Sala e Vendita – Pasticceria) 

 

 

 

Nista Alberto SI 
LAB. di SERV. Di CUCINA e 

PASTICCERIA 

(Sala e Vendita – Pasticceria) 

 
Raciti Alessio SI LAB. di SERV. di SALA e VENDITA 

Costantino Mario SI INGLESE ( Sala e Vendita) 

Patanè Carmelo SI FRANCESE (Sala e Vendita) 

Scibilia Vincenzo SI DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

(Sala e Vendita) 

 

 

Crisafulli Maria SI ANALISI CHIMICA (Pasticceria) 

Currenti Concetta SI INGLESE ( Pasticceria) 

Villari Giuseppe SI FRANCESE ( Pasticceria) 

Cicco Maria SI DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

(Pasticceria) 

 
Roma Filippo NO TEC. ORGANIZZATIVE DEI 

PROCESSI PRODUTTIVI ( Pasticceria) 

Chiofalo Luciano NO LAB. di ANALISI CHIMICA 
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VARIAZIONI DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO 

 

Discipline curricolari Ore di Lezione A.S. 2016/17 A.S. 2017/18 A.S. 2018/19 

Religione 1+1+1  Ferrara Santina Ferrara Santina Ferrara Santina 

Educazione Fisica 2+2+2 Maugeri Giovanni Roccamo Marta Roccamo Marta 

Italiano 4+4+4 Miceli Carmela Nicita Rosa Costa Concettina 

Storia 2+2+2 Miceli Carmela Miceli Carmela Costa Concettina 

Matematica 3+3+3 Silario Maria 

Catena 
Noto Domenica Brigandì Venera 

Inglese 

Sala e Vendita 

3+3+3 Costantino Mario Costantino Mario 

 
Costantino Mario . 

Inglese 

( Pasticceria) 

3+3+3 Ruggeri Adele 
Alfieri Valeria Currenti Concettina  

Francese 

Sala e Vendita 

3+3+3 Patanè Carmelo 
Patanè Carmelo Patanè Carmelo. 

Francese  

Pasticceria 

3+3+3 Villari Giuseppe 
Villari Giuseppe Villari Giuseppe      

Sc. E cultura degli 

Alimenti 

4+3+3 

 (Sala e vendita) 
Scalisi Davide Di Paola Milena Di Paola Milena 

 3+3+3 

(Pasticceria) 
Scalisi Davide Scalisi Davide Di Paola Milena 

Dir. Tec. 

Amministrativa 

4+5+5 

(Sala e vendita) 
Scibilia Vincenzo Scibilia Vincenzo Scibilia Vincenzo 

 2+2 

(Pasticceria) 
 Santoro Emanuela Cicco Maria 

Analisi Chimica 3+2  Crisafulli Maria Crisafulli Maria 

Lab. Pasticceria 9+4+4 Blandini Daniele Nista Alberto Nista Alberto 

Lab. Cucina 2+2  Nista Alberto Nista Alberto 

Lab. Sala e Vendita 6+4+4 Nucifora Leonardo Raciti Alessio Raciti Alessio 

Tec. Org. Dei Processi 

Produttivi 
2+3+3 Roma Filippo Roma Filippo Roma Filippo 

Lab. di Analisi 

Chimica 
2+2+2 Basile Gianfranco Basile Gianfranco Chiofalo Luciano 
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PRESENTAZIONE  DEL PERCORSO DIDATTICO SEGUITO DAL CONSIGLIO DI CLASSE IN 

RELAZIONE ALLE ESIGENZE FORMATIVE 

PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

CLASSE V    SEZ. A/C Prof. 

                                                                                             INDIRIZZO 

Professionale  per l'enogastronomia e l'ospitalità alberghiera  

Coordinatore Prof. BRIGANDI‟ VENERA 

SITUAZIONE INIZIALE DELLA CLASSE 

N° ALUNNI 10 

La classe V A/C Professionale è formata da 10 studenti. 5 seguono l‟articolazione sala e vendita, altri 5 

l‟articolazione pasticceria. Dal punto di vista disciplinare, il comportamento degli alunni, nel complesso, è 

educato e rispettoso delle regole. All‟interno del gruppo classe le relazioni interpersonali con docenti e 

compagni sono positive. Dal punto di vista didattico, la maggior parte degli alunni partecipa al dialogo 

educativo in classe. L‟interesse per il mondo del lavoro e l‟aspetto professionale è presente  in modo positivo  

in tutti gli studenti. Tutta la classe risponde in modo adeguato a  tutte le attività proposte. Sul piano dello 

studio la classe presenta un impegno costante ma diversificato riguardo a partecipazione, interesse e profitto.                                                                                                          

Alcuni alunni lavorano con sufficiente, talvolta discreta e apprezzabile continuità; altri  si applicano in modo 

saltuario prediligendo uno studio mnemonico. Gli insegnanti interverranno utilizzando strategie diverse per 

sollecitare il gruppo classe ad un ruolo più attivo e uno studio maggiore e continuo. Tutta la classe deve 

migliorare l‟esposizione dei contenuti e sarà compito dei docenti abituare gli allievi ad una buona 

comunicazione ed esposizione orale. 

ALUNNI DSA N. 1 

    

Nominativo 
Tipologia di programmazione seguita 

programma individualizzato programma facilitato programmazione di 

classe 

1   X 

2   X 
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5.OBIETTIVI SOCIO-COMPORTAMENTALI  

RISPETTARE 

LEGGI/REGOLAMENTI/REGOLE 

RISPETTARE IL 

PATRIMONIO 

LAVORARE IN GRUPPO  

Puntualità: 

 nell‟ingresso della classe 

 nelle giustificazioni delle 

assenze e dei ritardi 

 nell‟esecuzione dei compiti 

assegnati in classe 

 nei lavori extrascolastici 

 nella riconsegna dei compiti 

assegnati 

 

 Della classe 

 Dei laboratori 

 Degli spazi comuni 

 Dell‟ambiente e 

delle risorse 

naturali 

 

1. Partecipare in modo propositivo al dialogo 

educativo, intervenendo senza 

sovrapposizione e rispettando i ruoli 

2. Porsi in relazione con gli altri in modo 

corretto e leale, accettando critiche, 

rispettando le opinioni altrui e ammettendo 

i propri errori 

3. Socializzare con i compagni e con i docenti 

 

6.Competenze di base 

Competenze di uscita Settore sala e Vendite  

-Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, 

ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera. 

- Integrare le competenze professionali, orientate al cliente, con quelle linguistiche, utilizzandole tecniche di 

comunicazione e relazione, per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi. 

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera. 

- Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto  di sicurezza,  di trasparenza e tracciabilità dei 

prodotti 

 - Attuare strategie di pianificazione, compensazione,monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in 

relazione al contesto 

- Controllare e utilizzare gli alimenti e bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico- fisico, 

nutrizionale e gastronomico. 

- Predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche. 

- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzandoi prodotti 

tipici. 

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari 

contesti, sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici. 

- Utilizzare le reti e gli strumenti informativi nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare. 

 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

17 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

Competenze di uscita settore Pasticceria  

-Valorizzare e promuovere le tradizioni locali,nazionali e internazionali delle produzioni industriali e artigianali 

dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera 

-Integrare le competenze professionali, orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di 

comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio . 

- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera. 

- Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali in fatto di sicurezza alimentare,trasparenza e tracciabilità 

dei prodotti. 

- Controllare i prodotti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico- fisico, igienico, nutrizionale e 

gastronomico. 

-Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando e innovando 

i prodotti dolciari e da forno. 

- Condurre e gestire macchinari  e  impianti di produzione del settore dolciario e da forno. 

- Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti 

- Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze comunicative nei vari 

contesti: sociali, culturali, scientifici. Economici tecnologici. 

-Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare 

  COMPETENZE DI BASE DEI VARI AMBITI DISCIPLINARI 

 
Asse dei linguaggi 

  

 Lingua italiana:  

 Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire l‟interazione 

comunicativa verbale in vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici. 

 Utilizzargli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico e 

responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini dell‟apprendimento 

permanente. 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per intervenire 

nei contesti organizzativi e professionali di riferimento 

 Produrre testi di vario tipo in relazione a differenti scopi comunicativi 

 Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni 

 Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio  artistico letterario 
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 Lingua Inglese e seconda lingua comunitaria 
 Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi 

 Produrre testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi. 

 Comprendere testi orali in lingua straniera, riguardanti argomenti di attualità,di studio, di 

lavoro,cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio. 

 Comprendere globalmente messaggi radio- televisivi tecnico- scientifici di settore 

   Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua comunitaria relativi all‟ambito di studio e di lavoro 

  

 Educazione fisica 
 Gestire le capacità motorie in modo finalizzato  

 Riconoscere, i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell‟espressività corporea ed esercitare 

in modo efficace la pratica sportiva per il benessere individuale e collettivo, come strumento di 

convivenza civile 

 Assumere consapevolezza delle norme igienico-sanitarie ed alimentari finalizzate al raggiungimento del 

benessere individuale e collettivo. 

 

  

 Asse Matematico   

 Matematica 
Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, rappresentandole anche sotto forma 

grafica  

Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando in varianti e relazioni  

Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e ragionamenti sugli stessi anche con l‟ausilio di 

rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da 

applicazioni specifiche di tipo informatico  

  

 Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico   

 Diritto e Tecnica Amministrativa   - Settore sala e Vendite -  Settore Pasticceria 

 Individuare le forme di finanziamento in funzione dell‟attività di gestione 

 Classificare e configurare i costi di un‟azienda, analizzare il loro rapporto con i ricavi. 

 Calcolare i costi dei servizi e dei prodotti 

 Identificare le voci del bilancio d‟esercizio dell‟impresa di settore 

 Utilizzare tecniche di marketing per la promozione e la commercializzazione dei prodotti di settore 

 

         Scienza e cultura degli Alimenti – Settore sala e vendite 
 Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse 

 Controllare ed utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 

chimico – fisico, nutrizionale e gastronomico 
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  Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti 

alimentari 

 Distinguere i criteri di certificazione di qualità delle materie prime del settore 

 Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP  

 Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono 

sull‟evoluzione dei bisogni e sull‟innovazione dei processi di servizio 

 Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell‟osservanza degli aspetti deontologici 

dei servizi 

 Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, 

alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione 

dell‟ambiente e del territorio 

 

Scienza Lettura Analisi e Controlli Microbiologici dei Prodotti Alimentari – Settore 

Pasticceria 

 Agire   nel sistema della qualità relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e 

artigianali dolciarie e da forno 

 Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti 

alimentari 

 Distinguere i criteri di certificazione di qualità delle materie prime del settore 

 Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP 

 Prevenire e gestire i rischi di malattie a trasmissione alimentare 

 Applicare tecniche di base per l‟analisi microbiologica delle materie prime e dei prodotti finiti 

e valutarne criticamente i risultati 

 
 

 

Analisi e Controlli Chimici Settore Pasticceria  

 Applicare  i metodi più idonei per la preparazione all‟analisi di un campione alimentare 

 Individuare strumenti e metodi per organizzare e gestire le attività di laboratorio 

 Elaborare i dati ottenuti da un‟analisi e esaminarne criticamente i risultati. 

 Applicare le opportune metodiche analitiche per valutare le caratteristiche chimico- fisiche 

delle materie prime e dei prodotti finiti del settore delle produzioni dolciarie e da forno. 

 Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza alimentare del prodotto. 
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 Utilizzare i dati analitici per individuare i rischi connessi alla conservazione delle materie 

prime e al processo produttivo ed applicare le relative misure di prevenzione  

 

 Laboratorio Servizi Accoglienza turistica Settore Sala e  Vendite 

  Simulare  la gestione di un‟azienda turistico - ristorativa, con riferimento alle risorse umane, 

economiche e finanziarie. 

 Simulare attività di gestione finalizzate alla valorizzazione delle risorse territoriali e dei 

prodotti tipici. 

 Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert, per flambè di prestigio. 

  Eseguire analisi sensoriali del vino Riconoscere il sistema etnografico nazionale e 

internazionale. 

  Individuare l‟importanza delle produzioni locali come veicolo della promozione e la 

valorizzazione del territorio. 

 Elaborare nuove bevande e simularne la commercializzazione 

 Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi ( Food and beverage cost) 

 Utilizzare il sistema informativo di un‟impresa  turistico – ristorativa. 

 Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera 

 Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza e alla tutela della salute 

  

 Laboratorio di Servizi Enogastronomici Settore Pasticceria. 

 Apportare alla ricetta originale di un prodotto variazioni personali  con attenzione 

all‟evoluzione del gusto e della pasticceria  

 Fornire spiegazioni tecniche e motivazioni culturali relative al prodotto finito. 

 Realizzare prodotti con materie prime tipiche del territorio. 

 Organizzare il servizio banqueting attraverso la programmazione e il coordinamento di 

strumenti mezzi e spazi. 

 Realizzare prodotti funzionali alle esigenze della clientela con problemi e intolleranze 

alimentari. 

 Operare nel rispetto del piano di HACCP. 

 Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute. 
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 Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera. 

 

Laboratorio di servizi enogastronomici Settore Cucina 

 Riconoscere nell‟evoluzione dei processi, dei servizi, le componenti culturali, sociali, 

economiche e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento  ai diversi contesti, locali e 

globali. 

 Cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono 

sull‟evoluzione dei bisogni  e sull‟innovazione dei processi di servizio. 

 Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre 

figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità. 

 Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento alla riservatezza, 

alla sicurezza e salute sui luoghi di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dell‟ambiente e del 

territorio. 

 Intervenire, per la parte di propria competenza e con l‟utilizzo di strumenti tecnologici, nelle 

diverse fasi e livelli del processo per la produzione della documentazione richiesta e per 

l‟esercizio del controllo di qualità 

 Individuare le componenti culturali della gastronomia. 

 Individuare i fattori che determinano l‟elaborazione di un menu. 

 Elaborare menu in relazione alle necessità dietologiche e nutrizionali della clientela. 

 Classificare gli alimenti in base alle qualità organolettiche e alle relative certificazioni di 

qualità. 

 Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi ( Food and beveragecost ). 

 Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti enogastronomici. 

 Realizzare piatti con prodotti del territorio. 

 Simulare eventi di catering e banqueting. 

 Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze 

alimentari. 

 Simulare un piano di HCCP. 

 Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni 

 

Tecniche di Organizzazione e Gestione dei processi produttivi – Settore Pasticceria 

 Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione 
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 di beni e servizi in relazione al contesto. 

 Condurre e gestire macchinari ed impianti di produzione del settore dolciario e da forno. 

 Utilizzare i principali concetti relativi all‟economia e all‟organizzazione dei processi produttivi 

e dei sevizi. 

 Individuare e descrivere i principali componenti di circuiti elettropneumatici di macchine del 

settore. 

 Individuare e rappresentare mediante schema a blocchi gli elementi del sistema di controllo di 

macchine e impianti del settore. 

 Applicare metodi per organizzare in modo efficace le risorse tecniche e umane. 

 Definire piani di produzione con riferimento alle specifiche delle macchine da utilizzare. 

 Condurre e controllare macchine ed impianti del settore. 

 Riconoscere, valutare e prevenire situazioni di rischio. 

 Operare nel rispetto delle norme relative alla sicurezza ambientale e della tutela della salute 

 Asse Storico Sociale 
 

  

                   Storia 
    Saper utilizzare gli strumenti concettuali per analizzare e comprendere le società complesse con riferimento 

all‟interculturalità.   

Condividere i principi e i valori per l‟esercizio della cittadinanza, alla luce del dettato della Costituzione 

Italiana, di quella Europea, della Dichiarazione Universale dei Diritti Umani, a tutela della persona, 

della collettività e dell‟ambiente. 

Collocare, in modo organico e sistematico, l‟esperienza personale in un sistema di regole fondato sul 

reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione Italiana, da quella Europea e dalla 

Dichiarazione Universale dei Diritti Umani, a tutela della persona , della collettività e dell‟ambiente. 

Fruire consapevolmente del patrimonio artistico anche ai fini della tutela e della valorizzazione 

  

  COMPETENZE CHIAVE TRASVERSALI 

   Imparare a imparare 

 Progettare 

 Comunicare 

 Collaborare/partecipare 

 Agire in modo autonomo 

e responsabile 

 Risolvere problemi 

 Individuare collegamenti 

Essere in grado di: 

 organizzare e gestire il proprio apprendimento 

 utilizzare un proprio metodo di studio e di lavoro 

 elaborare e realizzare attività seguendo la logica della 

progettazione 

 comprendere e rappresentare testi e messaggi di genere e di 

complessità diversi, formulati con linguaggi e supporti 

diversi. 

 Lavorare, interagire con gli altri in precise e specifiche 
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e relazioni 

 Acquisire e interpretare 

l‟informazione 

 

 

attività collettive. 

 comprendere, interpretare ed intervenire in modo personale 

negli eventi del mondo 

 costruire conoscenze significative e dotate di senso 

 esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle operazioni, 

gli eventi dalle congetture, le cause dagli effetti 

 

 

TABELLA DEI LIVELLI DI COMPETENZA 

  DESCRITTORI 

COMPETENZE  

NON 

CERTIFICABILI 

 

1/5 

 

 Assenza di conoscenze e abilità riferibili ai campi di indagine della disciplina.  

 Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.  

 Autonomia e autoregolazione insufficienti. 

 Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.  

 Difficoltà nell‟applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.  

 Evidenti difficoltà nell‟inserimento nei contesti di lavoro. 

 Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate capacità di 

revisione e applicazione. 

 Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.  

 Limitata la partecipazione al contesto di lavoro. 

 Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficoltà nella rielaborazione e 

nell‟uso del linguaggio specifico.  

 Autonomia limitata a compiti essenziali.  

 Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente. 

COMPETENZE  

LIVELLO BASE 

6 

 Sufficienti livelli di conoscenze e competenze e loro modesta capacità di 

applicazione, elaborazione limitata a contesti noti. 

 Autonomia ed impegno incerti. 

COMPETENZE  

LIVELLO 

INTERMEDIO 

7 

 Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.  

 Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di apprendimento 

strutturate.  

 Impegno e partecipazione costanti. 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

24 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

8 

 Costante impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacità di 

elaborazione.  

 Sicurezza, ordine e coerenza nell‟esposizione e nella rielaborazione.  

 Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione 

personale).  

 Adeguato l‟inserimento nei contesti relazionali e di lavoro. 

COMPETENZE  

LIVELLO 

AVANZATO 

9 

 Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi da 

quelli nei quali le competenze sono maturate.  

 Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti. 

10 

 Livello più alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e personale 

delle competenze in ambienti differenziati e non abituali.  

 Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza. 

 

 
 

 

 

.DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE  

            SCRITTE                     ORALI 

GIORNALIERE  2         2 

SETTIMANALI 10        10 

 
 

 Proposta di percorsi inter/multidisciplinari 

  Per promuovere negli alunni una migliore conoscenza del territorio di appartenenza negli aspetti culturali  - storici  

- artistici ed enogastronomici, i docenti propongono il seguente percorso interdisciplinare: 

“A tavola con “IL GATTOPARDO”.  

 METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche 

 Lezione frontale; 

 Lezione dialogata; 

 Brain storming; 

 Problemsolving; 

 Scoperta guidata; 

 Analisi dei casi; 

 Lavori di gruppo; 

 Lezione multimediale; 

 Altro (specificare)  

............................................ 

□ Libri di testo; 

□ Fotocopie / Dispense; 

□ Registratore; 

□ Palestra; 

□ Lavagna luminosa; 

□ Riviste specializzate; 

□ Manuali e Dizionari; 

□ Laboratorio; 

□ Sussidi multimediali; 

□ Aula multimediale; 

□ Altro (specificare)  

............................................ 

 Prove non strutturate (interrogazioni, 

sondaggi a dialogo frequenti, colloqui, 

componimenti); 

 Prove strutturate (scelte multiple, 

completamenti, corrispondenze); 

 Prove semistrutturate (vero/falso, perché‟, 

relazioni/sintesi vincolate, ricerca errori); 

 Altro 

(specificare) ............................................ 
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Discipline coinvolte: - Italiano – Storia – Laboratorio di Servizi Enogastronomici ( Cucina – Pasticceria) – 

Laboratorio Servizi Accoglienza Turistica ( Sala e Vendite)-  Scienza e Cultura degli Alimenti (Sala e Vendite) 

 

 

 

  

ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE  (es. attività teatrali; attività connesse ai progetti; attività di orientamento; 

attività sportive; visite aziendali; viaggi di istruzione....) 

Attività  Breve descrizione Periodo  

Gara Nazionale di: Simulazione  

D’Azienda, dal titolo: 

C’era una volta” 

 

  

 

VISITE GUIDATE E VIAGGI D'ISTRUZIONE 

Visita all‟Ispettorato Repressioni e Frodi di Catania per Analisi degli Alimenti ( Arte Bianca) 

Visite Aziendali: cantine- caseifici – strutture alberghiere e ricettive….. 

 

Taormina                                                                                                                 IL COORDINATORE DEL C.d.C. 

