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PRESENTAZIONE DELL’ISTITUTO 
 

L’Istituto IPSEOA “Angelo Celletti “di Formia è situato in prossimità del Parco suburbano di Gianola, ed è 
presente sul territorio dal 1974. In tutti questi anni ha proposto un’offerta formativa che ha saputo associare 
una solida area culturale ad un’efficiente attività di laboratorio. Quest’ultima si è sempre svolta con 
esercitazioni altamente qualificate grazie ai diversi laboratori e alle attrezzature di avanguardia di cui 
l’istituto è dotato, per preparare i giovani alle nuove sfide del mercato del lavoro e consentire loro di operare 
con strumenti tecnologici innovativi. Inoltre i servizi esterni di banqueting e catering, in occasione di 
partecipazione ad eventi e manifestazioni sul territorio, hanno permesso agli alunni di vivere delle vere realtà 
lavorative. Ulteriori e specifiche informazioni sono contenute nel PTOF, pubblicato sul sito della scuola. 
 
 
L’ Istituto offre due indirizzi di studio: 
 
 

                     SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ 
 

Articolazioni: 

 Enogastronomia 

 Enogastronomia opzione prodotti dolciari industriali e artigianali 

 Servizi di sala e vendita 

 Accoglienza turistica 

 
Il diploma consente di acquisire le specifiche competenze tecno – pratiche, organizzative e gestionali 
nell’intero ciclo di produzione, erogazione e commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità alberghiera. 
 
 
 
                                   SERVIZI COMMERCIALI 
 
Il diploma consente di lavorare in tutte quelle aziende dove è richiesta la gestione dei processi amministrativi 
e commerciali, nelle attività di promozione delle vendite e in quelle tipiche del settore turistico, funzionali 
all’organizzazione dei servizi per la valorizzazione del territorio. 
 
 
 
 
 
 

  



 

 

                                                                PECUP 

Lo studente di istruzione professionale nell'indirizzo Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera 
arriva alla prima esperienza di Esame di Stato, attraverso: 

 

 un corso di studi quinquennale, durante il quale può, al termine del terzo anno, su richiesta e 
superamento dell'ammissione, conseguire l'attestato di qualifica regionale. 

 periodi di PCTO svolti nell'arco del triennio.  

 

Egli ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità 

alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. È in grado di:  

• utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della commercializzazione, dei 

servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  

• organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;  

• applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la salute nei luoghi 

di lavoro;  

• utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e finalizzate 

all’ottimizzazione della qualità del servizio;  

• comunicare in almeno due lingue straniere;  

• reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso a strumenti 

informatici e a programmi applicativi;  

• attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;  

• curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, 

culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.  

 

L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e “Accoglienza turistica”, nelle 

quali il profilo viene orientato e declinato.  

 

Nell’articolazione “Enogastronomia”, il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, 

trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel sistema produttivo 

promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze enogastronomiche.   

 

Nell’articolazione “Servizi di sala e di vendita”, il diplomato è in grado di svolgere attività operative e gestionali in 

relazione all’amministrazione, produzione, organizzazione, erogazione e vendita di prodotti e servizi enogastronomici; 

interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla 

richiesta dei mercati e della clientela, valorizzando i prodotti tipici. A conclusione del percorso quinquennale, i 

diplomati nelle relative articolazioni “Enogastronomia” e “Servizi di sala e di vendita”, conseguono i risultati di 

apprendimento descritti nel punto 2.2 dell’Allegato A, di seguito specificati in termini di competenze.   



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

nutrizionale e gastronomico.  

2. Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche.  

3. Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti 

tipici.   

 

Nell’articolazione “Prodotti dolciari e industriali” il diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, 

produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici dolciari e da forno; ha 

competenze specifiche sugli impianti; sui processi industriali di produzione, e sul controllo di qualità del prodotto 

alimentare. 