                                                                                                                                                     Prof.ssa Brigandì Venera 
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PROFILO DELLA CLASSE 
 
 
La V A/C PROFESSIONALE 

E‟ formata da 10 alunni, sei (6) ragazze e quattro (4) ragazzi, quasi tutti pendolari. Una  di essi, Ma-

lino Tatiana, risulta affetta da DSA, con certificazione, ma il suo disturbo appare lieve e le sue atti-

vità mentali e mnemoniche sveglie. 

Un altro alunno, Calzona Francesco, è affetto invece da Sindrome di Asperger ( vedi certificazione 

allegata). La situazione di Calzona risulta più problematica sia nella produzione scritta che 

nell‟esposizione orale di contenuti complessi. Nonostante ciò, in considerazione del fatto che 

l‟alunno non ha usufruito, negli ultimi tre anni, del supporto dell‟insegnante di sostegno, su esplicita 

richiesta dei genitori, quest‟ultimo ha seguito comunque la programmazione generale della classe, 

raggiungendo, con l‟aiuto di tutti i docenti, gli obiettivi minimi previsti, seppure con delle lacune, 

riferibili al quadro clinico sintomatologico della sua patologia di base. 

La classe, risulta , fin dal terzo anno, dall‟accorpamento di due quarte, la A, indirizzo Sala e Vendi-

ta, e la C, indirizzo Pasticceria. In essa l‟integrazione e la socializzazione fra i due gruppi non sono 

mancate. 

Gli alunni hanno registrato , nel corso degli anni, una notevole evoluzione dal punto di vista della 

crescita personale, abbandonando gli atteggiamenti infantili e dimostrandosi via via più maturi e 

consapevoli. 

Per ciò che attiene alla situazione didattica, la frequenza alle lezioni è stata pressoché regolare per il 

numero delle assenze, mentre si sono registrati numerosi ingressi in seconda ora, dovuti ai frequenti 

ritardi dei mezzi di trasporto con i quali la quasi totalità degli alunni viaggia. 

Tutti gli alunni hanno mostrato, in questo ultimo anno, seppure in maniera diversa, un atteggiamen-

to disponibile verso lo studio e senso di responsabilità nel cercare di migliorare rispetto ai livelli di 

partenza. Tuttavia, la classe  risulta disomogenea per capacità , preparazione, impegno e partecipa-

zione alle attività didattiche. Per tali motivi gli obiettivi comportamentali e cognitivi sono stati rag-

giunti in quasi tutte le discipline dagli alunni, ma in misura diversificata. 

Attualmente il Consiglio di Classe è concorde nel rilevare quanto segue: 

1) Un gruppo di alunni, impegnando le proprie capacità in modo concreto, ha registrato una no-

tevole progressione nell‟apprendimento e nell‟organizzazione di un metodo di lavoro profi-

cuo. Il gruppo ha acquisito discrete conoscenze, buone capacità di rielaborazione personale e 

qualcuno buone abilità critiche. 

2) Un secondo gruppo, pur sostenuto da sufficienti capacità intellettive, ha profuso un impegno 

incostante, non usufruendo di un regolare ritmo insegnamento-apprendimento. Tuttavia, ha 

cercato di migliorare rispetto ai livelli di partenza e si è dimostrato in grado di recuperare i 

contenuti, utilizzando un metodo di studio più organizzato. 

 

 

Numerosi sono stati i contatti, durante l‟anno scolastico in corso, tra la 

Coordinatrice e i genitori degli allievi con problemi di profitto e di frequenza, ma in generale tutte 

le famiglie nel corso dell' anno scolastico e del Triennio si sono 

mostrate interessate al rapporto con l‟Istituzione Scolastica e sono state presenti a tutte le riunioni, 

anche quelle straordinarie, alle quali sono state invitate dal Consiglio di Classe. 

Per le attività riguardanti l‟area di indirizzo, la maggior parte dei discenti si è 

comportata in modo apprezzabile. Ha sempre prestato attenzione al mondo del 
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lavoro e colto le opportunità offerte dall‟Istituto per partecipare a tutte le 

manifestazioni legate al settore di competenza. La maggior parte degli alunni ha 

potuto arricchire tutte quelle abilità di carattere pratico – manuale – 

organizzativo, maturate durante il percorso scolastico. 

Le prove di verifica sono state scritte ed orali , rispettivamente verifiche 

formative in itinere e verifiche sommative alla fine di ogni modulo. 

Le tipologie di prove sono state sul modello delle prove scritte previste per l‟Esame di Stato che 

nell‟anno in corso è stato riformato.  

 Le verifiche orali sono state strutturate sotto forma di colloqui di vasto 

respiro anche per verificare padronanza linguistica ed espressiva nel corso 

dell‟esposizione. 

Per la valutazione sommativa, ulteriore criterio di giudizio è stata 

l‟osservazione di parametri trasversali alle discipline, anche in coerenza con gli 

obiettivi educativi concordati dal Consiglio di classe all‟inizio dell‟anno 

scolastico come l‟impegno, la partecipazione, l‟interesse e l‟assiduità nello 

svolgimento del lavoro domestico. 

Durante l‟anno scolastico sono state effettuate Simulazioni di I-II Prova 

scritta, allegate al presente documento con le griglie di correzione predisposte dal Consiglio di 

Classe. 

Dal punto di vista comportamentale, i discenti hanno agito quasi sempre correttamente con i docen-

ti, instaurando un clima abbastanza collaborativo e fondato sul dialogo. Buona la maturazione dal 

punto di vista dei rapporti interpersonali. 

Infine, ogni docente, servendosi delle strategie della propria disciplina, ha lavorato con i colleghi in 

forma multidisciplinare. 
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RELAZIONE FINALE :RELIGIONE CATTOLICA 

ANNO SCOLASTICO 2018/2019\ 

CLASSE V sez. A Prof. Enog. 

 

La classe V sez. A Prof. Enog. è composta da undici alunni. 

Durante l’anno scolastico è stata tenuta presente la realtà eterogenea della classe; lo svolgersi 

dell’iter didattico ha tenuto conto dei diversi livelli di partenza degli alunni. Punto di partenza è 

stato il dialogo educativo e l’esperienza vissuta dei ragazzi, cosi da rispondere alle esigenze che 

ognuno di loro vive nel suo quotidiano, guidandolo all’autocontrollo ed alla motivazione delle 

proprie scelte, alla collaborazione, all’autostima e al dialogo. 

Nel corso dell’anno gli argomenti programmati sono stati proposti con semplicità e chiarezza e gli 

alunni hanno partecipato con entusiasmo, interesse e impegno a quanto veniva loro proposto. Inoltre 

gli alunni sono stati sollecitati allo scambio di esperienze e di idee sempre gratificando chi si 

impegna nonostante le difficoltà.Pertanto hanno raggiunto un livello di sensibilità e sono in grado di 

apprezzare il valore della vita, la dignità e i diritti fondamentali della persona umana, il significato 

dell’amore umano e l’impegno per la promozione dell’uomo. 

 

                                                                                                                        

                                                                                                                            L’insegnante 

                                                                                                                     Prof.ssa Santina Ferrara 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Libro di testo :RELIGIONE CATTOLICA  

 

Titolo:TUTTI I COLORI DELLA VITA       

Editore:  SEI 
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Competenze 

 

Conoscere  i termini della 
discussione sulla responsabilità 
dell’uomo nei confronti di se 
stesso,degli altri,del mondo. 
 
 
 
Stabilire un  confronto tra i 
fondamenti dell’etica religiosa e 
quelli dell’etica laica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Conoscere  i valori che sono alla 
base della prospettiva cristiana 
sull’essere e l’agire dell’uomo 
 
 
 

Contenuti 

 

Modelli e valori della  

nostra cultura. 

Etica religiosa e laica:  

differenze e convergenze. 

La coscienza  ed il 

discernimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I principi della 
Bioetica. 
La concezione 
cristiana della vita. 
La difesa della vita  
sin dal 
concepimento. 
La manipolazione 
genetica. 
La fecondazione 
assistita. 
 La pena di morte. 
L’Eutanasia. 

Abilità/Capacità 

 

Individuare il rapporto 

tra coscienza,verità e 

libertà nelle scelte 

morali. 

Riflettere criticamente 

sul rapporto fra etica  

cristiana e laica. 

Argomentare le scelte 

etico-religiose proprie o 

altrui. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Apprezzare il dono  

della vita come 

 inestimabile ed 

 unico 

 da valorizzare a  

livello personale e 

comunitario.  

Essere capaci di 

riflessioni  personali e di 

senso critico verso le 

tematiche  

bioetiche attuali.  
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Riflettere sulle proprie esperienze 
personali e di relazione con gli 
altri: sentimenti, desideri, dubbi, 
paure, corporeità, spiritualità. 
 
Costruire un’identità libera e 
responsabile secondo i parametri 
offerti dalla fede. 
 
Saper motivare le proprie scelte di 
vita, confrontandole con la visione 
cristiana e cogliendole come 
chiamata a realizzare il proprio 
progetto di vita e luce per gli altri. 
 

 

 

La concezione  

cristiana- 

cattolica 

del  

matrimonio e della  

famiglia;  

le scelte di vita, 

 vocazione,  

professione. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Riconoscere il valore 

 delle relazioni  

interpersonali e  

dell’affettività e la  

lettura che ne dà 

 il cristianesimo. 
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PROGRAMMAZIONE DEL V A/C Professionale di Scienze Motorie e Sportive 

 

Anno Scolastico 2018\19 

 

I presupposti didattici del III Liceo sono prevalentemente di carattere fisico e strategico-motorio. 

Con questo termine s‟intende lo studio ed il perseguimento del movimento finalizzato e delle 

migliori tecniche e strategie motorie per conseguire un risultato utile in maniera economica. 

L‟obiettivo programmatico cui si tende di più è quello relativo alla pratica sportiva, perseguendo 

con esso, anche potenziamento fisiologico e arricchimento degli schemi motori di base. 

Nell‟ambito della pratica sportiva la prevalenza sarà data all‟ acquisizione di gesti tecnici inseriti in 

una situazione di per sé variabile e, quindi, ad attività che prevedono strutture a mappe elastiche. A 

tal fine si mirerà ad una pratica sportiva intesa come abitudine di vita e\o pratica sistematica a 

livello agonistico. 

 

OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

OBIETTIVI FINALI:          1) Potenziamento fisiologico; 

                                     2) Conoscenza e pratica dell’attività sportiva. 

 

OBIETTIVI INTERMEDI:   1a) Potenziamento delle capacità cardiorespiratorie; 

                                     1b) Forza muscolare; 

                                     1c) Mobilità articolare; 

                                     1d) Velocità; 

                                            

OBIETTIVI SPECIFICI:    1a) Miglioramento della resistenza aerobica ed anaerobica; 

1b) Miglioramento delle capacità toniche e contrattili dei     muscoli; 

                                     1c) Miglioramento della mobilità del rachide e delle principali  

                                         articolazioni; 

                                     1d) Miglioramento della capacità di compiere azioni motorie  

                                          veloci, sia cicliche sia acicliche; 

      

 2a)  Pallavolo;  

        Pallacanestro; 

        Calcio a 6; 

        Pallapugno; 
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       Pallamano; 

 

CONTENUTI:                   1a) Corsa prolungata, ripetizioni su varie distanze prefissate; 

1b) Esercitazioni individuali e a coppie con carico naturale e             

non; 

                                     1c) Esercitazioni individuali e a coppie a corpo libero,  

                                         mobilizzazione attiva e passiva; 

                                     1d) Miglioramento della velocità perseguito attraverso la ricerca 

                                         dell’acquisizione del gesto finalizzato più economico; 

 

                                     2a)fondamentali di gioco individuali e di squadra, schemi di  

                                         gioco, regole e arbitraggio. 

  

 

 

Informazioni concernenti il corpo umano:  

1. Educazione alla salute; 

2. Il doping; 

3. Primo soccorso 

 

 

VERIFICHE E VALUTAZIONE 

 

Il processo valutativo ha tenuto conto sia del risultato delle verifiche e soprattutto del giudizio 

dell’insegnante in relazione al comportamento, all’impegno e alla partecipazione dell’allievo alle 

attività proposte. 

                                                                              

 

Taormina 15/05/2019  

 

 

 

 

Firma dell’insegnante            

                    Marta Roccamo 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof.ssa Costa Concettina 

Disciplina: Italiano    Classe  V A/C, ind. Enogastronomico  Anno Scolastico 2018/2019 

Testo: Chiare Lettere- Paolo Di Sacco – Edizioni scol. Bruno Mondadori. 

 

FINALITA‟EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 

 

FINALITA‟ EDUCATIVE 

 

- Formazione del cittadino; 

- Formazione di una mentalità critico e aperta al confronto non dogmatico; 

- Formazione di una professionalità adeguata alle esigenze emergenti dell‟attuale società a dal 

moderno mercato del lavoro; 

- La padronanza del mezzo linguistico nella ricezione e nella produzione orale e scritta; 

- La consapevolezza dello spessore storico e culturale della lingua italiana 

 

La finalità dell‟insegnamento Umanistico- Linguistico – Storico –Letterario deve essere quello 

di affinare le abilità espressive e critiche, la cui acquisizione dovrebbe essere avvenuta nel bien-

nio.  

A tale scopo sarà fondamentale educare all‟abitudine della lettura, per accedere ai più diversi 

campi del sapere, per maturare capacità riflessive per una maggiore e più consapevole parteci-

pazione alla realtà. 

 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

 

Asse Culturale: -  Linguaggi 

 

Competenze Disciplinari 

 

- Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, criti-

co e responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini 

dell‟apprendimento permanente; 

- Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione più appropriati per intervenire nei 

contesti organizzativi e professionali di riferimento; 

- Redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo; 

- Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione multimediale con riferimento alle strategie 

espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 

- Agire in riferimento ad un sistema di valori coerenti con i principi della Costituzione 

 

 

    TRAGUARDI FORMATIVI 

 

    Tavola di programmazione 

 

I MODULO COMPETENZE CONOSCENZE ABILITA‟/CAPACITA‟ 

 

 

 

 

L‟Età Del Reali-

 

 

Comprendere la 

complessità dei qua-

dri storico- culturali; 

 

 

L‟età del Realismo: .- 

Caratteri generali – La 

poetica –  Positivismo 

 

 

Connettere i fenomeni e 

modelli culturali alle pro-

blematiche storiche e socia-
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smo  

Riconoscere modelli 

culturali e di pensiero 

caratterizzanti 

l‟epoca; 

 

Potenziare l‟abilità di 

lettura dei testi e 

comprendere il valore 

della lettura come ri-

sposta a un interesse 

autonomo e come un 

ampliamento 

dell‟esperienza del 

mondo. 

 

Sviluppare la capacità 

di interpretare, ana-

lizzare e commentare 

testi in prosa. 

 

Padroneggiare le 

strutture della lingua 

italiana, esprimendosi 

con chiarezza e pro-

prietà. 

 

Produrre riassunti e 

parafrasi 

 

 

Organizzare e moti-

vare un ragionamento 

in forma scritta e ora-

le 

 

 

– Naturalismo – Veri-

smo - Rapporti tra Na-

turalismo e Verismo 

 

G. Verga: - Profilo 

biografico – Percorso 

letterario e pensiero  

 

Lettura ed analisi delle 

novelle : da Vita dei 

campi – Rosso Malpelo 

.Da Novelle rusticane-

La libertà. 

 

Da “I Malavoglia” –

L‟addio di „Ntoni. 

 

Da “Mastro don Ge-

sualdo”:- “Gesualdo 

l‟eroe della roba” – “La 

morte di Mastro Don 

Gesualdo” 

 

 

li del tempo; 

 

Conoscere e riconoscere le 

principali caratteristiche di 

una Corrente  

 

Conoscere la vita e le opere 

di un autore 

 

Collocare un testo 

nell‟ambito delle opere di 

uno stesso autore o dello 

stesso genere 

 

Comprendere e analizzare il 

testo narrativo a diversi li-

velli( tematico –storico- 

linguistico- stilistico), met-

tendolo in relazione alla 

propria esperienza e sensi-

bilità 

 

 Redigere una relazione o 

un testo argomentativo su 

quanto appreso 

 

Esporre in forma corretta e 

appropriata i contenuti ap-

presi 

 

 

 

II MODULO 

 

Lirica e narrativa 

nel primo „900: 

contesto generi 

autori 

COMPETENZE 

 

Comprendere la 

complessità dei qua-

dri storico- culturali; 

 

Riconoscere modelli 

culturali e di pensiero 

caratterizzanti 

l‟epoca; 

 

Potenziare l‟abilità di 

lettura dei testi e 

comprendere il valore 

CONOSCENZE 

 

Il  Decadentismo:- 
Caratteri generali – 

Genesi del Decadenti-

smo- La poetica – Il 

Decadentismo in Italia. 

 

G. Pascoli:- Profilo 

biografico – Percorso 

letterario – Il pensiero 

– La poetica del “fan-

ciullino”. 

 

ABILITA‟/CAPACITA‟ 

 

Connettere i fenomeni e 

modelli culturali alle pro-

blematiche storiche e socia-

li del tempo; 

 

Conoscere e riconoscere le 

principali caratteristiche di 

una Corrente  

 

Conoscere la vita e le opere 

di un autore 
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della lettura come ri-

sposta a un interesse 

autonomo e come un 

ampliamento 

dell‟esperienza del 

mondo. 

 

Sviluppare la capacità 

di interpretare, ana-

lizzare e commentare 

testi in prosa e in ver-

si. 

 

Padroneggiare le 

strutture della lingua 

italiana, esprimendosi 

con chiarezza e pro-

prietà. 

 

Produrre riassunti e 

parafrasi 

 

 

Organizzare e moti-

vare un ragionamento 

in forma scritta e ora-

le 

 

 

Da “Myricae: - Il tritti-

co pascoliano: Tempo-

rale- Il lampo-Il tuono 

– X agosto. 

 

Dai “Canti di Castel-

vecchio”: - Il gelsomi-

no notturno. La cavalla 

storna. 

Da Prose “ Il fanciulli-

no. 

 

G. D‟Annunzio:- Pro-

filo biografico – Per-

corso letterario e stori-

co – Il pensiero – 

D‟annunzio e il Fasci-

smo”. 

L‟estetismo, il supero-

mismo, il periodo “not-

turno”. Il Teatro. 

F.Nietzsche (Così parlò 

Zarathustra).  Le Laudi 

: da “Alcyone” – “La 

pioggia nel pineto” 

 

 

 

 

 

Collocare un testo 

nell‟ambito delle opere di 

uno stesso autore o dello 

stesso genere 

 

Comprendere e analizzare il 

testo narrativo a diversi li-

velli( tematico –storico- 

linguistico- stilistico), met-

tendolo in relazione alla 

propria esperienza e sensi-

bilità 

 

 Redigere una relazione o 

un testo argomentativo su 

quanto appreso 

 

Esporre in forma corretta e 

appropriata i contenuti ap-

presi 

 

III MODULO 

 

 

Il romanzo nel 

primo „900 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

COMPETENZE 

 

 

Comprendere la 

complessità dei qua-

dri storico- culturali; 

 

Riconoscere modelli 

culturali e di pensiero 

caratterizzanti 

l‟epoca; 

 

Potenziare l‟abilità di 

lettura dei testi e 

comprendere il valore 

della lettura come ri-

sposta a un interesse 

autonomo e come un 

ampliamento 

dell‟esperienza del 

mondo. 

CONOSCENZE 

 

 

Conoscere tutti gli 

elementi d‟analisi di 

testi narrativi; 

 

padroneggiare le cono-

scenze relative alle di-

verse tipologie testuali, 

 

conoscere il contesto 

storico culturale del 

primo‟900 attraverso le 

novelle e i romanzi di 

Pirandello 

 

L. Pirandello:- Profilo 

biografico – Il pensiero 

– Il rapporto dialettico 

tra la vita e la forma – 

ABILITA‟/CAPACITA‟ 

 

 

Connettere i fenomeni e 

modelli culturali alle pro-

blematiche storiche e socia-

li del tempo; 

 

Conoscere e riconoscere le 

principali caratteristiche di 

una Corrente  

 

Conoscere la vita e le opere 

di un autore 

 

Collocare un testo 

nell‟ambito delle opere di 

uno stesso autore o dello 

stesso genere 

 

Comprendere e analizzare il 
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Le Avanguardie 

dei primi decenni 

del 900 

 

Sviluppare la capacità 

di interpretare, ana-

lizzare e commentare 

testi in prosa e in ver-

si. 

 

Padroneggiare le 

strutture della lingua 

italiana, esprimendosi 

con chiarezza e pro-

prietà. 

 

Produrre riassunti e 

parafrasi 

 

 

Organizzare e moti-

vare un ragionamento 

in forma scritta e ora-

le 

 

 

Le possibili reazioni 

dell‟uomo pirandellia-

no. 

Il Teatro: caratteri ge-

nerali 

Da “ Novelle per un 

anno”:  – Il treno ha fi-

schiato. 

Da “Maschere nude”: 

Sei personaggi in cerca 

d‟autore . 

Da Il fu Mattia 

.Pascal:lacrisi crisi e la 

costruzione della nuova 

identità–    

I.Svevo:Profilo biogra-

fico 

-La Figura dell‟Inetto 

-Il flusso di coscienza 

-La coscienza di Ze-

no:La salute malata di 

Augusta. La profezia di 

un‟apocalisse cosmica. 

I CREPUSCOLARI 

Guido Gozzano. 

  Da “I colloqui”: 

Totò Merùmeni 

 

     I FUTURISTI 

Filippo Tommaso 

Marinetti. 

 Dai “Manifesti 

del futurismo”: 

Manifesto del futuri-

smo. 

Manifesto tecnico della 

letteratura futurista.  

    

                                                                            

 

 

 

 

 

 

 

testo narrativo a diversi li-

velli( tematico –storico- 

linguistico- stilistico), met-

tendolo in relazione alla 

propria esperienza e sensi-

bilità 

 

 Redigere una relazione o 

un testo argomentativo su 

quanto appreso 

 

Esporre in forma corretta e 

appropriata i contenuti ap-

presi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

IV MODULO 

 

La lirica fra le 

due guerre 

COMPETENZE 

 

Comprendere la 

complessità dei qua-

dri storico- culturali; 

CONOSCENZE 

 

L‟Ermetismo: -

Caratteri generali – 

Contenuti e forme della 

ABILITA‟/CAPACITA‟ 

 

Connettere i fenomeni e 

modelli culturali alle pro-

blematiche storiche e socia-
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Riconoscere modelli 

culturali e di pensiero 

caratterizzanti 

l‟epoca; 

 

Potenziare l‟abilità di 

lettura dei testi e 

comprendere il valore 

della lettura come ri-

sposta a un interesse 

autonomo e come un 

ampliamento 

dell‟esperienza del 

mondo. 

 

Sviluppare la capacità 

di interpretare, ana-

lizzare e commentare 

testi in prosa e in ver-

si 

 

Padroneggiare le 

strutture della lingua 

italiana, esprimendosi 

con chiarezza e pro-

prietà. 

 

Produrre riassunti e 

parafrasi 

 

 

Organizzare e moti-

vare un ragionamento 

in forma scritta e ora-

le 

 

 

poesia ermetica. 

G. Ungaretti: - Profilo 

biografico – Il pensiero 

– La poetica – Le im-

pressioni di guerra – 

L‟ultimo Ungaretti. 

Da “Il porto sepolto”: - 

Veglia – Fratelli – Na-

tale – San Martino del 

Carso,Mattina. 

Da Sentimento del 

tempo: La madre. 

Da Il Dolore: Non gri-

date più. 

S. Quasimodo: - Profi-

lo biografico – Il pen-

siero – Il “primo”, il 

“secondo” e “l‟ultimo” 

Quasimodo. 

Da “Acque e terre”: - 

“Ed è subito sera”. 

Da “Giorno dopo gior-

no”: - “Alle fronde dei 

salici” . 

 

E. Montale: - Profilo 

biografico – Il pensiero 

– La poetica – La “di-

vina indifferenza”. 

Da “Ossi di seppia”: - 

–Meriggiare pallido e 

assorto – Spesso il ma-

le di vivere… 

Da “Le occasioni”: - 

“La casa dei doganieri” 

. 

Da Satura: Ho sceso, 

dandoti il braccio. 

 

 

li del tempo; 

 

Conoscere e riconoscere le 

principali caratteristiche di 

una Corrente  

 

Conoscere la vita e le opere 

di un autore 

 

Collocare un testo 

nell‟ambito delle opere di 

uno stesso autore o dello 

stesso genere 

 

Comprendere e analizzare il 

testo narrativo a diversi li-

velli( tematico –storico- 

linguistico- stilistico), met-

tendolo in relazione alla 

propria esperienza e sensi-

bilità 

 

 Redigere una relazione o 

un testo argomentativo su 

quanto appreso 

 

Esporre in forma corretta e 

appropriata i contenuti ap-

presi 

 

 

V MODULO 

 

Lirica e narrativa 

nel secondo‟900 

 

COMPETENZE 

 

Comprendere la 

complessità dei qua-

dri storico- culturali; 

 

Riconoscere modelli 

culturali e di pensiero 

caratterizzanti 

l‟epoca; 

 

CONOSCENZE 

 

Il Neorealismo : Ca-

ratteri generali. 

 

E.Vittorini: - Profilo 

biografico- Opere: Da 

“Conversazione in Si-

cilia”-Il mondo offeso. 
 

 

ABILITA‟/CAPACITA? 

 

Connettere i fenomeni e 

modelli culturali alle pro-

blematiche storiche e socia-

li del tempo; 

 

Conoscere e riconoscere le 

principali caratteristiche di 

una Corrente  
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Potenziare l‟abilità di 

lettura dei testi e 

comprendere il valore 

della lettura come ri-

sposta a un interesse 

autonomo e come un 

ampliamento 

dell‟esperienza del 

mondo. 

Sviluppare la capacità 

di interpretare, ana-

lizzare e commentare 

testi in prosa e in ver-

si 

Padroneggiare le 

strutture della lingua 

italiana, esprimendosi 

con chiarezza e pro-

prietà. 

Produrre riassunti e 

parafrasi 

Organizzare e moti-

vare un ragionamento 

in forma scritta e ora-

le 

 

 

P. Levi: - Profilo bio-

grafico – La testimo-

nianza di un sopravis-

suto. 

Da “Se questo è un 

uomo”: -Sul fondo. Voi 

che vivete sicuri. 

 

Conoscere la vita e le opere 

di un autore 

 

Collocare un testo 

nell‟ambito delle opere di 

uno stesso autore o dello 

stesso genere 

 

Comprendere e analizzare il 

testo narrativo a diversi li-

velli( tematico –storico- 

linguistico- stilistico), met-

tendolo in relazione alla 

propria esperienza e sensi-

bilità 

 

 Redigere una relazione o 

un testo argomentativo su 

quanto appreso 

 

Esporre in forma corretta e 

appropriata i contenuti ap-

presi 

 

VI MODULO 

 

Dante: “Il Para-

diso” 

COMPETENZE 

 

Ricavare dai testi in-

formazioni sul conte-

sto storico – cultura-

le; 

 

parafrasare il testo, 

sintetizzare i nuclei 

tematici fondamenta-

li, analizzare i testi. 

 

Usare lessico appro-

priato, registri ade-

guati, termini specifi-

ci 

 

CONOSCENZE 

 

La “Commedia”: 

struttura del Paradiso; 

Letture ed analisi dei 

canti: I – III . 

ABILITA‟/CAPACITA‟ 

 

Comprendere la struttura i 

temi e i linguaggi dei testi; 

 

riconoscere i principali 

elementi caratterizzanti i 

testi; 

 

individuare i nuclei tematici 

fondamentali; 

 

saper costruire testi argo-

mentativi, documentati, in 

forma di tema, di saggio 

breve o di articolo 
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MODULI MULTIDISCIPLINARI 

 
Progetto TUTTI IN CAMPO: orto botanico 

 Attività: -L‟alimentazione e la globalizzazione( Scienza dell‟alimentazione) 

          -La narrativa del secondo Ottocento: Verga(Mastro Don Gesualdo) 

          - Storia della civiltà contadina(ricerca e produzione)              

 Materie: Italiano, Storia , Scienza dell‟alimentazione. 

 Tempi: corso dell‟anno 

 

 

Taormina                                                               Il Docente 

15/05/2019                                                      Prof.Concettina Costa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE  A. S. 2018/19 
Prof…Costa Concettina  

SEDE Taormina 

 
Disciplina…Storia   Classe……5          sez……A /C       indirizzo enogastronomico 

 
 
N° ALUNNI ..10 
 
 

 

1. EVENTUALI BISOGNI PARTICOLARI RILEVATI PER SINGOLO ALUNNO O PER 

GRUPPI DI ALUNNI O PER L’INTERA CLASSE  
.....Esercizi di schematizzazione e memorizzazione,esercitazione all’esposizioneorale dei contenu-

ti.......................................................................................................................................... 

 

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA  
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010). 
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Gli alunni devono acquisire una coscienza civica, sociale oltre che culturale e 
comprendere quanto sia stato lungo e difficile  il percorso compiuto dall’uomo fino 
ad oggi . Affinché ne siano consapevoli occorre che conoscano gli eventi storici 
accaduti ieri , molti dei quali continuano ad avere una forte incidenza nella società 
odierna.  
 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

 
 

ASSE CULTURALE ..........storico - sociale..................................................   
 
COMPETENZE DISCIPLINARI    

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi 
QUADRO COMPETENZE per indirizzo pubblicato nel sito della Scuola) 
 

 

 Agire in riferimento ad un sistema di valori coerenti con i principi della Costituzione , in base ai quali essere in 

grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali; 

 Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze , delle tecnologie e delle tecniche negli 

specifici campi professionali di riferimento 

 Correlare conoscenza storica e sviluppi socio- economici dei campi professionali di riferimento 

 Orientare nel tessuto socio- economico e saper intervenire in esso promuovendo l’iniziativa imprenditoriale 
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TRAGUARDI  FORMATIVI 
 
A. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE  

 

U.D. A. Competenze Conoscenze Abilità/Capacità 

Titolo: L’Italia post- 
unitaria  
 
Argomenti: 
La destra storica 
La sinistra storica 
La seconda rivolu- 
zione industriale 
 
 
ore 10 
 
 
Periodo : settembre / 
ottobre 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 
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B.   TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE  

 

 Titolo:Il pr imo Nove- 

cento in Europa e in 

Italia 

Argomenti 

L’Europa agli inizi del 

Novecento; 

L’Italia industriale e  

L’età di Giolitti; 

La prima guerra mon- 

diale. 

Ore 10 

Periodo:novembre 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 

Titolo:Rivoluzione rus- 

sa , Stalinismo e na- 

scita del fascismo 

Argomenti 

La rivoluzione russa; 

Lo Stalinismo; 

Il fascismo. 

Ore 15 

Periodo:dicembre/gen- 

naio 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 
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Titolo:Il periodo tra le 

due guerre negli Sta- 

ti Uniti 

Argomenti 

Il quadro economico e 

La crisi del ’29; 

L’alternativa democra- 

tica : New Deal ameri- 

cano, Gran Bretagna, 

Francia. 

Ore 13 

Periodo:gennaio/ feb- 

braio 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 

Titolo:La dittatura in  

Europa : nazismo e 

Fascismo 

Argomenti 

Il fascismo; 

Il regime fascista; 

Il nazismo; 

Il regime nazista. 

Ore 15 

Periodo: febbraio marzo 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 
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Titolo:La seconda  

guerra mondiale 

Argomenti 

I fascismi in Europa e 

la guerra civile spagno- 

la; 

Lo scoppio del conflitto 

ela seconda guerra 

mondiale; 

La resistenza e la na- 

scita della Repubblica 

italiana. 

Ore 15 

Periodo:Aprile 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 

Titolo:Il mondo dal bi- 

polarismo al nuovo or- 

dine 

Argomenti 

La guerra fredda e la 

divisione in blocchi; 

L’Italia dalla fase co- 

stituente al centrismo ; 

 

Ore 10 

Periodo:maggio 

Esporre in modo chiaro e corretto 

utilizzando il lessico specifico; 

Comparare gli elementi del periodo 

storico; 

Analizzare cause ed effetti ed identifi- 

care gli elementi che ancora influenza- 

no il presente ; 

Formulare un giudizio critico sui 

fatti studiati 

Conoscere  gli eventi e i principi 

politici, economici, culturali e  

sociali che hanno influenzato  

il periodo storico studiato 

studiato. 

Saper ricostruire la complessità 

dei fatti storici; 

Saper cogliere le differenze 

sul piano sociale, culturale,  

politico, economico tra i 

diversi paesi studiati; 

Saper esprimere valutazioni  

personali sui principali eventi  

storici. 
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LIBRI DI TESTO 

 
Titolo: Storia in corso, per il settore enogastronomia ed ospitalità alberghiera vol. 3. Autori: De Vecchi e 
Giovannetti. 
 
Editore: Edizioni scol.Bruno Mondadori. 
 

 
 
 
2. Percorsi  INTER / MULTIDISCIPLINARI  

 

Tema proposto 
Altre discipline 

coinvolte  

Attività specifiche 

della disciplina 

Tempi 

Progetto TUTTI IN 
CAMPO: orto 
botanico 
 

 

 

 

Italiano,  
Storia  
Scienza 
dell’alimentazione 
 

L’alimentazione e la 
globalizzazione 
  
La narrativa del 
secondo Ottocento: 
Verga(Mastro Don 
Gesualdo) 
 
 
 
Storia della civiltà 
contadina(ricerca e 
produzione) 
 
  
 

Corso dell’anno 

 

 

3. CITTADINANZA E COSTITUZIONE 
 

Riguardo la sperimentazione di Cittadinanza e Costituzione, il Consiglio di Classe ha attivato 
iniziative curricolari, per favorire negli studenti il senso della convivenza civile e l’apprendimento 
delle regole che garantiscono al cittadino diritti e doveri. 
La Cittadinanza, ovvero il vivere civile e la crescita sociale, è stata intesa: 

- A livello della vita scolastica, come obiettivo da raggiungere anche attraverso lo studio e la 

conoscenza del regolamento d’Istituto, comprendente le norme che tutelano l’interesse 

comune. 

- Sul piano nazionale, come stimolo alla partecipazione alla vita e alle problematiche sociali 

del Paese, attraverso l’educazione alla salute e alla salvaguardia dell’ambiente. 

- Sul piano europeo, come input al senso di una convivenza europea che, con la sigla dei 

Trattati internazionali, colloca ormai l’Italia in una dimensione sovranazionale. 
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La Costituzione, ovvero il punto di riferimento dei valori sui quali si fonda il nostro Paese, è stata 
studiata sia dal punto di vista storico nella sua evoluzione sia nei suoi principi fondamentali. 

 

Gli argomenti specifici trattati sono i seguenti: 
1)  Storia della Costituzione dallo Statuto albertino al referendum del 2 giugno   all’entrata in 

vigore della Costituzione.( Disciplina coinvolta: Storia). 

2)  Gli articoli della Costituzione, l’ordinamento dello Stato, il principio della suddivisione dei 

poteri. 

( Disciplina coinvolta: Diritto). 

3)  L’ONU ( Disciplina coinvolta: Storia). 

4)  L’ Unione europea ( Discipline coinvolte: Storia , Diritto). 

5)  Educazione alla salute: la dieta mediterranea; l’agricoltura biologica, i danni causati dalla 

cattiva alimentazione, dal fumo e dall’alcool.( Disciplina coinvolta: Scienza 

dell’alimentazione, Scienze motorie, Inglese). 

Taormina, lì 13-05/2019 
                                                                                                    LA  DOCENTE 
                                                                                              Prof. Costa Concettina 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 
Prof.ssa VENERA CONCETTA BRIGANDI’ 

 

 

 
 
Disciplina   MATEMATICA    Classe  V sez. A/C  SALA E VENDITA- PASTICCERIA 

 
 

RELAZIONE FINALE  
 

I contenuti della materia sono stati adeguati alle reali possibilità degli alunni e alcune parti del programma sono 
state sintetizzate e semplificate al fine di consentire anche agli alunni più deboli il raggiungimento degli obiettivi 
della programmazione. Gli alunni sono sempre stati spronati a partecipare al dialogo didattico per migliorare il loro 
profitto, hanno dimostrato interesse e volontà di lavorare in modo costruttivo, sono sempre molto educati e corretti 
nel comportamento. 

Un piccolo gruppo di alunni si è distinto per impegno e partecipazione sempre attiva e interessata durante l’intero 
corso dell’anno scolastico, dimostrando discrete capacità logico-intuitive e ha raggiunto un buon livello di 
conoscenze e competenze. Il rimanente gruppo, sebbene non si sia impegnato allo stesso livello e pur se con 
qualche difficoltà, ha raggiunto comunque un sufficiente livello di competenze. 
 

 

 
FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA  
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010). 
 

 padroneggiare il linguaggio formale e i procedimenti dimostrativi della matematica; 

 collocare il pensiero matematico e scientifico nei grandi temi dello sviluppo della storia delle idee, della 
cultura, delle scoperte scientifiche e delle invenzioni tecnologiche 

 
QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

 
ASSE CULTURALE MATEMATICO 
 
COMPETENZE DISCIPLINARI    

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO COMPETENZE per indirizzo pubblicato 
nel sito della Scuola) 
 

 
 Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e quantitative 

 Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni problematiche, elaborando opportune solu-
zioni 

 Utilizzare i concetti e i modelli della scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali e per interpretare i dati 

 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare 
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TRAGUARDI  FORMATIVI 
 
 
B. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE  

 

U.D.A. Competenze  Conoscenze Abilità/Capacità 

 
EQUAZIONI E  

DISEQUAZIONI 

(Ripasso e approfondimento) 

 
 
 
 

 

 

- Utilizzare le strategie del pensie-
ro razionale negli aspetti dialetti-
ci e algoritmici per affrontare si-
tuazioni problematiche, elabo-
rando opportune soluzioni 

- Utilizzare le reti e gli strumenti 
informatici nelle attività di studio, 
ricerca e approfondimento disci-
plinare 

 
 

 

- Equazioni e disequazioni di gra-
do superiore al secondo 

- Equazioni e disequazioni irrazio-
nali 

- Le disequazioni fratte 
- I sistemi di disequazioni 

- Risolvere disequazioni di 
primo e secondo grado 

- Risolvere equazioni e di-
sequazioni di grado supe-
riore al secondo  

- Risolvere disequazioni 
fratte 

- Risolvere sistemi di dise-
quazioni 

- Risolvere equazioni e di-
sequazioni di grado supe-
riore al secondo 

- Risolvere equazioni e di-
sequazioni irrazionali 

 

U.D.A. Competenze  Conoscenze Abilità/Capacità 

 
LE FUNZIONI  Utilizzare il linguaggio e i me-

todi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative 

 Utilizzare le reti e gli strumenti 
informatici nelle attività di stu-
dio, ricerca e approfondimen-
to disciplinare 

 

 Definizione di funzione 

 Funzioni definite per casi 

 Dominio naturale di una fun-
zione 

 Codominio di una funzione 

 Classificazione delle funzioni 

 Funzioni iniettive, suriettive e 
biiettive 

 La funzione inversa 
 
 

- Individuare le principali 
proprietà di una funzione 

- Determinare il dominio 
della funzione 

- Riconoscere la funzione 
pari o disperi 

- Determinare le interse-
zioni con assi cartesiani 

- Determinate lo studio del 
segno di una funzione 

 
 

LA CONTINUITA' 

 
 Utilizzare il linguaggio e i me-

todi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative 

 Funzioni continue ed interpre-
tazione grafica. 

 Punti di discontinuità e loro 
classificazione. 

- Definire e riconoscere le 
funzioni continue in un 
punto.  

- Definire i punti di discon-
tinuità di una funzione. 
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STUDIO DI FUNZIONI 

 

 

 

  Utilizzare il linguaggio e i me-
todi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative 

 Utilizzare le reti e gli strumenti 
informatici nelle attività di stu-
dio, ricerca e approfondimen-
to disciplinare 

 

 

 

 

 

 Esempi di studio di funzioni 

 Funzioni razionali intere 

 Funzioni razionali fratte 

 Funzioni irrazionali intere 

 Funzioni irrazionali fratte 
 

 
- Individuare i punti di mas-

simo e minimo relativi e 
assoluti nel caso di fun-
zioni più semplici 

- Tracciare il grafico di una 
funzione in un sistema di 
assi cartesiano indivi-
duando i punti di massi-
mo e di minimo relativo, 
la crescenza e la decre-
scenza, i punti di massi-
mo e di minimo assoluto, 
la concavità. 

- Trovare gli eventuali asin-
toti di una funzione. 

RETTA 

 
 Riconoscere e rappresenta-

re l’equazione di una retta 

 Punto medio di un segmen-

to e la distanza di due punti 

 Conosce le condizioni di 

parallelismo e di perpendi-

colarità. 

 Ascissa 

 Misura di un segmento 

 Distanza tra due punti 

 Punto medio di un segmento 

 Coefficiente angolare 

 Rette incidenti, parallele e 
perpendicolari 

 Distanza di un punto ad una 
retta 

 

 Riconoscere e rappre-
sentare l’equazione di 
una retta. 

 Punto medio di un 
segmento, distanza di 
due punti 

 Distanza da un punto 
ad una retta 

 Condizioni di parallelli-
smo e perpendicolarità 

 Intersezione tra due 
rette 
 

LE CONICHE (Parabola)  Individua l’equazione della 

conica e rappresenta sul 

piano cartesiano (Parabola) 

 Determina l’equazione del-

la parabola note particolari 

condizioni 

 Determina l’intersezione 

tra retta e parabola 

 Parabola definizione come 
luogo geometrico e rappresen-
tazione nel piano cartesiano. 