 

Nell’articolazione “Accoglienza turistica”, il diplomato è in grado di intervenire nei diversi ambiti delle attività di 

ricevimento, di gestire e organizzare i servizi in relazione alla domanda stagionale e alle esigenze della clientela; di 

promuovere i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione di prodotti turistici che 

valorizzino le risorse del territorio.    

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione “Accoglienza turistica” consegue i risultati di 

apprendimento descritti nel punto 2.2 dell’Allegato A, di seguito specificati in termini di competenze.   

1. Utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e intermediazione 

turistico - alberghiera. 

2. Adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei mercati e 

della clientela.  

3. Promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico-alberghiera anche attraverso la progettazione dei servizi 

turistici per valorizzare le risorse ambientali, storico-artistiche, culturali ed enogastronomiche del territorio.  

4. Sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di gestione 

economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere.   

 

 
A conclusione del percorso quinquennale, i Diplomati nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 
alberghiera” conseguono i risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze.  
1. Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.  
2. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici, 
ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera.  
3. Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche di 
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi.  
4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di filiera.  
5. Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti.  
6. Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi in 
relazione al contesto. 

 

Il diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi commerciali” ha competenze professionali che gli 
consentono   la promozione delle vendite. In tali competenze rientrano anche quelle riguardanti la promozione 
dell’immagine aziendale attraverso l’utilizzo delle diverse tipologie di strumenti di comunicazione, compresi quelli 
pubblicitari. Si orienta nell’ambito socio-economico del proprio territorio e nella rete di interconnessioni che collega 
fenomeni e soggetti della propria regione con contesti nazionali ed internazionali. È in grado di: 

 1. Ricercare ed elaborare dati concernenti mercati nazionali e internazionali; 



 2. Contribuire alla realizzazione della gestione commerciale e degli adempimenti amministrativi        ad essa connessi; 
 3. Contribuire alla realizzazione della gestione dell’area amministrativo–contabile; 
 4. Contribuire alla realizzazione di attività nell’area marketing; 
 5. Collaborare alla gestione degli adempimenti di natura civilistica e fiscale; 
 6. Utilizzare strumenti informatici e programmi applicativi di settore; 
 7. Organizzare eventi promozionali; 
 8. Utilizzare tecniche di relazione e comunicazione commerciale, secondo le esigenze del territorio e delle 
corrispondenti declinazioni; 
 9. Comunicare in almeno due lingue straniere con una corretta utilizzazione della terminologia di settore; 
10. Collaborare alla gestione del sistema informativo aziendale.   
 

A conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato consegue i seguenti risultati di apprendimento in termini di 
competenze:  

1. Individuare le tendenze dei mercati locali, nazionali e internazionali. 
2. Interagire nel sistema azienda e riconoscere i diversi modelli di strutture organizzative aziendali. 
3. Svolgere attività connesse all’attuazione delle rilevazioni aziendali con l’utilizzo di strumenti tecnologici e software 
applicativi di settore. 
4. Contribuire alla realizzazione dell’amministrazione delle risorse umane con riferimento alla gestione delle paghe, al 
trattamento di fine rapporto ed ai connessi adempimenti previsti dalla normativa vigente.  
5. Interagire nell’area della logistica e della gestione del magazzino con particolare attenzione alla relativa contabilità. 
6.Interagire nell’area della gestione commerciale per le attività relative al mercato e finalizzate al raggiungimento della 
customer satisfaction. 
7.Partecipare ad attività dell’area marketing ed alla realizzazione di prodotti pubblicitari. 
 8. Realizzare attività tipiche del settore turistico e funzionali all’organizzazione di servizi per la valorizzazione del 
territorio e per la promozione di eventi. 
9. Applicare gli strumenti dei sistemi aziendali di controllo di qualità e analizzare i risultati. 
10. Interagire col sistema informativo aziendale anche attraverso l’uso di strumenti informatici e telematici. 
 