-Determina l’equazione 
della parabola e 
rappresentarla. 

 
 
 
Taormina, lì 15/05/2019 
 

 
                   LA  DOCENTE 

 
Prof.ssa Venera Concetta Brigandì 
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LINGUA INGLESE 

 
 

RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE 
 

Classe: 5A 

Indirizzo: Sala e vendita 

Disciplina: Lingua Inglese 

Docente: Mario Costantino 

Libro di testo:  
DRINK AND THINK - E. Caminada, M. Girotto, N. Hogg, A. Meo, P. Peretto - Hoepli 
 

 

 

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 
• Favorire la consapevolezza della propria identità culturale con apertura internazionale in una 

prospettiva interculturale; 
• Contribuire a delineare il profilo educativo, culturale e professionale dell’allievo sviluppando 

capacità comunicative per interagire in ambiti di vita quotidiana e professionale. 
 

 

 

CONOSCENZE GENERALI 
• Conoscere le principali funzioni comunicative, lessico e strutture linguistico-grammaticali utili a 

produrre materiale di carattere turistico (promozioni di aree turistiche); 
• Conoscere gli aspetti salienti della realtà legata alla cultura enogastronomia nazionale e inter-

nazionale. 
 

 

 

OBIETTIVI 

• Padroneggiare la lingua inglese nelle quattro abilità per scopi comunicativi (livelloB1/B2 del 

QCER) utilizzando il linguaggio turistico per interagire in diversi ambiti e contesti professionali; 

• Riconoscere e utilizzare gli strumenti di comunicazione più appropriati per intervenire in de-

terminati contesti professionali; 

• Comprendere e interpretare testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi; 

• Esporre un argomento affrontato utilizzando la microlingua specifica del percorso di studio. 

 
 

 

COMPETENZE 

• Saper utilizzare la lingua inglese per interagire in brevi conversazioni su argomenti di interesse 

personale, quotidiano, sociale o d’attualità; 

• Utilizzare i linguaggi settoriali relativi al percorso di studio; 

• Saper comprendere un documento nella microlingua specifica del settore di studio; 

• Saper stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali in una 

prospettiva interculturale e di lavoro; 

• Saper rielaborare le conoscenze acquisite in modo semplice e personale. 
 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI TRATTATI 
 

 Conoscenze Competenze 

 

MODULE 1 - Flamed dishes 

Flambéing   
Rules to observe when preparing   
flamed dishes 

Temi e lessico inerenti Identificare at-
trezzature e utensili di uso specifico 
per il flambage. 
Eseguire piatti alla lampada,dal primo 
piatto al dessert,per flambè di prestigio. 

-  
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Recipes    

Planning buffets for special events 

 Sapersi muovere e orientare all’interno 
della sala ristorante proponendo un 
servizio ristorativo di alta scuola ga-
stronomica e gran classe professiona-
le. 
 La cucina di sala. 
Tecniche per la preparazione e il servi-
zio della cucina di sala. 
Tecniche di valorizzazione dei prodotti 
tipici e di nicchia. 
Tecniche e lay out per organizzare un 
buffet 

 

 Conoscenze Competenze 

 
MODULE 2 - Happy hour 
History of the term "happy hour"    
Happy hour's increasing popularity  ...... 
Spanish tapas and “apericena” 
Finger Food 
Milkshakes, smoothies and juices 

 
Conoscere le tendenze e le abitudini più 
Attuali tra i giovani . 
Realizzare  le bevande analcoliche  
preparate al bar e servirle. 

- Ricavare informazioni da un testo sui 
diversi elementi e abitudinii; 

- Leggere e comprendere informazioni 
principali  in  testi inerenti le tendenze 
nel frequentare i locali e i bar; 

- Descrivere le caratteristiche dell’offerta 
nei servizi di bar; 

- Comprendere un testo per ricavare in-
formazioni sulle nuove tendenze. 

MODULE 3 -Diets Conoscenze Competenze 

  
Food and health 

Temi e lessico relativi a: 
- The Mediterranean diet 
- Food allergies and intolerances 
- The Coeliac disease 
- Eating disorders 
- Lifestyle diets. 

- Descrivere i vantaggi e gli svantaggi 
della Dieta Mediterranea e altri tipi di 
diete; 

- Paragonare le intolleranze e le allergie 
alimentari; 

- Comprendere informazioni sulle aller-
gie alimentari, sulle intolleranze alimen-
tari e sui disturbi alimentari.  

MODULE 4 - Food safety Conoscenze Competenze 

S 
HACCP: Hygiene & Safety in Cater-
ing 
  
 

Temi e lessico inerenti a: 
- Food safety & hygiene 
- HACCP (cenni) 
- Cleaning & disinfection 
- Personal hygiene and waiting staff’s  

uniform 

- Applicare le più importanti procedure di 
sicurezza e igiene sul posto di lavoro; 

- conoscere le regole di rispetto 
dell’igiene per evitare le contaminazioni 
. 

 Conoscenze Competenze 

 
MODULE 6 – THE ITALIAN TOUR 
THE SOUTH 2 
Calabria 
Sicily 

- Conoscere I piatti tipici di queste re-
gioni. 

- Confrontare le più importante abitudini 
alimentari italiane, in particolare quelle 
del Sud Italia. 

 Conoscenze Competenze 

 
MODULE 7 – Food and wine 
matching (Cenni) 

- Conoscere le regole base 
dell’abbinamento cibo-vino. 

- Saper consigliare il cliente nella scelta 
del vino.  

- Tecniche di valorizzazione dei prodotti 
tipici.  
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Programma di lingua francese 

                            Classe V sez. A indirizzo Professionale Alberghiero (Sala) 

                                                       Anno scolastico 2018 - 2019 

                                                            Prof. Carmelo Patanè 

TESTO: Voyages à Thèmes Volume 2 Restauration et vente Medusaeditore 

Obiettivi : 

– padroneggiare la lingua francese, per scopicomunicativi e utilizzare i linguaggisettorialirelativi ai 

percorsi di studio, per interagire in diversiambiti e contestiprofessionali, al livello B1 delquadrocomuneeu-

ropeo di riferimento per le lingue (QCER) 

– integrare le competenzeprofessionaliorientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tec-

niche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualitàdelservizio 

– Stabilirecollegamenti con la civiltàdelpaese di cui si studia la lingua e le altre discipline oggetto di 

studio 

Competenze : 

– Saper comprendere un documentonellamicrolinguaspecificadelsettore di studio. 

– Esporre in maniera chiara e corretta un documentoutilizzando la microlinguaspecificadelsettore di 

studio. 

– Saper interagire in lingua francese in ambito personale e lavorativo 

– Essere in grado di parlare di un prodottoenograstronomico italiano e francese 

Conoscenze : 

Modulo 1 Les spécialités françaises :  les tomates à la provençale, la soupe à l’oignon, le bœuf bourgui-

gnon, la sole meunière, la mousse au chocolat ; le foie gras, le champagne, le camembert ; les  huîtres ; le 

vin et la bière ; les vins de Champagne, Dom Pérignon ; Auguste Escoffier : la Pêche Melba, les poires Belle 

Hélène, les crêpes Suzette. 

Modulo 2 Carte et menu : la carte et le menu ; les différents types de menu ; des menus pour mariage : 

classique, champêtre, régional, à thème. 

Modulo 3 Une saine alimentation : HACCP : les principes ; les sept groupes alimentaires ; les pyramides 

alimentaires ; le régime méditerranéen ; l'obésité ; l'anorexie  et boulimie. 
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Modulo 4 Le travail : Les contrats de travail. 

Modulo 5 Régions et itinéraires enograstronomiques : Paris et l'Ile-de-France ; la Bourgogne et la Route 

des vins ; la Bretagne ; l'Alsace. 

Taormina, 15 maggio 2019                                Prof. Carmelo Patanè 
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Classe V sez  A Indirizzo: Servizi per l‟enogastronomia e l‟ospitalità alberghiera articolazione 

“SALA E VENDITA” 

 
DISCIPLINA : SCIENZA e CULTURA dell‟ALIMENTAZIONE 

 

Prof.ssa DI PAOLA MILENA VENERA 

 

 

OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

 Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti 

 Conoscere la classificazione e le proprietà essenziali degli additivi chimici 

 Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti 

 Conoscere le principali contaminazioni biologiche 

 Conoscere le norme generali sulla qualità nel settore agro-alimentare 

 Conoscere i criteri essenziali per la costruzione di una dieta, i LARN e le Linee Guida per 

una Sana Alimentazione Italiana 

 Conoscere i più diffusi modelli alimentari 

 Conoscere cause e conseguenze di obesità, ipercolesterolemia , ipertensione, diabete 

 Conoscere i nuovi prodotti alimentari 

 Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni 

 

Competenze 
Competenze disciplinari 

 

 Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico 

 Saper distinguere le malattie di origine alimentare più comuni 

 Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni e la trasmissione di 

malattie infettive 

 Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP 

 Saper determinare il fabbisogno energetico e di nutrienti di un individuo sano 

 Saper leggere ed interpretare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli 

alimenti 

 Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni 

patologiche particolarmente rilevanti  

 Saper individuare i più importanti correttivi dietetici in caso di patologie significative 

 Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, inno-

vativi  

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiera 

 Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, 

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico 

 Agire nel sistema qualità relativo alla filiera produttiva di interesse 
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Contenuti 

        
MODULI DISCIPLINARI 
 
Modulo 0:  RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
La cottura degli alimenti.  
Modalità di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura 

I fattori di alterazione degli alimenti  

I fattori biologici 
I fattori ambientali e chimico-fisici 

 I metodi fisici di conservazione 

Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. 
Surgelazione 
Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione 
Sottrazione d‟acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione 
Le radiazioni 
L‟atmosfera modificata e atmosfera controllata. Il sottovuoto e il cryovac 
 
I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione 
L‟affumicatura 
Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico 
Gli additivi chimici 
Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica 

Modulo 1: IGIENE DEGLI ALIMENTI 

U.D. 1.1  Additivi e contaminazione chimica degli alimenti 
Impieghi e rischi connessi con l‟uso di additivi 
Classificazione degli additivi alimentari e DGA 
Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti 
Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA 
Contaminazioni radioattive 
U.D. 1.2  La contaminazione biologica 
Modalità di contaminazione 
Prioni e malattie prioniche. La BSE 
I virus e l‟epatite A 
I batteri. Classificazione. Riproduzione batterica. Crescita batterica 
Infezioni alimentari. Tossinfezioni alimentari. Intossicazioni alimentari 
Principali malattie batteriche di origine alimentare. La Salmonellosi. Tossinfezione da stafilococco. 
Botulismo. Tossinfezione da Clostridium perfringens. La Listeriosi. Tifo e paratifo. Il Colera. 
Escherichia coli. 
Funghi microscopici: lieviti e muffe. Le micotossine 
Infestazioni da Protozoi e Metazoi (cenni). La Tenia solium e Tenia saginata. Anisakis simplex. 
Toxoplasmosi 
 
U.D. 1.3 Il controllo igienico degli alimenti 
Il Pacchetto Igiene 
Igiene del personale e dei locali.  
Il sistema HACCP 
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Modulo 2: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI 

U.D. 2.1  Sicurezza e frodi alimentari 
I riferimenti normativi 
Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali 
U.D. 2.2  La qualità degli alimenti 
Qualità alimentare: organolettica, chimica, nutrizionale, microbiologica, legale, tecnologica e 
commerciale. 
I sistemi di qualità e le certificazioni 
Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG 

Modulo 3: DIETETICA,  DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA 

U.D. 3.1  LARN e dieta equilibrata 

I livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed energia  

La ripartizione dell‟energia giornaliera in base ai LARN 
Le linee guida per una sana alimentazione italiana 
U.D. 3.2  DIETOLOGIA 
La dieta nelle diverse fasce di età 
Le diete specifiche (in gravidanza, durante l‟allattamento e la dieta dello sportivo) 
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana) 
U.D. 3.3  DIETOTERAPIA 
L‟importanza dell‟alimentazione nella prevenzione delle patologie cronico-degenerative: Obesità; 

Ipercolesterolemia e aterosclerosi; Ipertensione; Diabete 

Aspetti particolari della dietoterapia: disturbi psicologico nutrizionali (cenni), allergie e intolleranze 

alimentari 
Modulo 4: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 
U.D. 4.1  Cibo e religioni (cenni) 
Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose 

Le regole alimentari nel Cristianesimo, nella tradizione ebraica e nell'Islam 
U.D. 4.2  Nuovi prodotti alimentari (cenni) 
Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti 

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare 

Gli integratori alimentari 

Gli alimenti funzionali 

I novel foods 

Gli alimenti geneticamente modificati 

Nutrigenomica e nutraceutica 

 

Libro di testo: A. MACHADO  –SCIENZA E CULTURA dell’ALIMENTAZIONE 5°ANNO 

Enogastronomia – Sala e Vendita- Prodotti dolciari artigianali e industriali – Poseidonia 

Scuola  

 

 

 

 

Taormina 15 maggio 2019                                                                                    FIRMA  

 

 

 Docente  

Di Paola Milena Venera 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof. Vincenzo Scibilia  

 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

ART. ENOGASTRONOMIA  -  OPZIONE PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E 

INDUSTRIALI 

CLASSE VA PROF.                     

 

 

 

EVENTUALI BISOGNI RILEVATI 

COMPETENZE TRASVERSALI  DI CITTADINANZA 

Mantenere gli impegni assunti e rispondere dei propri comportamenti; 

Potenziare le capacità comunicative degli alunni; 

Sviluppare le capacità di autocritica; 

Instaurare un clima di sereno dialogo e di reciproca accettazione e fiducia. 

 

 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

La disciplina, nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, contribuisce in modo 

specifico al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento relativi all’indirizzo, espressi in 

termini di competenze: 

 applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, tra-

sparenza e tracciabilità de prodotti; 

 adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valo-

rizzando e innovando i prodotti dolciari e da forno; 

 valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali delle produzioni indu-

striali e artigianali dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera; 

 attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione 

di beni e servizi in relazione al contesto; 

 utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi produttivi e 

dei servizi 
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TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

 

Modulo 1   I CONTRATTI DELLE IMPRESE RISTORATIVE-RICETTIVE 

 

Competenze Conoscenze Abilità 

 Applicare la normativa di 
settore  

 Documentare le attività 
individuali e di gruppo re-
lative a situazioni profes-
sionali 

 Utilizzare strumenti ge-
stionali nella produzione 
di servizi e prodotti eno-
gastronomici ristorativi e 
di accoglienza turistico-
alberghiera 

 Integrare le competenze 
professionali con quelle 
linguistiche 

 Normativa di settore 

 Gestione dell’impresa 
turistico-ristorativa 

 Documentazione delle 
operazioni di gestione 

 Comprendere il linguag-
gio giuridico  

 Applicare la normativa vi-
gente nei contesti di rife-
rimento 

 Applicare la normativa vi-
gente con particolare at-
tenzione alle certificazio-
ni  

 Individuare gli elementi 
procedurali delle struttu-
re turistico-ristorative 

 

 

Modulo  2 CERTIFICAZIONI DI QUALITA’ E NORME D’IGIENE NELLE IMPRESE 

RISTORATIVE-RICETTIVE 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Caratteristiche strutturali 
nei luoghi di lavoro  

 Requisiti strutturali nella 
ristorazione collettiva e 
commerciale 

 L’igiene alimentare  

 Il sistema HACCP: control-
li e vigilanza 

 
 
 
 
 

 Individuare le principali 
disposizioni previste dalla 
normativa nazionale in 
relazione alle caratteristi-
che strutturali dei luoghi 
di lavoro 

 Definire i requisiti specifi-
ci per ogni locale delle 
aziende del settore risto-
rativo 

 Sapere cosa si intende 
per igiene degli alimenti e 
quali sono le linee guida 
di questo settore a livello 
europeo e nazionale 

 Conoscere i requisiti di 
igiene  degli alimenti e 
del personale nei luoghi 
di lavoro con particolare 
riferimento al settore del-
la ristorazione 

 Conoscere il sistema di 
autocontrollo HACCP e la 
sua disciplina in relazione 
a obblighi, semplificazio-
ni, fasi e organi di con-
trollo  

 

Modulo 3 CARATTERISTICHE DEL MERCATO E TECNICHE DI MARKETING   

 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Utilizzare le nuove tecno-
logie nell’ambito della 
produzione, 

 Tecniche di marketing tu-
ristico 

 Tecniche di web marke-
ting 

 Utilizzare le tecniche di 
marketing con particolare 
attenzione agli strumenti 
digitali 
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dell’erogazione, della ge-
stione del servizio, della 
comunicazione, della 
vendita e del marketing 
di settore 

 Interpretare la richiesta e 
lo sviluppo dei mercati  

 Individuare le strategie 
appropriate per la solu-
zione dei problemi  

             professionali 
 
 

 Analizzare il mercato turi-
stico e interpretare le di-
namiche  

 Distinguere le caratteri-
stiche del mercato turisti-
co 

 

Modulo 4 NORMATIVA DI SETTORE CON PARTICOLARE ATTENZIONE AGLI 

ASPETTI CONNESSI ALLA TRACCIABILITA’ E ALLA SICUREZZA ALIMENTARE 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Applicare la normativa in 
materia di sicurezza, tra-
sparenza e tracciabilità 
dei prodotti  

 Documentare le attività 
individuali e di gruppo re-
lative a situazioni profes-
sionali 

 

 Normativa relativa alla 
costituzione dell’impresa, 
alla sicurezza del lavoro e 
del luogo di lavoro, 
all’igiene alimentare a al-
la tracciabilità dei prodot-
ti 

 Normativa di tutela della 
privacy 

 Contratti delle imprese 
turistico-ristorative: risto-
razione, banqueting, ca-
tering,     

 Utilizzare il linguaggio 
giuridico e applicare la 
normativa ne contesti di 
riferimento con particola-
re attenzione alle norme 
di sicurezza alle certifica-
zioni obbligatorie e vo-
lontarie 

 Individuare norme e pro-
cedure relative a prove-
nienza, produzione e 
conservazione del pro-
dotto 

 Individuare norme e pro-
cedure per la tracciabilità 
dei prodotti  

 

 

 

Modulo 5 PIANIFICAZIONE PROGRAMAMZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE  

 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Individuare le strategie 
adeguate per la soluzione 
dei problemi.  

 

 Strategie dell’impresa e 
scelte strategiche. 

 Pianificazione,  pro-
grammazione e controllo 
di gestione. 

 Budget e business plan 

 Interpretare i dati conta-
bili e amministrativi 
dell’impresa ristorativa. 
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METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

 

LIBRI DI TESTO 

Non essendo stato adottato nell’anno scolastico precedente alcun libro di testo, sono stati 

forniti agli alunni appunti e fotocopie relativi agli argomenti trattati. 

 

TABELLA DEI LIVELLI 

Obiettivi cognitivi 

 VOTO DESCRITTORI 

COMPETENZE 

NON 

CERTIFICABILI 

1/5 

 

Assenza di conoscenze e abilità riferibili ai campi di indagine della disciplina.  

Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati.  
Autonomia e autoregolazione insufficienti. 

Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie.  

Difficoltà nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e impropria.  
Evidenti difficoltà nell’inserimento nei contesti di lavoro. 

Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate capacità di revisione e 

applicazione. 
Impegno discontinuo, autonomia insufficiente.  

Limitata la partecipazione al contesto di lavoro. 

Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficoltà nella rielaborazione e nell’uso del 

linguaggio specifico.  

Autonomia limitata a compiti essenziali.  
Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente. 

COMPETENZE 

LIVELLO BASE 
6 

Sufficienti livelli di conoscenze e competenze e loro modesta capacità di applicazione, elaborazione 

limitata a contesti noti. 

Autonomia e impegno incerti. 

COMPETENZE 

LIVELLO 

INTERMEDIO 

7 
Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti noti.  
Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di apprendimento strutturate.  

Impegno e partecipazione costanti. 

8 

Costante impegno: sicura applicazione delle conoscenze, buone capacità di elaborazione.  
Sicurezza, ordine e coerenza nell’esposizione e nella rielaborazione.  

Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di rielaborazione personale).  

Adeguato l’inserimento nei contesti relazionali e di lavoro. 

COMPETENZE 

LIVELLO 

AVANZATO 

9 
Possesso sicuro di conoscenze, di linguaggio e metodo, in ambienti anche diversi da quelli nei quali le 

competenze sono maturate.  

Processi di autovalutazione e regolazione del proprio sapere, presenti e costanti. 

10 
Livello più alto di maturazione e sviluppo che consente un uso creativo e personale delle competenze 
in ambienti differenziati e non abituali.  

Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza. 

 

 

Taormina, 10/05/2019 

 

DOCENTE 

Prof. Vincenzo Scibilia 

Metodologie Mezzi, spazi  Tipologia di verifiche 

Lezione frontale; 

Lezione dialogata; 

Problem solving; 

Scoperta guidata; 

Analisi dei casi; 

Lavori di gruppo; 

Lezione multimediale; 

Fotocopie / Dispense; 

Lavagna luminosa; 

Riviste specializzate; 

Laboratorio; 

Sussidi multimediali; 

software di contabilità  

 

Prove non strutturate (interrogazioni, 

sondaggi a dialogo frequenti, colloqui,); 

Prove strutturate (scelte multiple, 

completamenti, corrispondenze); 

Prove semi strutturate (vero/falso, 

perchè, relazioni/sintesi vincolate, 

ricerca errori); 

□   Analisi di casi 
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LABORATORIO ENOGASTRONOMICO SETTORE SALA E VENDITA 

 

 CLASSE: 5 A professionale – indirizzo Sala e Vendita 

DOCENTE: Alessio Raciti 

Lezioni effettuate sino al 15 Maggio 2018  

Libro di testo: sarò Maitre sarò Barman – Giunto TVP 

  

Premessa  

L‟indirizzo “Servizi per l‟enogastronomia e l‟ospitalità alberghiera” ha lo scopo di far 

acquisire allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, 

economiche e normative nelle filiere dell‟enogastronomia e dell‟ospitalità alberghiera. 

L‟identità dell‟indirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di 

accoglienza ed i servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l‟organizzazione di 

eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali 

del territorio e la tipicità dei prodotti enogastronomici. La qualità del servizio è strettamente 

congiunta all‟utilizzo e all‟ottimizzazione delle nuove tecnologie nell‟ambito della 

produzione, dell‟erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita 

e del marketing di settore. Nell‟articolazione “servizi di sala e vendita” gli studenti 

acquisiscono competenze che li mettono in grado di svolgere attività operative e gestionali 

in relazione all‟amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di 

prodotti e servizi enogastronomici; di interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche 

per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della 

clientela; di valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il 

momento della ristorazione e della degustazione in un evento culturale. La disciplina 

nell‟ambito della programmazione del C.d.C., ha concorso in particolare al raggiungimento 

dei seguenti risultati di apprendimento, espressi in: 

 

Competenze:  

•Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, 

utilizzando le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio.  

•Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali ed internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiere.  

•Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico e fisico, nutrizionale e gastronomico.  

•Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche esigenze.  

•Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati 

valorizzando i prodotti tipici 

•Riconoscere le varie etichette di vini. 

 

 

Conoscenze:  
•classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criteri di qualità; 

•principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici; 

•Tecniche di catering e banqueting; 

•Caratteristiche organolettiche del vino; 
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•Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktails; 

•Tecniche di gestione dell‟azienda turistico-ristorativa; 

•Tecniche per la preparazione ed il servizio della cucina di sala;  

•Principi di analisi sensoriale dei vini; 

•Enografia nazionale ed internazionale; 

•Lessico e terminologie tecniche anche in lingua straniera.  

 

Abilità:  

•Riconoscere i criteri di certificazione di qualità degli alimenti e delle bevande; 

•Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande; 

•Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le esigenze del cliente e le 

dinamiche del mercato; 

•Progettare menu e servizi funzionali all‟erogazione di catering e banqueting; 

•Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le tecniche di degustazione; 

•Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il disciplinare per 

l‟attribuzione delle denominazioni dei vini; 

•Proporre un corretto abbinamento cibo-vino; 

•Utilizzare le tecniche per la miscelazione dei cocktails I.B.A; 

•Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per ambage di prestigio; 

•Eseguire analisi sensoriali del vino. 

 

La Metodologia 

 L‟approccio metodologico usato è stato sia di tipo induttivo sia deduttivo, sono state 

utilizzate lezioni frontali e partecipata, problem solving e attività pratiche. 

 La metodologia usata ha mirato al raggiungimento da parte degli alunni di una sufficiente 

autonomia nello studio e ha cercato di porre l‟allievo sempre al centro del processo di 

apprendimento. Gli argomenti sono sempre stati ben motivati, chiariti ed approfonditi, 

mentre le definizioni e le proprietà più astratte sono state precedute da esempi introduttivi, 

opportunamente scelti.  

 

Le Tipologia di verifica  

Le tipologie di verifica proposte durante l‟anno scolastico, oltre che constatare il livello di 

apprendimento di ogni allievo, sono state finalizzate sia ad accertare i progressi compiuti sia 

a rettificare eventualmente, gli obiettivi specifici di ogni unità, nonché alla predisposizione 

di nuove strategie didattiche. Sono state svolte verifiche orali ma in particolare le verifiche 

pratiche sono state un momento essenziale di verifica del grado di comprensione e di 

appropriazione dei concetti e dei metodi.  

 

Il programma svolto durante il corrente A.s. è stato suddiviso in tre macroaree ed hanno 

trattato i seguenti argomenti: 
 

Tecniche di sala 

- La gestione della comanda ed organizzazione del lavoro di sala. 

- Tecniche di sala: La lampada – preparazione di piatti primi, secondi e dessert. 

- I marchi di qualità e i presidi Slow Food. 

- La tipicità dei prodotti e il made in Italy. 

- Comunicare il territorio: valorizzazione dei prodotti agroalimentari. 
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- Il servizio dei formaggi. 

- Tecniche di sala: il trancio delle carni bianche. 

- I banchetti: la pianificazione di banqueting e catering. 

Tecniche di bar 

- Le bevande analcoliche: classificazione bevande gasate e non gasate. 

- Le bevande alcoliche: classificazione dei distillati, dei liquori e delle creme 

- I vermouth 

- Tecniche di preparazione dei cocktail: creare un cocktail. 

- I Pre dinner e gli After dinner 

- Tecniche di vendita.Varie proposte di vendita al bar: apericena, finger food e happy 

hour 

- La birra – il servizio e la degustazione 

- I Frozen e i Frappé  

Tecniche di sommellerie 

- Il ciclo annuale e il ciclo vitale. 

- L‟ecosistema viticolo: Il terroir. 

- Tecniche di vinificazione dei vini passiti e dei vini liquorosi. 

- I vini speciali: Il Marsala, il Porto, il Madeira e lo Sherry. 

- Spumanti dal metodo classico e dal metodo charmat. 

- I vini novelli e la macerazione carbonica. 

- Tecniche di degustazione. 

- Tecniche di decantazione. 

- Il connubio cibo-vino. 

- La produzione vitivinicola delle principali regioni D‟Italia. 

 

LUOGO e DATA                                                                                  L‟INSEGNANTE 

Taormina 15/05/2019                                                                          Prof. Alessio Raciti 
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                                           Classe V A (SALA E VENDITA) 

 Docente:      Alberto Nista 
disciplina:    LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRO-

NOMICI SETT. CUCINA 

Obiettivi raggiunti 

CONOSCENZE:  
A conclusione del percorso di studio si ottiene il diploma di “Tecnico dei Servizi 

della Ristorazione”.Questa figura professionale opera nel campo delle attività pro-

duttive relative a  diverse situazioni operative e a diverse tipologie di strutture del-

la ristorazione commerciale e industriale. Deve maturare competenze inerenti la 

tecnica operativa dei servizi di ristorazione, al fine di padroneggiare tutti gli aspet-

ti relativi alla gestione di tale settore : da quelli giuridici a quelli economico-

aziendali, da quelli alimentari, igienico-sanitari a quelli squisitamente tecnici. 
COMPETENZE:  
Capacità organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell‟organizzazione delle 

varie attività; conoscenza dei valori positivi di riferimento del più ampio contesto sociale; 

riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere i fattori di sviluppo 

dei microrganismi e le modalità di contaminazione, conoscere le norme igieniche generali 

da applicare agli alimenti, alla persona, all‟ambiente, alle attrezzature, conoscere i criteri 

su cui si basa l‟H A C C P, comprendere il concetto di sicurezza sul lavoro. 
 

CAPACITÀ:  
Capacità organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell‟organizzazione delle 

varie attività; conoscenza dei valori positivi di riferimento del più ampio contesto sociale; 

riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere le caratteristiche fon-

damentali del catering industriale, conoscere le diverse tecniche di organizzazione della  

distribuzione e saper valutare la convenienza in funzione del tipo di azienda, conoscere la 

definizione del servizio di banqueting e le problematiche relative al tipo di organizzazione, 

saper gestire e organizzare un servizio banqueting. 

Contenuti svolti 

 

  I PRODOTTI DEL SETTORE FOOD E  BEVERAGE 

 QUALITÀ NELLA RISTORAZIONE E SISTEMI DI AUTO CONTROLLO 

 LE TECNICHE DI CONSERVAZIONE 

 ORGANIZZAZIONE E PROGRAMMAZIONE DEL LAVORO 

 STRUTTURA E GESTIONE DELL‟ECONOMATO 

 LA SICUREZZA E L‟IGIENE NEL LAVORO 
 TIPOLOGIE DEL SERVIZIO E FORME DI RISTORAZIONE 

 STRUTTURA E PROGETTAZIONE DI UN MENÙ 

 LA CUCINA 

 IL CATERING 

 IL BANQUETING 

METODOLOGIE ADOT-

TATE 

METODI:  

 Lezione frontale                            

 Lezione dialogo 

 Discussione collettiva guidata per il confronto di idee e interpretazioni                     

 Lavoro di gruppo e ricerche                 
              

FIRMA DOCENTE     ALBERTO NISTA 
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INGLESE 

 

 
RELAZIONE FINALE DEL DOCENTE 

 

Classe: 5C 

Indirizzo: Prodotti dolciari artigianali e industriali 

Disciplina: Lingua Inglese 

Docente: Concettina Currenti 

Libro di testo:  
Let’s Cook! - E. Caminada, M. Girotto, N. Hogg, A. Meo, P. Peretto - Hoepli 
Testi ausiliari: 
Cook Book Club & Cook Book Club Up! - Olga Cibelli, Daniela D’Avino - Clitt Edizioni 
Well Done Service - Catrin Elen Morris – Eli 
Bake it! – Giovanna Malchiodi – Loescher Editore 

 

 
FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 

• Favorire la consapevolezza della propria identità culturale con apertura internazionale in una 
prospettiva interculturale; 

• Contribuire a delineare il profilo educativo, culturale e professionale dell’allievo sviluppando 
capacità comunicative per interagire in ambiti di vita quotidiana e professionale. 
 

 

 

OBIETTIVI 

• Padroneggiare la lingua inglese nelle quattro abilità per scopi comunicativi (livelloB1/B2 del 

QCER) utilizzando il linguaggio turistico per interagire in diversi ambiti e contesti professionali; 

• Riconoscere e utilizzare gli strumenti di comunicazione più appropriati per intervenire in de-

terminati contesti professionali; 

• Comprendere e interpretare testi di vario tipo in relazione ai differenti scopi comunicativi; 

• Esporre un argomento affrontato utilizzando la microlingua specifica del percorso di studio. 

 

 

 
COMPETENZE 

• Saper utilizzare la lingua inglese per interagire in brevi conversazioni su argomenti di interesse 

personale, quotidiano, sociale o d’attualità; 
• Utilizzare i linguaggi settoriali relativi al percorso di studio; 

• Saper comprendere un documento nella microlingua specifica del settore di studio; 

• Saper stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali in una 

prospettiva interculturale e di lavoro; 

• Saper rielaborare le conoscenze acquisite in modo semplice e personale. 
 

 

 
CONOSCENZE 
 

MODULE 1 - Enogastronomy & Food  

Quality Certification 
Conoscenze 
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(from: Cook Book Club page 258) 

- Italian DPO, PGI, TSG agri-food products 
- The organic choice 
- A healthy biological sweetener: Stevia 
- Slow Food revolution 
- From global to local: “Km 0” food or “Short supply 

chain” 

MODULE 2 - Nutrition Conoscenze 

 
(from: Cook Book Club page 313) 

 

- Nutrition, nutrients and metabolism 
- Healthy eating 
- The healthy Eating Pyramid 
- Food panic 

MODULE 3 - Diets Conoscenze 

  
(from Well Done! Service page 90) 

- The Mediterranean diet 
- Food allergies and intolerances 
- The Coeliac disease 
- Eating disorders 
- Alternative diets: vegetarian, vegan, raw food, fruitar-

ian 

MODULE 4 - Food safety Conoscenze 

Step 1  
HACCP: Hygiene & Safety in Catering 
 (from Cook Book Club Up page 80) 

 
Step 2 
Bacteria & Contamination 

(from Cook Book Club Up page 95) 

- Food safety & hygiene 
- HACCP (cenni) 
- Cleaning & disinfection 

 
- Bacteria, viruses & food poisoning 
- Food contamination 
- Personal hygiene and chef’s uniform 

MODULE 6 - Eating habits Conoscenze 

 
(from Bake it! page 3) 

 
(from Bake it! pages 11-13) 

- Italian eating habits 
- Italian pizza 
- I love pasta 
- British meals 
- English breakfast 

MODULE 7 - Getting a job Conoscenze 

 
(from Well Done! Service page 202) 

- How to write a Curriculum vitae 
- How to write a letter of application 

 

 

 

Taormina, 15 maggio 2019  Prof.ssa Concettina Currenti 
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Titolo: Rèvisiondes 
éléments de grammaire.  
Etiquette et savoir 
Vivre (Lesbonnes et 
mauvaisesmanières – les 
salutations – êtrereçu -   
tuouvous – lesbonnes 
maières à table – la 
galanterie 

Module 1 La ciusine: La  

brigade de cuisine, les 

grands chefs, lesgrands 

pâtissiers, l’équipements 

de la cuisine, outils 

indispensables pour le  

chef pâtissier, les  

methodes de caisson, menu  

ou  carte 

Titolo: Module 2 Farines, 

pains et pâtes. 

Module 3Pâtisserie 

et biscuits 

 
 

 Saper comprendere 

e  dare la definizione del  

Bon Ton 

Distinguer les différents 

secteurs de la cuisine; 

Classifier les outils du 

pâtissierselonleur 

function. 
Classifier les pâtessalées; 

Réaliser des pâtessucrées; 

Distinguer les differences de  

leur composition et execution. 

Classiffier les pâtessucrées; 

Distinguer les différences de 

compositionentrepatisserie et 

biscuits. 

Distinguer les différences 

d’exécution entre patisserie et 

biscuits. 

 Comprensione produzione di testi scrit-

ti/orali semplici che sviluppano i concet-

ti fondamentali relativi al bon ton. 

 Saper comprendere 

ed utilizzare una semplice 

terminologia relativa alla  

microlingua di tale settore. 

Savoir presenter la brigade et les 

Rôles du personnel; 

Décrire l’organisation de la cuisine 

et l’emploi des outils et accessories; 

Reconnaître et presenter les 

différentes methods de caisson; 

Définir les caractères de la cuisine al sacienne; 

Présenter un restaurant: décor,  

ambiance, cuisine. 

Savoir completer des recettes; 

Présenter une recette en variant les  

ingrédiants; 

Apprendre à réaliser des recettes de 

patisserie; 

Rédiger des recettes à base de pâtes 

fraîches et sèches; 

Expliquer la réalisation de recettes 

depâtisserie; 

Apprendre à faire le pain; 

Présenter un produit: histoire,  

origine, son utilisation en cuisine. 

Savoirapprendre à reconnaître et à 

utiliserlesingrédients de base de la 

pâtisserie; 

Présenter une recette en variant 

quelquesingrédients; 

Compléter des recettessuivant les 

suggestions données; 

Reconnaîtrelesverbes de la  

préparation; 

Compléter une recette avecles 

ingredients de la preparation; 

Élaborer une recette à l’aidedu 
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Module 3 Patisserie et  

Biscuits. 

Module 4: 

Gateaux et glaçages 

Module 5 Le dessert. 

 

 

Classifier les pates 

Sucrées; 

Distinguer les differences 

de composition entre  

patisserie et biscuits et 

d’exécution entre 

patisserie et biscuits. 

Utiliser les produits 

Étrangers en patisserie 

Conjuguer de nouveau  

gouts et parfum. 

Réaliser des techniques 

Composer des pieces montées et ré-

aliser les fourragesclassicues 

Présenter das variations aux glaça-

gestraditionnels. 

Utiliserlesproduitsétrangers en pa-

tisse rie 

Conjuguer de nouveauxgouts et par-

fums à la patisse rie traditionnelle 

Réaliser des techniques tellesque le flam-

bage et le pochage 

Savoir completer des recettes; 

Présenter une recette en variant les  

ingrédiants; 

Apprendre à réaliser des recettes de 

patisserie; 

Rédiger des recettes à base de pâtes 

fraîches et sèches; 

Expliquer la réalisation de recettes 

depâtisserie; 

Apprendre à faire le pain; 

Présenter un produit: histoire,  

origine, son utilisation en cuisine. 

Savoir apprendre à reconnaître et à 

Utiliser les ingrédients de base de la 

pâtisserie; 

Présenter une recette en variant 

quelquesingrédients; 

Compléter des recettessuivant les 

suggestions données; 

Reconnaîtrelesverbes de la  

préparation; 

Compléter une recette avecles 

ingredients de la preparation; 

Élaborer une recette à l’aidedu 

lexique et dudictionnaire à la fin du 

Livre 

. Distinguer les caractères d’un prodiut patissier 

Choisir les ingrédients selon leur spécificité 

Compléter une recette 

Utiliser les verbs de la preparation Rédiger une recette 

Présenter les techniques d’élaboration d’un gateau 

Présenter un gateau 

Connaitrel’importance du dessert 

Présenter les phases d’élaboration des desserts sans 

caisson. 

Décrire la realization des crèmes au beurre. 

Utiliser les fruits pour la realization des desserts 

Présenter et expliquer la compositiondesentrmets 

Remplir une fiche technique. 

Présenter un vin qui se mari au dessert choisi. 
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Titolo:module 6 Le monde de 

l’oenogastronomie. 

 

.Distinguer les attidudesprofession-

nelles du personnel de la Restaura-

tion. 

Classifier les tachesselon la variété de 

l’offreoenogastronomique. 

Se proposer pour un stage profes-

sionnel. 

Distinguer les condimentsex-

otiques: herbesaromatiques, 

plantesmédicinales, épices 

Conjuguer les nouveaux gouts 

étrangers à la patisserie tradi-

tionnelle. 

Donner des renseignementsur le monde de 

l’oenogastronomie. 

Présenter un restaurant, un hotel, des produitsrégionaux, 

une region. 

Comprendre l’essentiel d’un document écrit à propos de 

sujets professionnels. 

Conseiller des vins qui s’accordent bien aux plats choisis. 

Produire un texte professionnel our la selection d’un stage. 

Présenter les influences de la patisserie américaine. 

Justifier le success des produits chinois et japonais. 

Présenter des menus aux saveursd’orient. 

Souligner les parfums et les produits de la cuisine maro-

caine. 

Illustrer la patisserie espagnole entre histoire et tradition. 

 

Titolo:Module 8 

 Histoire de la cuisinefra-

nçaise. 

 

.Présenter les caractères essentiels 

de la cuisine d’une période histori-

que. 

Comprendere le sens d’un document 

historique concernant la patisserie. 

Utiliser en patisserie les aliments 

selon leur composition pour réaliserr 

de nouveaux gouts. 

Préparer des gateaux suivantt tech-

nique et fantaisie. 

Comprendre l’idée principale d’un texte. 

Faire un bref exposé sur un sujet qui touche la culture. 

Donner des explications et des justifications. 

Décrire des experiences personnelles, exposer un juje-

ment. 

Présenter la patisserieindustrielle et les techniques de 

production. 

Exprimer un point de vue personnel sur l’importance de 

la publicité. 

Illustrer les avantages et les limites de la patisserie in-

dustrielle. 

Présenter la patisserie artisanale des grands patissiers. 

Décrire sono influence sur les choix de la société 

 
LIBRI DI TESTO 

 
Titolo: Arcangelo De Carlo: Le français de la pâtisserie. Hoepli 
 

Taormina 15 maggio 2019     Prof. VILLARI Giuseppe 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof.ssa Maria Cicco  

 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

ART. ENOGASTRONOMIA  -  OPZIONE PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E 

INDUSTRIALI 

CLASSE VC PROF. 

EVENTUALI BISOGNI RILEVATI 

COMPETENZE TRASVERSALI  DI CITTADINANZA 

Mantenere gli impegni assunti e rispondere dei propri comportamenti; 

Potenziare le capacità comunicative degli alunni; 

Sviluppare le capacità di autocritica; 

Instaurare un clima di sereno dialogo e di reciproca accettazione e fiducia. 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

La disciplina, nell’ambito della programmazione del Consiglio di classe, contribuisce in modo 

specifico al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento relativi all’indirizzo, espressi in 

termini di competenze: 

 applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza alimentare, tra-

sparenza e tracciabilità de prodotti; 

 adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valo-

rizzando e innovando i prodotti dolciari e da forno; 

 valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali delle produzioni indu-

striali e artigianali dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera; 

 attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione 

di beni e servizi in relazione al contesto; 

 utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi produttivi e 

dei serviz 

 

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

 

 

Modulo 1   I CONTRATTI DELLE IMPRESE RISTORATIVE-RICETTIVE 

 

Competenze Conoscenze Abilità 

 Applicare la normativa di 
settore  

 Documentare le attività 
individuali e di gruppo re-
lative a situazioni profes-
sionali 

 Utilizzare strumenti ge-

 Normativa di settore 

 Gestione dell’impresa 
turistico-ristorativa 

 Documentazione delle 
operazioni di gestione 

 Comprendere il linguag-
gio giuridico  

 Applicare la normativa vi-
gente nei contesti di rife-
rimento 

 Applicare la normativa vi-
gente con particolare at-
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stionali nella produzione 
di servizi e prodotti eno-
gastronomici ristorativi e 
di accoglienza turistico-
alberghiera 

 Integrare le competenze 
professionali con quelle 
linguistiche 

tenzione alle certificazio-
ni  

 Individuare gli elementi 
procedurali delle struttu-
re turistico-ristorative 

 

Modulo  2 CERTIFICAZIONI DI QUALITA’ E NORME D’IGIENE NELLE IMPRESE 

RISTORATIVE-RICETTIVE 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Caratteristiche strutturali 
nei luoghi di lavoro  

 Requisiti strutturali nella 
ristorazione collettiva e 
commerciale 

 L’igiene alimentare  

 Il sistema HACCP: control-
li e vigilanza 

 
 
 
 
 

 Individuare le principali 
disposizioni previste dalla 
normativa nazionale in 
relazione alle caratteristi-
che strutturali dei luoghi 
di lavoro 

 Definire i requisiti specifi-
ci per ogni locale delle 
aziende del settore risto-
rativo 

 Sapere cosa si intende 
per igiene degli alimenti e 
quali sono le linee guida 
di questo settore a livello 
europeo e nazionale 

 Conoscere i requisiti di 
igiene  degli alimenti e 
del personale nei luoghi 
di lavoro con particolare 
riferimento al settore del-
la ristorazione 

 Conoscere il sistema di 
autocontrollo HACCP e la 
sua disciplina in relazione 
a obblighi, semplificazio-
ni, fasi e organi di con-
trollo  

 

Modulo 3 CARATTERISTICHE DEL MERCATO E TECNICHE DI MARKETING   

 

 
Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Utilizzare le nuove tecno-
logie nell’ambito della 
produzione, 
dell’erogazione, della ge-
stione del servizio, della 
comunicazione, della 
vendita e del marketing 
di settore 

 Interpretare la richiesta e 
lo sviluppo dei mercati  

 Individuare le strategie 
appropriate per la solu-
zione dei problemi  

             professionali 
 
 

 Tecniche di marketing tu-
ristico 

 Tecniche di web marke-
ting 

 Utilizzare le tecniche di 
marketing con particolare 
attenzione agli strumenti 
digitali 

 Analizzare il mercato turi-
stico e interpretare le di-
namiche  

 Distinguere le caratteri-
stiche del mercato turisti-
co 
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Modulo 4 NORMATIVA DI SETTORE CON PARTICOLARE ATTENZIONE AGLI 

ASPETTI CONNESSI ALLA TRACCIABILITA’ E ALLA SICUREZZA ALIMENTARE 

Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Applicare la normativa in 
materia di sicurezza, tra-
sparenza e tracciabilità 
dei prodotti  

 Documentare le attività 
individuali e di gruppo re-
lative a situazioni profes-
sionali 

 

 Normativa relativa alla 
costituzione dell’impresa, 
alla sicurezza del lavoro e 
del luogo di lavoro, 
all’igiene alimentare a al-
la tracciabilità dei prodot-
ti 

 Normativa di tutela della 
privacy 

 Contratti delle imprese 
turistico-ristorative: risto-
razione, banqueting, ca-
tering,     

 Utilizzare il linguaggio 
giuridico e applicare la 
normativa ne contesti di 
riferimento con particola-
re attenzione alle norme 
di sicurezza alle certifica-
zioni obbligatorie e vo-
lontarie 

 Individuare norme e pro-
cedure relative a prove-
nienza, produzione e 
conservazione del pro-
dotto 

 Individuare norme e pro-
cedure per la tracciabilità 
dei prodotti  

 

Modulo 5 PIANIFICAZIONE PROGRAMAMZIONE E CONTROLLO DI GESTIONE  

Competenze Conoscenze Abilita’ 

 

 Individuare le strategie 
adeguate per la soluzione 
dei problemi.  

 

 Strategie dell’impresa e 
scelte strategiche. 

 Pianificazione,  pro-
grammazione e controllo 
di gestione. 

 Budget e business plan 

 Interpretare i dati conta-
bili e amministrativi 
dell’impresa ristorativa. 

 

 

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

 

 

LIBRI DI TESTO 

 

Non essendo stato adottato nell’anno scolastico precedente alcun libro di testo, sono stati 

forniti agli alunni appunti e fotocopie relativi agli argomenti trattati. 

 

Taormina, 10/05/2019 

                                                                                                                     DOCENTE 

Prof.ssa Maria Cicco 

Metodologie Mezzi, spazi  Tipologia di verifiche 

Lezione frontale; 

Lezione dialogata; 

Problem solving; 

Scoperta guidata; 

Analisi dei casi; 

Lavori di gruppo; 

Lezione multimediale; 

Fotocopie / Dispense; 

Lavagna luminosa; 

Riviste specializzate; 

Laboratorio; 

Sussidi multimediali; 

software di contabilità  

 

Prove non strutturate (interrogazioni, 

sondaggi a dialogo frequenti, colloqui,); 

Prove strutturate (scelte multiple, 

completamenti, corrispondenze); 

Prove semi strutturate (vero/falso, 

perchè, relazioni/sintesi vincolate, 

ricerca errori); 

□   Analisi di casi 
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Classe V sez  C Indirizzo: Servizi per l‟enogastronomia e l‟ospitalità alberghiera articolazione 

“Enogastronomia” opzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali 

 
DISCIPLINA : SCIENZA e CULTURA dell‟ALIMENTAZIONE, ANALISI e CONTROLLI 

MICROBIOLOGICI DEI PRODOTTI ALIMENTARI 

 

Prof.ssa DI PAOLA MILENA VENERA 

 

OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

 Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti 

 Conoscere la classificazione e le proprietà essenziali degli additivi chimici 

 Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti 

 Conoscere le principali contaminazioni biologiche 

 Conoscere le norme generali sulla qualità nel settore agro-alimentare 

 Conoscere i criteri essenziali per la costruzione di una dieta, i LARN e le Linee Guida per 

una Sana Alimentazione Italiana 

 Conoscere i più diffusi modelli alimentari 

 Conoscere cause e conseguenze di obesità, ipercolesterolemia , ipertensione, diabete 

 Conoscere i nuovi prodotti alimentari 

 Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni 

 

Competenze 
Competenze disciplinari 

 

 Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico 

 Saper distinguere le malattie di origine alimentare più comuni 

 Saper applicare le norme igieniche atte a prevenire le contaminazioni e la trasmissione di 

malattie infettive 

 Saper applicare, almeno su modelli teorici, il sistema HACCP 

 Saper determinare il fabbisogno energetico e di nutrienti di un individuo sano 

 Saper leggere ed interpretare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli 

alimenti 

 Saper elaborare una dieta razionale ed equilibrata per persone sane e persone in situazioni 

patologiche particolarmente rilevanti  

 Saper individuare i più importanti correttivi dietetici in caso di patologie significative 

 Saper distinguere un’intolleranza alimentare rispetto ad una reazione allergica 

 Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, inno-

vativi  

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze di filiera 

 Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a 

specifiche necessità dietologiche 

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e 

tracciabilità dei prodotti 
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Contenuti 

 
MODULI DISCIPLINARI 
 
Modulo 0:  RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 
La cottura degli alimenti.  
Modalità di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura 

I fattori di alterazione degli alimenti  

I fattori biologici 
I fattori ambientali e chimico-fisici 

 I metodi fisici di conservazione 

Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. 
Surgelazione 
Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione 
Sottrazione d‟acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione 
Le radiazioni 
L‟atmosfera modificata e atmosfera controllata. Il sottovuoto e il cryovac 
 
I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione 
L‟affumicatura 
Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico 
Gli additivi chimici 
Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica 

Modulo 1: IGIENE DEGLI ALIMENTI 

U.D. 1.1  Additivi e contaminazione chimica degli alimenti 
Impieghi e rischi connessi con l‟uso di additivi 
Classificazione degli additivi alimentari e DGA 
Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti 
Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA 
Contaminazioni radioattive 
U.D. 1.2  La contaminazione biologica 
Modalità di contaminazione 
Prioni e malattie prioniche. La BSE 
I virus e l‟epatite A 
I batteri. Classificazione. Riproduzione batterica. Crescita batterica 
Infezioni alimentari. Tossinfezioni alimentari. Intossicazioni alimentari 
Principali malattie batteriche di origine alimentare. La Salmonellosi. Tossinfezione da stafilococco. 
Botulismo. Tossinfezione da Clostridium perfringens. La Listeriosi. Tifo e paratifo. Il Colera. 
Escherichia coli. 
Funghi microscopici: lieviti e muffe. Le micotossine 
Infestazioni da Protozoi e Metazoi (cenni). La Tenia solium e Tenia saginata. Anisakis simplex. 
Toxoplasmosi 
 
U.D. 1.3 Il controllo igienico degli alimenti 
Il Pacchetto Igiene 
Igiene del personale e dei locali.  
Il sistema HACCP 
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Modulo 2: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI 

U.D. 2.1  Sicurezza e frodi alimentari 
I riferimenti normativi 
Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali 
 
U.D. 2.2  La qualità degli alimenti 
Qualità alimentare: organolettica, chimica, nutrizionale, microbiologica, legale, tecnologica e 
commerciale. 
I sistemi di qualità e le certificazioni 
Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG 

Modulo 3: DIETETICA,  DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA 

U.D. 3.1  Peso teorico e fabbisogno energetico 

Calcolo del peso teorico individuale 
Calcolo del fabbisogno calorico giornaliero 

U.D. 3.2  LARN e dieta equilibrata 

I livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed energia  

La ripartizione dell‟energia giornaliera in base ai LARN 
Le linee guida per una sana alimentazione italiana 

U.D. 3.3  DIETOLOGIA 

La dieta nelle diverse fasce di età 
Le diete specifiche (in gravidanza, durante l‟allattamento e la dieta dello sportivo) 
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana) 

U.D. 3.4  DIETOTERAPIA 

L‟importanza dell‟alimentazione nella prevenzione delle patologie cronico-degenerative: Obesità; 

Ipercolesterolemia e aterosclerosi; Ipertensione; Diabete; Reflusso gastroesofageo; Gotta e 

iperuricemia 

Aspetti particolari della dietoterapia: disturbi psicologico nutrizionali (cenni), allergie e intolleranze 

alimentari 

 
Modulo 4: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 
 
U.D. 4.1  Cibo e religioni (cenni) 
 

Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose 

Le regole alimentari nel Cristianesimo, nella tradizione ebraica e nell'Islam 

 
U.D. 4.2  Nuovi prodotti alimentari (cenni) 
 

Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti 

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare 

Gli integratori alimentari 

Gli alimenti funzionali 

I novel foods 

Gli alimenti geneticamente modificati 

Nutrigenomica e nutraceutica 
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APPLICAZIONI PRATICHE E TEORICHE SU MICROBIOLOGIA DEGLI ALIMENTI 

 

 Osservazioni al microscopio di cellule animali, vegetali e batteriche 

 Sterilizzazione e colorazione di Gram 

 I microrganismi utili e il loro utilizzo nelle trasformazioni alimentari 

 

 

 

 

 

 

Libro di testo: A. MACHADO  –SCIENZA E CULTURA dell’ALIMENTAZIONE 5°ANNO 

Enogastronomia – Sala e Vendita- Prodotti dolciari artigianali e industriali – Poseidonia 

Scuola + appunti forniti dal docente 

 

Taormina 15 maggio 2019                                                                 FIRMA  

 

                                                                                              Di Paola Milena Venera 
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PROGRAMMAZIONE           anno scolastico 2018/2019 
                                                                                  Classe V C 

 Docente:      Alberto Nista disciplina:    LABORATORIO DI PASTICCERIA 

Obiettivi raggiunti 

CONOSCENZE:  
A conclusione del percorso di studio si ottiene il diploma di “Tecnico dei Servizi 

della Ristorazione”.Questa figura professionale opera nel campo delle attività pro-

duttive relative a  diverse situazioni operative e a diverse tipologie di strutture del-

la ristorazione commerciale e industriale. Deve maturare competenze inerenti la 

tecnica operativa dei servizi di ristorazione, al fine di padroneggiare tutti gli aspet-

ti relativi alla gestione di tale settore : da quelli giuridici a quelli economico-

aziendali, da quelli alimentari, igienico-sanitari a quelli squisitamente tecnici. 
 
COMPETENZE:  
Riconoscere e spiegare un dolce dalla materia prima alla realizzazione tecnica. 

Riconoscere le differenze che intercorrono tra le diverse tradizioni dolciarie locali, nazio-

nali e internazionali. 

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute. 

Riconoscono i principali aspetti organizzativi legati al mondo della pasticceria e della ge-

stione delle vendite. 

Capacità organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell‟organizzazione delle 

varie attività; conoscenza dei valori positivi di riferimento del più ampio contesto sociale; 

riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere i fattori di sviluppo 

dei microrganismi e le modalità di contaminazione, conoscere le norme igieniche generali 

da applicare agli alimenti, alla persona, all‟ambiente, alle attrezzature, conoscere i criteri 

su cui si basa l‟H A C C P, comprendere il concetto di sicurezza sul lavoro. 
 

CAPACITÀ:  
Capacità organizzative; sviluppo dello spirito di collaborazione nell‟organizzazione delle 

varie attività; conoscenza dei valori positivi di riferimento del più ampio contesto sociale; 

riconoscimento dei propri errori e sapervi porre rimedio. Conoscere i principali ingredienti 

di base della pasticceria, conoscere le diverse tecniche di organizzazione della  distribu-

zione e saper valutare la convenienza in funzione del tipo di azienda, conoscere i principali 

impasti di base della pasticceria nazionale e regionale, conoscere le problematiche relative 

al tipo di organizzazione, saper gestire e organizzare un laboratorio di pasticceria 

Contenuti svolti 

 

CURRICULARI:   

 RICETTE SULLA PASTICCERIA RAGIONALE, NAZIONALE E INTERNAZIONALE 

 QUALITÀ NELLA RISTORAZIONE E SISTEMI DI AUTO CONTROLLO HACCP 

 LE TECNICHE DI CONSERVAZIONE 

 ORGANIZZAZIONE E PROGRAMMAZIONE DEL LAVORO 

 LE PRINCIPALI MATERIE PRIME DELLA PASTICCERIA 

 LA SICUREZZA, L‟IGIENE NEL LAVORO  
 I PRINCIPALI IMPASTI DI BASE DELLA PASTICCERIA 

 LE PRINCIPALI CREME DI BASE DELLA PASTICCERIA 

 I MARCHI DI QUALITÀ 
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Progettualità integrata  

METODOLOGIE ADOT-

TATE 

METODI:  

 Lezione frontale                            

 Lezione dialogo 

 Discussione collettiva guidata per il confronto di idee e interpretazioni                     

 Lavoro di gruppo e ricerche                 
              

 
STRUMENTI:  

 Test semi-strutturati e conoscenza  sintetica degli argomenti 

 

 

TIPOLOGIA DELLE VE-

RIFICHE  

 

 Interrogazione individuale per verificare le conoscenze e le competenze acquisite 

con le proprie capacità e il proprio impegno 

 Colloquio per verificare la padronanza complessiva nell‟argomentare i contenuti e la 

capacità di orientarsi nell‟ambito degli stessi 

 Interventi dal posto 

 Conversazione guidata con tutta la classe 

 Esposizione argomentata delle attività di ricerca e approfondimento 

 

 

 

Firma  del Docente            ALBERTO NISTA 
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Disciplina……Analisi e controlli  Chimici dei prodotti alimentari 
Classe V…sez…A/C…Indirizzo……Enogastronomia articolazione Prodotti dolciari 

Docente : Crisafulli Maria Luisa 
 

 

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA  
(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010). 
L‟insegnamento della disciplina  “Analisi e controlli chimici dei prodotti alimentari” concorre a 

far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di ap-

prendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale:  

Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi 

di vita e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio;  

Individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro solu-

zione collaborando efficacemente con gli altri;  

Utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessità di assumere re-

sponsabilità nel rispetto dell'etica e della deontologia professionale;  

Riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche 

e tecnologiche che li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e globali;  

Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre 

figure professionali, al fine di erogare un servizio di qualità; Iintervenire, per la parte di propria 

competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per 

la produzione della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità.  

 
QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA per il V anno  

 

ASSE CULTURALE    Scientifico tecnologico   
 
COMPETENZE DISCIPLINARI    

 

 Applicare  i metodi più idonei per la preparazione all‟analisi di un campione alimentare 

 Individuare strumenti e metodi per organizzare e gestire le attività di laboratorio 

 Elaborare i dati ottenuti da un‟analisi e esaminarne criticamente i risultati. 

 Applicare le opportune metodiche analitiche per valutare le caratteristiche chimico- fisiche delle materie 

prime e dei prodotti finiti del settore delle produzioni dolciarie e da forno. 
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TRAGUARDI  FORMATIVI V Anno 

U.D.A. : Spettrofotometria 

Competenze  Conoscenze Abilità/Capacità 

 

 Individuare 

strumenti e metodi 

per organizzare e 

gestire le attività 

di laboratorio 

 Elaborare i dati 

ottenuti da 

un‟analisi e 

esaminarne 

criticamente i 

risultati. 

 

Radiazioni elettromagnetiche e 

parametri caratteristici; spettro 

elettromagnetico, radiazioni 

mono e policromatiche; 

interazione tra molecole ed 

energia raggiante. Trasmittanza; 

assorbanza; legge di Lambert-

Beer; spettri di assorbimento 

Correlare i metodi ottici di analisi 

alle proprietà microscopiche della 

materia. 

 

Riconoscere i principi fisici e 

chimico-fisici su cui si fondano i 

metodi di analisi strumentale. 

U.D.A. Polarimetria 

 Individuare 

strumenti e metodi 

per organizzare e 

gestire le attività 

di laboratorio 

 Elaborare i dati 

ottenuti da 

un‟analisi e 

esaminarne 

criticamente i 

risultati. 

 

Principi teorici e strumentazione 

per analisi  

polarimetrica. 

Riconoscere il fenomeno di 

polarizzazione 

Individuare le caratteristiche dei filtri 

polarizzatori 

Schematizzare gli elementi costitutivi 

di un polimetro 

Definire l’ attività ottica de composti 

chirali 

Correlare l’angolo di rotazione 

sperimentale alla concentrazione della 

sostanza 

U.D.A. : Cromatografia  
 

 Individuare 

strumenti e metodi 

per organizzare e 

gestire le attività 

di laboratorio 

 Elaborare i dati 

ottenuti da 

un‟analisi e 

esaminarne 

criticamente i 

risultati. 

 

Cromatografia 

 

 

Definire i principi generali di un 

processo cromatografico  

Distinguere la fase fissa dalla fase 

mobile  

Riconoscere le caratteristiche dei 

vari metodi cromatografici 

Individuare in ogni processo il 

meccanismo di separazione 

Effettuare semplici anali 

cromatografica su carta 
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U.D.A. : Le sostanze zuccherine 

Applicare le 

opportune 

metodiche 

analitiche per 

valutare le 

caratteristiche 

chimico- fisiche 

delle materie prime 

e dei prodotti finiti 

del settore delle 

produzioni 

dolciarie e da 

forno. 
Redigere relazioni 

tecniche e 

documentare le 

attività 

individuali e di 

gruppo  

 Caratteristiche e funzione dei 

carboidrati 

Classificazione dei glucidi 

Le funzioni dei glucidi nelle 

produzioni da forno 

Metodi di analisi dei glucidi 

Metodo di Fehling 

Rifrattometria 

 

Applicare le opportune metodiche 

analitiche per valutare le 

caratteristiche chimico – fisiche  

Definire e applicare la sequenza 

operativa del metodo analitico 

previsto  
Sapere elaborare i dati ottenuti da 

un’analisi ed esaminarne criticamente 

i dati ottenuti  

U.D.A. : Il latte 

Applicare le 

opportune metodiche 

analitiche per valutare 

le caratteristiche 

chimico- fisiche delle 

materie prime e dei 

prodotti finiti del 

settore delle 

produzioni dolciarie e 

da forno. 
Redigere relazioni 

tecniche e 

documentare le 

attività individuali 

e di gruppo 

Definizione legale e 

caratteristiche generali 

La composizione chimica 

Valori Nutrizionali 

Il lattosio e le intolleranze 

Il processo produttivo del latte 

Tipi di latte reperibili in 

commercio 

I controlli analitici: 

Densità,Punto di congelamento 

Materia grassa,Residuo secco 

Ceneri,Na
+
 e K

+
,Acidità 

 

Riconoscere le principali 

caratteristiche merceologiche del 

latte 

Applicare i principi delle metodiche 

analitiche di maggiore interesse nel 

latte 

UDA : L’uovo fonte di proteine  
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Applicare le 

opportune metodiche 

analitiche per valutare 

le caratteristiche 

chimico- fisiche delle 

materie prime e dei 

prodotti finiti del 

settore delle 

produzioni dolciarie e 

da forno. 
Redigere relazioni 

tecniche e 

documentare le 

attività individuali 

e di gruppo 

Caratteristiche nutrizionali 

Amminoacidi 

Proprietà funzionali e strutturali 

delle proteine 

I principali saggi sulle proteine 

Utilizzare il linguaggio tecnico  

Individuare i gruppi funzionali di una 

proteina 

Riconoscere i livelli di 

organizzazione strutturale di una 

proteina  

U.D.A : Le acque come ingredienti nell’ambito dei prodotti da forno 

Applicare le 

opportune metodiche 

analitiche per valutare 

le caratteristiche 

chimico- fisiche delle 

materie prime e dei 

prodotti finiti del 

settore delle 

produzioni dolciarie e 

da forno. 
Redigere relazioni 

tecniche e 

documentare le 

attività individuali 

e di gruppo 

Le proprietà dell’acqua 

La potabilizzazione delle acque 

L’acqua potabile 

La durezza delle acque 

Le acque minerali 

L’impiego di acqua nelle 

produzioni da forno 

Analisi delle acque: 

Misura dell’alcalinità 

Determinazione della durezza 

Riconoscere le principali proprietà 

chimico-fisiche di un’acqua 

Classificare le tipologie di acqua in 

base all’origine 

Individuare le caratteristiche che 

rendono potabile un’acqua (BOD e COD)  

Applicare le principali metodiche 

analitiche per calcolare la durezza 

delle acque  

U.D.A. Gli oli e i grassi 

Applicare le 

opportune metodiche 

analitiche per valutare 

le caratteristiche 

chimico- fisiche delle 

materie prime e dei 

prodotti finiti del 

settore delle 

produzioni dolciarie e 

da forno. 
Redigere relazioni 

tecniche e 

documentare le 

attività individuali 

e di gruppo 

Gli acidi grassi saturi e insaturi 

Caratteristiche merceologiche 

degli oli  

Processo di irrancidimento 

Determinazione dell’acidità degli 

oli 

Riconoscere le principali 

caratteristiche chimiche e 

merceologiche dei grassi alimentari 

Determinare l’acidità di un olio   

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

 

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche 
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LIBRI DI TESTO 
Titolo:  Chimica per la Pasticceria 
 
Editore: SIMONE PER LA SCUOLA 
 

 
IL / LA  DOCENTE 

Prof. Maria Luisa Crisafulli 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lezione dialogata; 
Scoperta guidata; 
Lavori di gruppo; 
Lezione multimediale; 
.Relazioni sulle prove di 
laboratorio. 

Libri di testo; 
 Laboratorio; 
Sussidi multimediali; 
 
 

 Prove strutturate (scelte multiple, 
completamenti, corrispondenze); 
 Prove semistrutturate (vero/falso, 
perché, relazioni/sintesi vincolate, 
ricerca errori); 
Verifiche orali 
Relazioni di laboratorio 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

85 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

 

PROGRAMMA SVOLTO A.S. 2018/2019 

 

CLASSE: V C - Indirizzo Settore per l’Enogastronomia e l’Ospitalità 

Alberghiera – Opzione Prodotti dolciari industriali e artigianali 

MATERIA: Tecniche di organizzazione e gestione dei processi produttivi 

DOCENTE: Filippo Roma 
 

Obiettivi raggiunti: 

 

- Conoscenza delle caratteristiche tecniche e operative dei trasportatori e dei macchinari utilizzati 

nell’industria dolciaria. 

- Individuazione dei componenti critici nelle attrezzature meccaniche più utilizzate in un laboratorio 

dolciario. 

- Individuazione e descrizione dei principali componenti di un impianto elettropneumatico utilizzato 

in un’industria dolciaria. 

- Capacità di definizione di un layout per un particolare tipo di ciclo di lavorazione. 

- Capacità di analisi dei tempi attivi e passivi nel ciclo di lavorazione di un dolce. 

- Conoscenza dei componenti principali di un impianto elettropneumatico. 

- Riconoscere, valutare e prevenire eventuali situazioni di rischio elettrico, meccanico, o di incendio. 

 

Competenze: 

 

- Descrivere macchine utilizzate per cottura, raffreddamento, conservazione, lavorazione del 

cioccolato. 

- Progettare uno schema a blocchi per la lavorazione di un dolce. 

- Applicare metodi organizzativi per un utilizzo efficace delle risorse umane. 

- Riconoscere, valutare e prevenire eventuali situazioni di rischio elettrico, meccanico, o di incendio. 

- Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni tecniche per la vita sociale e culturale 

con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, 

dell’ambiente e del territorio. 

- Utilizzare i principali concetti relativi all’economia e all’organizzazione dei processi produttivi e 

dei servizi. 

 

 

 

 

Argomenti svolti: 

 

1) Trasportatori industriali 

 

Classificazione dei trasportatori industriali 

Gestione dei trasporti 

Trasportatori a rulli 

Trasportatori a nastro 

Trasportatori a catena 

Trasportatori vibranti 

Elevatori 
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2) Macchine per il cioccolato e per i prodotti lievitati da forno 

 

Forno statico 

Forno a convezione 

Forno combinato 

Forno rotativo 

Forno a microonde 

Pastorizzatrice 

Friggitrice 

Pralinatrice 

Celle e armadi frigoriferi 

Abbattitori di temperatura 

Gelatiera e macchina per gelati espressi 

Macchina monta panna 

Temperatrice 

Ricopritrice 

 

3) Elettropneumatica 

 

Importanza dell’utilizzo dell’automazione 

Concetto di industria 4.0 

Algebra di uno schema a blocchi 

Simbologia elettropneumatica 

Cenni sui componenti elettropneumatici 

Importanza della simulazione al calcolatore 

Simulazione elettropneumatica al calcolatore: FluidSIM 

 

4) Gestione dei processi produttivi 

 

Layout di processo e di prodotto 

Layout misto 

Scelta del focus produttivo in funzione del volume e della velocità di produzione 

Tecniche reticolari: analisi dei tempi attivi e passivi, durata totale della lavorazione 

 

5) Qualità e sicurezza nei luoghi di lavoro 

 

La qualità italiana 

Documenti certificanti la qualità 

Normativa di riferimento 

Documenti obbligatori secondo il D.Lgs 81/2008 

Rischio elettrico 

Rischio meccanico 

Rischio per videoterminali 

Rischio incendio 

 

 

 

          Il Docente  

                       F.to Filippo Roma 
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 ATTIVITÀ, PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL‟AMBITO DI CITTADINANZA E 

COSTITUZIONE 

 

Il Consiglio di classe ha realizzato, in coerenza con gli obiettivi del PTOF e della C.M. n. 86/2010, le 

seguenti attività per l‟acquisizione delle competenze di Cittadinanza e Costituzione: 

 

Titolo 
Breve descrizione del 

progetto 

Attività svolte, durata, 

discipline/soggetti 

coinvolti 

Competenze acquisite 

Cittadinanza e Costituzione 

Il progetto si propone lo 

scopo di far riflettere gli 

allievi sul significato di 

“cittadinanza” come 

convivenza civile sul piano 

nazionale ed europeo, e sul 

valore della “Costituzione”, 

come punto di riferimento su 

cui si fonda il nostro Paese. 

Gli argomenti specifici 

trattati sono i seguenti: 

1). Storia della Costitu-

zione dallo Statuto alber-

tino al referendum del 2 

giugno   all‟entrata in vi-

gore della Costituzione. 

( Disciplina coinvolta: 

Storia). 

2). Gli articoli della Co-

stituzione, l‟ordinamento 

dello Stato, il principio 

della suddivisione dei po-

teri.( Disciplina coinvol-

ta: Diritto). 

3). L‟ONU ( Disciplina 

coinvolta: Storia). 

4). L‟ Unione europea ( 

Discipline coinvolte: Sto-

ria , Diritto). 

5). Educazione alla salu-

te: la dieta mediterranea; 

l‟agricoltura biologica, i 

danni causati dalla cattiva 

alimentazione, dal fumo e 

dall‟alcool.( Discipline 

coinvolte: Scienza 

dell‟alimentazione, 

Scienze motorie, Ingle-

se). 
 

Durata: Corso dell‟anno. 

Favorire il senso della 

convivenza civile. 

Favorire una 

partecipazione efficace 

alla vita sociale, 

lavorativa del Paese. 

Favorire  l‟impegno ad 

una partecipazione attiva 

e democratica alla vita 

politica. 

Conoscere concetti e 

strutture socio-politici. 
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PRECISARE PERCORSO/I PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO 

NEL TRIENNIO (SALA E VENDITA) 

 

 

Titolo e descrizione  del 

percorso triennale 

Ente partner e 

soggetti coinvolti 

Descrizione delle 

attività svolte 

Competenze EQF e di 

cittadinanza acquisite 
 

Festival del Sud Africa EXSPO Srl Servizio di sala Lavorare e studiare 

sotto la supervisione 

diretta con una certa 

autonomia 

 

 

Corso Barman  Scuola Formazione 

specifica. 

Assumersi la 

responsabilità dello 

svolgimento di compiti 

sul lavoro e nello 

studio; adattare il 

proprio 

comportamento alle 

circostanze per 

risolvere problemi. 

 

 

A tutta birra Scuola Produzione di 

birra artigianale. 

 

 

Dal latte al formaggio Scuola Produzione 

artigianale 

Autogestirsi all‟interno 

di linee guida in 

contesti di lavoro o di 

studio solitamente 

prevedibili, ma soggetti 

al cambiamento. 

 

Viticoltura e enologia Scuola Formazione 

specifica 

 

Visita cantina Gambino Scuola Formazione 

specifica 

 

Making cocktail Scuola Microlingua 

Inglese settoriale 

 

Cucina flambè Scuola Formazione 

specifica 

 

Taormina Gourmet Taormina 

Gourmet 

Servizi di sala e 

bar 
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PRECISARE PERCORSO/I PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L'ORIENTAMENTO 

NEL TRIENNIO (PASTICCERIA) 

 

Titolo e descrizione  del 

percorso triennale 

Ente partner e 

soggetti coinvolti 

Descrizione delle 

attività svolte 

Competenze EQF e di 

cittadinanza acquisite 
 

Corso di Cake Designer Scuola Tecniche per 

personalizzare 

dolci 

Lavorare e studiare 

sotto la supervisione 

diretta con una certa 

autonomia 

 

 

 

South Africa Food and 

Wine Festival 

EXSPO-Srl Partecipazione al 

festival del Sud 

Africa 

 

 

Corso di intaglio di 

vegetali 

Scuola Decorazione con i 

vegetali 

 

 

Corso tecniche di base 

per la lavorazione del 

cioccolato 

Scuola Lavorazione base 

delle principali fasi 

del cioccolato 

Assumersi la 

responsabilità dello 

svolgimento di compiti 

sul lavoro e nello 

studio; adattare il 

proprio 

comportamento alle 

circostanze per 

risolvere problemi. 

 

Corso A Pinch of 

English 

Scuola Corso d‟Inglese  

Corso di alimentazione 

”A tutta birra” 

Scuola PON Preparazione della 

birra artigianale 

 

Corso di alimentazione  

“Dal latte al 

formaggio” 

Scuola PON Corso di 

alimentazione 

sullapreparazione 

del formaggio 

Autogestirsi all‟interno 

di linee guida in 

contesti di lavoro o di 

studio solitamente 

prevedibili, ma soggetti 

al cambiamento. 

 

La dieta mediterranea Scuola PON Proteggere e 

valorizzare il 

territorio e più che 

un semplice 

alimento, un vero e 

prorio stile di vita. 
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CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI 

A.S.2018/2019 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE COMPORTAMENTO 

      Deliberata dal Collegio Docenti in data 22 Settembre 2018 

 

 

INDICATORI VALUTAZIONE 

 
Scrupoloso rispetto dei Regolamenti d'Istituto 

• Rispetto degli altri e dell'istituzione scolastica 

• Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite antici-

pate  (per un numero di ore annuali  inferiori o uguali a  52  = 10 

giorni) 

• Puntuale e serio adempimento delle consegne scolastiche 

• Interesse e partecipazione propositiva alle lezioni ed alle 

attività della scuola 

• Ruolo propositivo all'interno della classe e ottima socializzazione 

 

 

 

10 

 
• Rispetto delle norme disciplinari d'Istituto 

• Frequenza assidua o assenze sporadiche, rari ritardi e/o uscite antici-

pate (per un numero di ore annuali comprese tra 53 e 104 / da  11 a 21 

giorni) 

• Costante adempimento dei doveri scolastici 

• Interesse e partecipazione attiva alle lezioni 
• Equilibrio nei rapporti interpersonali 

• Ruolo positivo e collaborativo nel gruppo classe 

 

 

9 

 
• Osservazione regolare delle norme fondamentali relative alla vita 

scolastica 

• Alcune assenze, ritardi e/o uscite anticipate  (per un numero 

di ore annuali comprese tra 105 e 156 / da 22 a 31 giorni) 

• Svolgimento regolare dei compiti assegnati 

• Discreta attenzione e partecipazione alle attività scolastiche 

• Correttezza nei rapporti interpersonali 

• Ruolo collaborativo al funzionamento del gruppo classe 

 

 

8 

 
• Episodi limitati e non gravi di mancato rispetto dei regolamenti 

scolastici 

• Ricorrenti assenze, ritardi e/o uscite anticipate (per un 

numero di ore annuali comprese tra 157 e 208 / da 32 a 42 giorni) 

• Saltuario svolgimento dei compiti assegnati 

• Partecipazione discontinua all'attività didattica 

• Interesse selettivo 

• Rapporti sufficientemente collaborativi con gli altri 

 

 

7 
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• Episodi di mancato rispetto dei regolamenti scolastici, anche soggetti 

a sanzioni disciplinari 

• Frequenti assenze e numerosi ritardi e/o uscite anticipate 
(per un numero di ore annuali comprese tra 209 e 264 / da 43 a 52 gior-

ni) 

• Mancato svolgimento dei compiti assegnati 

• Scarsa partecipazione alle lezioni e disturbo dell'attività didattica 

• Disinteresse per alcune discipline 

• Rapporti problematici con gli altri 

 

 

6 

 

CRITERI PER L‟ASSEGNAZIONE DEL 5 DI CONDOTTA 

La presenza di almeno tre delle seguenti condizioni determina l‟assegnazione del 5 : 

1. Reiterata mancanza di rispetto delle regole di convivenza civile 

2. Mancato rispetto del Regolamento di Istituto e del Patto di corresponsabilità 

3. Provvedimenti disciplinari che comportano una sospensione superiore ai 15 giorni (art. del 

D.M. n°5 del 2009) o una sanzione equivalente 

4. Assenza totale di partecipazione al percorso educativo 
 

Limite  minimo  di  frequenze   e   deroghe Ai sensi del DPR 122/09, art.14, c. 7 agli studenti di 

tutte le classi di istruzione secondaria di secondo grado è richiesta , ai fini della valutazione 

finale , la frequenza di almeno tre quarti dell‟orario annuale personalizzato, il cui “mancato  

 

conseguimento comporta l‟esclusione dallo scrutinio finale e la non ammissione alla classe 

successiva o all‟esame finale di ciclo”. 

Come chiarito dalla CM 20 del 4 marzo 2011, la base di riferimento per la determinazione del 

limite minimo di presenza consiste nella somma oraria annuale complessiva di tutte le 

discipline. 

 

Ore settimanali Ore annuali 
Limite minimo di ore di frequenza 

(3/4 del monte ore annuale) 
Limite massimo di ore di assenze 

(1/4 del monte ore annuale) 

32 32×33 = 1056 792 (con religione) 264 ( pari a 52 giorni) 

33 33×33 = 1089 816(con religione) 273 (pari a 54 giorni) 

Si precisa che entrano nel computo delle ore d‟assenza anche quelle legate ad entrate posticipate 

e uscite anticipate dalle lezioni, non solo le giornate intere di assenza. 

Il nostro istituto ha previsto, in sintonia con la norma, deroghe al suddetto limite di assenze solo 

in casi eccezionali, certi e documentati a fronte di: 

5 

 
Mancato rispetto dei regolamenti scolastici 

Gravi episodi che hanno dato luogo a sanzioni disciplinari 

Numerosissime assenze e continui ritardi e/o uscite anticipate 

anticipate 

Mancato svolgimento dei compiti assegnati 

Continuo disturbo delle lezioni 
Completo disinteresse per le attività didattiche 

Comportamento scorretto nel rapporto con insegnanti e compagni 

Funzione negativa nel gruppo di classe 
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 gravi motivi di salute adeguatamente documentati ; 
 terapie e/o cure programmate; 
 donazioni di sangue; 
 partecipazione ad attività sportive ed agonistiche organizzate da federazioni riconosciute dal 

C.O.N.I.; 
 adesioni a confessioni religiose per le quali esistono specifiche intese che considerano il sabato 

come giorno di riposo; 
 Viaggi per il rientro nel paese di origine di uno dei genitori per motivi legali o per inderogabili 

motivi di famiglia, autocertificati da un genitore e notificati al Dirigente. 
 

Tutte le motivazioni devono essere preventivamente e, comunque, tempestivamente 

documentate secondo la normativa vigente al momento del rientro a scuola. 

 

A.S.2018/2019 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE 

DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 22 SETTEMBRE 2018 

Griglia utile all'analisi dei livelli di apprendimento disciplinare , che riporta descrittori di 

riferimento al fine di agevolare la coerenza trasversale della valutazione disciplinare. 

 

 
VOTO 

 

 
CONOSCENZE 

 

 
COMPETENZE 

 

 
ABILITA‟ 

1-2 Non dimostra alcuna 

conoscenza. 

Non sa esprimersi. Non effettua alcuna analisi. 

 

 
3-4 

Dimostra limitate e 

disorganiche cono-

scenze. 

Produce comunicazioni confuse, 

scorrette e/o lessicalmente povere. 

Non sa identificare gli elementi essenziali. 

 

 
5 

Ha conoscenze fram-

mentarie e/o superficiali. 

Riformula parzialmente 

il significato di una co-

municazione. 

Produce comunicazioni non 

sempre comprensibili e les-

sicalmente povere. 

 
Sa applicare parzialmente le 

conoscenze. 

E' in grado di effettuare analisi parziali e/o 

imprecise. 

 

 
6 

Manifesta sufficienti 

conoscenze delle regole 

e dei procedimenti. 

Illustra i significati formulando 

comunicazioni semplici. Non 

sempre mostra di padroneggiare le 

conoscenze. 

Sa analizzare le conoscenze con sufficiente 

coerenza. 

 

 
7 

Possiede conoscenze 

corrette, ma non ap-

profondite. 

Formula comunicazioni 

abbastanza chiare. 

 
Applica correttamente i dati in 

situazioni semplici. 

Sa analizzare e ricavare dati in situazioni 

semplici. 
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TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE 

 

T i p o l o g i a  d i  p r o v a  N u m e r o  p r o v e  

t r i m e s t r e  

 

D i s c i p l i n a / e  

Prove non strutturate, strutturate, 

semi strutturate, prove esperte 

Numero 2  per trimestre orale 

Numero 2 per trimestre scritte 

Tutte le discipline 

 

 Nel processo di valutazione trimestrale e finale per ogni alunno sono stati presi in esame… (fare 

riferimento a quanto deliberato dal Collegio dei Docenti e inserito nel PTOF) 

 

  VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL‟ESAME DI STATO 

 

Ad esempio: 

Prova scritta di Italiano 

Tipologia A (Analisi del testo letterario) 

Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 

Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità) 

 

Simulazioni I prova nazionale 

data 19/02/2019 

data 26/03/2019 

 

Simulazioni II prova nazionale 

data 28/02/2019 

data 10/04/2019 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 
Possiede conoscenze 

corrette. 

Utilizza le conoscenze in modo 

autonomo in situazioni di media 

complessità. 

 
Espone con lessico corretto ed 

appropriato. 

Sa analizzare e ricavare dati in situazioni di 

media complessità. 

 
Sa sintetizzare le conoscenze in maniera 

organica. 

 

 
9 

 

 
Possiede conoscenze 

complete e sicure. 

Organizza comunicazioni chiare 

con proprietà e varietà di lessico. 

 
Applica correttamente e con 

completezza le conoscenze. 

Sa individuare gli elementi e le relazioni in 

modo completo. 

 
Sa elaborare una sintesi corretta. 

 

 
10 

 
 
Possiede conoscenze 

complete ed appro-

fondite. 

 
Elabora comunicazioni efficaci, 

che presentano uno stile originale. 

Applica regole e strutture con si-

curezza, manifestando autonomia 

e competenza. 

 
Sa correlare tutti i dati di una co-

municazione e trarre le opportune 

conclusioni. 
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RELAZIONI SECONDA PROVA SCRITTA 
 

Indirizzo: Servizi per l‟enogastronomia e l‟ospitalità alberghiera articolazione 

“Sala e Vendita” 

La seconda prova è stata strutturata tenuto conto delle Indicazioni Nazionali, del 

PTOF dell‟Istituto e dei programmi svolti. 

Il PTOF dell‟Istituto mira alla tutela e alla valorizzazione della tipicità, creando una 

rete di relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di categoria; tali attività 

puntano allo sviluppo, allo sfruttamento, e quindi riconoscimento, dei prodotti 

enogastronomici locali. 

Nell‟ottica del lavoro complessivo svolto dall‟Istituto, per quanto detto, e per gli 

obiettivi proposti, è stata formulata una prova pratica (seconda parte della seconda 

prova) che mira ad un “compito di realtà” dando la possibilità agli allievi, sulla base 

dei contenuti acquisiti, di progettare significativi percorsi di promozione del 

patrimonio enogastronomico siciliano. 

Sono state svolte, pertanto, due simulazioni nelle date del 28/02/2019 e del 

10/04/2019. Tenuto conto dell‟art.17 c.3 dell‟O.M. 205/2019, della specificità 

dell‟indirizzo e della  

 

disponibilità di attrezzature e laboratori, il Consiglio di Classe ha ritenuto opportuno 

svolgere la prova su due giorni. 

Le esperienze significative che hanno riguardato la classe, o parte di essa, sono: 

 

- Ex Alternanza Scuola-Lavoro svolta in aziende di settore; 

- Progetti: “A tutta Birra” – “Dal Latte al formaggio”  

- Corsi attuati dalla scuola: Corso Barman–Corso Sommelier–Corso Cucina alla 

Lampada  

                                           –Corso Microlingua Inglese – HACCP 

- Progetti PON: “Dieta Mediterranea: più che un semplice alimento, un vero e 

proprio stile  

                            di Vita” 

- Eventi occasionali in cui è stato prestato servizio di sala (interno ed esterno): 
Festival del SudAfrica, Taormina Gourmet, Inaugurazione “orto didattico”, Gara 

pasticceria “Pozzi, Banchetto “RENAIA” 

 

- Partecipazioni a concorsi:  EtnaCocktail Competition presso IPSSEOA “Falcone” 

di Giarre 

Visite guidate: FERRERO Industria Dolciaria Alba (CUNEO) – Fattorie Osella 

(CUNEO) –Azienda enologica “FONTANAFREDDA” (CUNEO) – Consorzio 
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“PARMIGIANO REGGIANO” – Antica Acetaia “MALPIGHI” (MODENA) – 

SALUMIFICIO “LA PERLA”  - Quinzano Sotto – Langhirano (Parma) - VISITA 

della SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”- Caseificio 

del Consorzio del Parmigiano Reggiano “4 Madonne” presso Lesignana di Modena –  

VISITA della FICO EATALY WORLD a Bologna - Visita "La Granda" Genola 

(CN)  

MUSEO del VINO di BAROLO  WiMu -  VISITA ALL'UNIVERSITA' DI 

SCIENZE GASTRONOMICHE UNISG di POLLENZO - visita della distilleria 

MONTANARO presso Gallo (Grinzane Cavour) - caseificio artigianale “Francesco 

Rabbia” – Ruffia (CN) 
Cantine Gambino  (CT) 

 

RIEPILOGO ORE ALTERNANZA V A (SALA E VENDITA) 
 

 

 3° anno 4° anno 5°anno  

INTERNO ESTERNO INTERNO ESTERNO INTERNO TOTALE 

1 128 66 55 260 49 558 
2 76 96 47 124 39 382 
3 27 120 67 159 40 413 
4 132 200 53 240 55 680 
5 138 72 34 // 39 283 

 

 

Indirizzo: Servizi per l‟enogastronomia e l‟ospitalità alberghiera articolazione 

“Enogastronomia” opzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali 

 

La seconda prova è stata strutturata tenuto conto delle Indicazioni Nazionali, del PTOF 

dell‟Istituto e dei programmi svolti. 

Il PTOF dell‟Istituto mira alla tutela e alla valorizzazione della tipicità, creando una rete di 

relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di categoria; tali attività puntano allo 

sviluppo, all‟ utilizzo, e quindi riconoscimento, dei prodotti enogastronomici locali.  

Nello specifico, per l‟opzione Prodotti dolciari, artigianali e industriali, particolare rilievo è 

stato dato allo studio degli ingredienti, dei metodi di lavorazione e/o delle modificazioni 

chimiche, che permettono la realizzazione di preparazioni dolciarie tipiche della realtà 

siciliana, tenendo presente gli aspetti nutrizionali dei preparati e le relative proprietà 

organolettiche. 

Nell‟ottica del lavoro complessivo svolto dall‟Istituto, per quanto detto, e per gli obiettivi 

proposti, è stata formulata una prova pratica (seconda parte della seconda prova) che mira 

ad un “compito di realtà” dando la possibilità agli allievi, sulla base dei contenuti acquisiti 

nel percorso scolastico, di progettare la preparazione di prodotti dolciari, con materie prime 

locali di particolare pregio e qualità, tenendo conto dei diversi profili dietologici e/o 

patologici che si possono incontrare nella pratica lavorativa. 

Sono state svolte, pertanto, due simulazioni nelle date del 28/02/2019 e del 10/04/2019. 

Tenuto conto dell‟art.17 c.3 dell‟O.M. 205/2019, della specificità dell‟indirizzo e della 

disponibilità di attrezzature e laboratori, il Consiglio di Classe ha ritenuto opportuno 

svolgere la prova su due giorni distinti. 

Le esperienze significative che hanno riguardato la classe, o parte di essa, sono: 
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- Ex Alternanza Scuola-Lavoro svolta in aziende di settore; 

- Progetti: “A tutta Birra” – “Dal Latte al formaggio”  

- Corsi attuati dalla scuola:– Corso Cake Designer –  HACCP - Attraverso la mia cucina 

siciliana - Corso Chef Potenzano - Corso di Intaglio Vegetali – Corso di Microlingua Inglese 

“ A pinch of English” 
 

- Progetti PON: “La Dieta Mediterranea: più che un semplice alimento, un vero e proprio 

stile di Vita” 

 

- Eventi occasionali in cui è stato prestato servizio di sala (interno ed esterno): Festival 

del Sud Africa, Taormina Gourmet, Inaugurazione “orto didattico”, Gara Pasticceria “Pozzi, 

Banchetto “RENAIA” 

 

-  Visite guidate: FERRERO Industria Dolciaria Alba (CUNEO) – Fattorie Osella 

(CUNEO) –Azienda enologica “FONTANAFREDDA” (CUNEO) – Consorzio 

“PARMIGIANO REGGIANO” – Antica Acetaia “MALPIGHI” (MODENA) – 

SALUMIFICIO “LA PERLA”  - Quinzano Sotto – Langhirano (Parma) - VISITA della 

SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”- caseificio del 

Consorzio del Parmigiano Reggiano “4 Madonne” presso Lesignana di Modena –  VISITA 

della FICO EATALY WORLD a Bologna - Visita "La Granda" Genola (CN)  

MUSEO del VINO di BAROLO  WiMu -  VISITA ALL'UNIVERSITA' DI SCIENZE 

GASTRONOMICHE UNISG di POLLENZO - visita della distilleria MONTANARO 

presso Gallo (Grinzane Cavour) - caseificio artigianale “Francesco Rabbia” – Ruffia (CN) 

Cantine Gambino  (CT)– Cantine NICOSIA TRECASTAGNI (CT) – caseificio ISGRO‟ 

(FURNARI prov. ME) – Azienda agricola “MIELE di SICILIA” (Zafferana Etnea) 

 

RIEPILOGO ORE ALTERNANZA V C (PASTICCERIA) 

 
 

 

 3° anno 4° anno 5°anno  

INTERNO ESTERNO INTERNO ESTERNO INTERNO TOTALE 

1 12 151 15 240 32 450 
2 48 186 25 210 6 475 
3 12 124 35 200 25 396 
4 70 200 15 190 27 502 
5 53 200 45 200 25 523 

 

 

4 INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L‟INCLUSIONE 

4. (Per gli alunni in possesso di certificazione DSA e  BES  le documentazioni di riferimento sono nel 

fascicolo personale) 

 

IL COLLOQUIO 

 

Per quanto concerne il colloquio il Consiglio di Classe ha fatto riferimento a quanto stabilito dal Decreto 

MIUR 37/2019 e ha svolto una simulazione specifica in data 29 Maggio2019. 

 

https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097


ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

97 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

Per la valutazione delle prove scritte e della simulazione del colloquio d'esame il Consiglio di Classe, sulla 

base dei quadri di riferimento ministeriali, ha utilizzato le griglie allegate al presente documento (per le 

prove scritte le griglie ministeriali integrate da descrittori scelti dal CdC; per il colloquio una griglia che 

tenga conto dei criteri di valutazione stabiliti nel DM 37/2019). 

 

Materiali proposti sulla base del percorso didattico della classe per la simulazione del colloquio  ( D.M. 

37/2019, art. 2, comma 5) 

SALA E VENDITA 
 

Testi, documenti, esperienze, 

progetti e problemi 
Consegna Discipline coinvolte 

Articolo di giornale. Blatte; scarsa igiene, frode in 

commercio in un noto lido……chiusa la 

cucina e sospesa  dalla polizia l‟attività. 

Tutte le disciplina dell‟esame 

Immagine. Crea il tuo Cocktail di Marketing Tutte le disciplina dell‟esame 

Articolo di giornale. Se al ristorante la Mafia diventa 

marketing 

Tutte le disciplina dell‟esame 

Articolo di giornale. Vinitaly  2019   in  crescita  la  “Doc 

Etna ”: aumentare le certificazioni per 

vini di qualità. 

Tutte le disciplina dell‟esame 

 

 

ENOGASTRONOMIA OPZIONE PRODOTTI DOLCIARI 

ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI 

 
Testi, documenti, esperienze, 

progetti e problemi 
Consegna Discipline coinvolte 

Articolo di giornale. Blatte; scarsa igiene, frode in 

commercio in un noto lido……chiusa la 

cucina e sospesa  dalla polizia l‟attività. 

Tutte le disciplina dell‟esame 

Articolo di giornale. Se al ristorante la Mafia diventa 

marketing 

Tutte le disciplina dell‟esame 

Immagine Piramide alimentare Tutte le disciplina dell‟esame 

Immagine Professionisti: Un po‟ di Marketing in 

pasticceria? 

Tutte le disciplina dell‟esame 

   

 

 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

98 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

 

6.1 Attività di recupero e potenziamento: in classe in itinere 

 

 

6.2 Altre attività di arricchimento dell‟offerta formativa  

 

 

6.3 Eventuali attività specifiche di orientamento: Università di Catania e di Messina e convegno in 

istituto Sistema ITS : Alta formazione come opportunità di sviluppo e promozione del territorio. 
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Allegato A - Griglie di valutazione 

Tipologia A: Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano 
 

 
INDICATORI 

 
DESCRITTORI 

 
PUNTEGGIO 

 
1.Ideazione, pianificazione e or-
ganizzazione del testo. Coesione 

e coerenza testuale. 

 Articolata e ricca, approfondita ed originale 

 Adeguata e coerente 

 Essenziale 

 Parziale e superficiale 

 

4 

3 

2 

1 

2. Ricchezza,  padronanza lessi-
cale, correttezza grammaticale e 
uso corretto ed efficace della 
punteggiatura 

 Esposizione corretta con proprietà e ricchez-

za lessicale  

 Esposizione parzialmente corretta, sintassi 

chiara e scorrevole, lessico adeguato  

 Esposizione poco corretta, modesta padro-

nanza linguistico-lessicale 

 Esposizione frammentaria con gravi errori 

morfo-sintattici e lessico inadeguato 

 

4 

 

3 

 

2 

1 

 
3. Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti cul-
turali. Espressione di giudizi cri-

tici e valutazioni personali 

 Osservazioni ampiamente motivate, cono-

scenze approfondite, concetti significativi ed 

apprezzabili 

 Osservazioni motivate, buone conoscenze, 

concetti significativi  

 Osservazioni sufficientemente motivate, co-

noscenze e idee non approfondite ma ade-

guate 

 Osservazioni non sempre esatte, conoscenze 

lacunose e idee superficiali 

4 

 

 

3 

 

 

2 

 

1 

 

4. Rispetto dei vincoli posti nella 
consegna e capacità di com-

prendere il testo nel suo senso 
complessivo e nei suoi snodi te-

matici e stilistici 

 Completa ed approfondita  

 Pertinente con riferimenti storico letterari 

adeguati 

 Semplice ed essenziale 

 Superficiale ed approssimativa 

4 

 

3 

 

2 

1 

 

 
5. Puntualità nell’analisi lessica-
le, sintattica, stilistica e retorica. 
Interpretazione corretta ed arti-

colata del testo. 
 
 

 Completa ed approfondita 

 Adeguata e coerente 

 Essenziale 

 Parziale e superficiale 

4 

3 

2 

1 

 

Esito _____/20 p  
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ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA  

100 

A.S.   2018-2019 - Documento del Consiglio della Classe 5 A/C Prof. 

 

Tipologia B: Analisi e produzione di un testo argomentativo 

 
INDICATORI 

 
DESCRITTORI 

 
PUNTEGGIO 

 
1.Ideazione, pianificazione e or-
ganizzazione del testo. Coesione 

e coerenza testuale. 

 Articolata e ricca,approfondita ed originale 

 Adeguata e coerente 

 Essenziale 

 Parziale e superficiale 

 

4 

3 

2 

1 

2. Ricchezza,  padronanza lessi-
cale, correttezza grammaticale e 
uso corretto ed efficace della 
punteggiatura 

 Esposizione corretta con proprietà e ricchez-

za lessicale  

 Esposizione parzialmente corretta, sintassi 

chiara e scorrevole, lessico adeguato  

 Esposizione poco corretta, modesta padro-

nanza linguistico-lessicale 

 Esposizione frammentaria con gravi errori 

morfo-sintattici e lessico inadeguato 

 

4 

 

3 

 

2 

1 

 
3. Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti cul-
turali. Espressione di giudizi cri-

tici e valutazioni personali 

 Osservazioni ampiamente motivate, cono-

scenze approfondite, concetti significativi ed 

apprezzabili 

 Osservazioni motivate, buone conoscenze, 

concetti significativi  

 Osservazioni sufficientemente motivate, co-

noscenze e idee non approfondite ma ade-

guate 

 Osservazioni non sempre esatte, conoscenze 

lacunose e idee superficiali 

4 

 

 

3 

 

 

2 

 

1 

 

4. Individuazione corretta di tesi 
e argomentazioni presenti nel 

testo proposto 

 Completa ed approfondita  

 Adeguata e pertinente 

 Semplice ed essenziale 

 Superficiale ed approssimativa 

 

4 

3 

2 

1 

 

 
5. Capacità di sostenere con coe-

renza un percorso ragionativo 
adoperando connettivi pertinen-
ti. Correttezze e congruenza dei 
riferimenti culturali per sostene-

re l’argomentazione  
 

 Valida, approfondita e originale 

 Soddisfacente e coerente 

 Adeguata e essenziale 

 Parziale e superficiale 

 

4 

3 

2 

1 

 

Esito _____/20 p  
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Tipologia C: Riflessione critica di carattere espositivo - argomentativo su tematiche di attualità 

 
INDICATORI 

 
DESCRITTORI 

 
PUNTEGGIO 

 
1.Ideazione, pianificazione e or-
ganizzazione del testo. Coesione 

e coerenza testuale. 

 Articolata e ricca,approfondita ed originale 

 Adeguata e coerente 

 Essenziale 

 Parziale e superficiale 

 

4 
3 
2 
1 

2. Ricchezza,  padronanza lessi-
cale, correttezza grammaticale e 

uso corretto ed efficace della 
punteggiatura 

 Esposizione corretta con proprietà e ricchez-

za lessicale  

 Esposizione parzialmente corretta, sintassi 

chiara e scorrevole, lessico adeguato  

 Esposizione poco corretta, modesta padro-

nanza linguistico-lessicale 

 Esposizione frammentaria con gravi errori 

morfo-sintattici e lessico inadeguato 

 

4 
 

3 
 

2 
1 

 
3. Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti cul-
turali. Espressione di giudizi cri-

tici e valutazioni personali 

 Osservazioni ampiamente motivate, cono-

scenze approfondite, concetti significativi ed 

apprezzabili 

 Osservazioni motivate, buone conoscenze, 

concetti significativi  

 Osservazioni sufficientemente motivate, co-

noscenze e idee non approfondite ma ade-

guate 

 Osservazioni non sempre esatte, conoscenze 

lacunose e idee superficiali 

4 
 
 

3 
 
 

2 
 

1 
 

4. Pertinenza alla  traccia, coe-
renza nella formulazione del ti-
tolo e dell’eventuale paragrafa-

zione 

 Piena ,approfondita ed originale 

 Adeguata e coerente 

 Essenziale 

 Parziale e superficiale 

4 
3 
 

2 
1 
 

 
5. Sviluppo ordinato e lineare 
dell’esposizione. Correttezza e 

articolazione delle conoscenze e 
dei riferimenti culturali 

 

 Organico, coerente e coeso. Conoscenze ap-

profondite. 

 Ordinato e sostanzialmente coerente. Buone 

conoscenze 

 Adeguato, ma con qualche disomogeneità. 

Conoscenze essenziali 

 Frammentario, poco coeso e ripetitivo. Co-

noscenze superficiali 

4 
 

3 
 
 

2 
 

1 
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ESAME DI STATO A.S. 2018/2019  

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA SIMULAZIONE SECONDA PROVA SCRITTA  

CANDIDATO ________________ CLASSE _________VOTO _____/20 

 INDICATORI PER LA VALUTAZIONE 
 

PUNTI  ATTRIBUITI 

A. Comprensione del testo introduttivo o della tematica proposta o della consegna 

 Coglie il significato generale del testo in tutti i suoi punti 
3  

 Coglie parzialmente il significato del testo 
2  

 Non va al di là di una comprensione approssimativa del significato generale del 

testo 1  

B. Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della/delle discipline  

 Approfondita, completa ed esauriente 
5 - 6  

 Parzialmente completa e in parte organica 
3 - 4  

 Incompleta, disorganica e lacunosa 
1 - 2  

C. Padronanza delle competenze tecnico professionali evidenziate nella rivelazione delle problematiche e 
nell’elaborazione delle soluzioni  

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute soluzioni 

in modo approfondito  7 - 8 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute soluzioni 

in modo esauriente 5 - 6 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute soluzioni 

in modo indispensabile 3 - 4 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute soluzioni 

in modo approssimativo 
1 - 2 

 

D. Capacità di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed esauriente, utilizzando con 
pertinenza i diversi linguaggi specifici 

 Forma corretta e fluida, proprietà espressiva ed efficacia comunicativa; adeguato 

uso dei linguaggi specifici 3 

 

 Livello espressivo adeguato con qualche lieve errore; utilizza in parte i linguaggi 

specifici 2 

 

 Livello espressivo elementare con errori e/o uso di lessico improprio e ripetitivo 
1 

 

Totale  
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                                                                       ESAME DI STATO 2018-19 

Commissione n° ……… 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO                           CLASSE …….. 

CANDIDATO……………………………..                                 DATA……………. 

Indicatori Livelli Descrittori Punteggi Punteggio 

attribuito 

 

Percorso proposto 

 dal candidato 

(ASL e Cittadinanza e 

Costituzione) 

Insufficiente Superficiale, poco organico 1-2  

Sufficiente Elementare 3 

Buono Articolato e approfondito 4 

Ottimo Approfondito, originale, interessante 5 

 

Esame e correzione 

delle prove scritte 

Insufficiente  Incompleta correzione degli errori 1  

Sufficiente  Parziale correzione degli errori 2 

Buono Correzione critica degli errori 3 

 

Traccia e contenuti proposti dalla Commissione 

 

 

Conoscenza degli ar-

gomenti 

Insufficiente Lacunose, errate, disarticolate 1-   

Sufficiente Limitate o superficiali 3 

Più che sufficiente Complete nelle linee generali 4 

Buono Complete e approfondite 5 

Ottimo Ampie ed elaborate 6 

Capacità di argomen-

tazione e collegamento 

Scarsa Con difficoltà 1  

Sufficiente Elementare 2 

Buono o ottimo Efficace e sicura 3 

 

 

Correttezza e proprie-

tà lessicale 

Scarsa Linguaggio scorretto e impre-

ciso 

1  

Sufficiente o più 

che sufficiente 

Linguaggio sufficientemente 

corretto 

2 

Buona Linguaggio corretto ed appro-

priato 

3 

 

VALUTAZIONE COMPLESSIVA 

 

       

       …/20mi 

  

I COMMISSARI                                                                 IL PRESIDENTE 

………………………………………                  ……………………………………                            

…………………………………………. 

  

 