Il conseguimento dei sovraesposti obiettivi culturali, professionali, etico-civili e comportamentali mira, alla fine del 
corso di studio, a porre lo studente dell’I.P.S.E.O.A. di  FORMIA    nelle condizioni di sapere cogliere autonomamente i  
nessi  dei grandi processi storico-economici che hanno determinato e determinano lo sviluppo della  società, in modo 
da  ricavare tutte le indicazioni e gli elementi di giudizio indispensabili al suo futuro operativo ed all’inserimento attivo 
di cittadino formato e guidato dalla coscienza democratica. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 



 
 

Profilo della classe 
La classe risulta composta da tre alunni (2 femmine e 1 maschio), tutti pendolari e provenienti dallo stesso quarto 
anno di corso, anno in cui due allievi sono risultati non promossi  
L’eterogeneità del gruppo, legata agli interessi ed alle capacità personali dei singoli, non ha impedito una crescita 
positiva e lo sviluppo di rapporti amichevoli e collaborativi tra gli studenti, che risultano ben integrati all’interno della 
classe, disponibili al confronto e solidali. Tutti gli alunni hanno sempre evidenziato un comportamento generalmente 
corretto e rispettoso dei ruoli, adattandosi anche alla discontinuità didattica, dovuta all’alternarsi di alcuni docenti, in 
particolare nelle discipline di Diritto e Tecniche Amministrative, Tecniche di Organizzazione e Gestione dei Processi 
Produttivi, Tedesco, Scienza e Cultura dell’Alimentazione e Scienze Motorie.  La frequenza, è stata nel complesso 
regolare fino agli inizi di marzo dal momento in cui è iniziata l’attività di D.A.D. Tutti i docenti del C.d.C. si sono attivati 
organizzando attività didattiche a distanza con la classe utilizzando un apprendimento sincrono e asincrono. Il primo 
lo si è effettuato tramite collegamenti online via web, mediante piattaforme che vanno da quella istituzionale Aule 
Virtuali ad altre quali Skype, ecc. Spesso si è reso necessario il ricorso a piattaforme alternative a quella istituzionale 
poiché ne è stato di frequente ostacolato l’accesso a causa di sovraccarico della stessa. I contatti online si sono 
effettuati anche tramite e-mail, WhatsApp, ovvero tutti gli strumenti che hanno consentito un immediato feedback e 
che siano stati condivisi dagli studenti. Per quanto riguarda l’apprendimento asincrono alcuni docenti lo hanno 
affiancato a quello sincrono per consentire l’offerta di lezioni offline inviando messaggi audio per permettere anche a 
studenti impossibilitati ad effettuare collegamenti live di potere seguire le attività. La messaggistica continua, 
attraverso tutti i tipi di canali, è stata tesa a favorire anche un tipo di studio che tenesse conto dei ritmi personali degli 
studenti.  
Durante il quinquennio, l’attività didattico-educativa ha teso a suscitare negli alunni la consapevolezza delle proprie 
responsabilità, a far acquisire un metodo di studio efficace ed alla comprensione dell’importanza di un impegno serio 
e costante. 
Le strategie didattiche e metodologiche individuate dal Consiglio di Classe, l’attuazione di percorsi di recupero 
individualizzati, alcune esperienze formative, curricolari ed extracurricolari, i rapporti con il territorio e con le varie 
aziende su di esso operanti, hanno dato agli alunni l’opportunità di organizzare in modo efficace il proprio percorso 
didattico. 
Il profilo in uscita è nel complesso omogeneo in relazione alle conoscenze, competenze e alle abilità raggiunte. 
Pertanto, al termine di questo anno scolastico si possono individuare due differenti fasce di livello: la prima, costituita 
dalla maggioranza, ha evidenziato un atteggiamento serio e propositivo, animato da buona volontà, studio costante, 
puntualità nella consegna degli elaborati e disponibilità ad aderire alle iniziative organizzate dalla scuola anche 
nell’attività di didattica a distanza. Questo ha comportato una crescita sul piano culturale, una valorizzazione delle 
proprie capacità cognitive, ed il raggiungimento di una preparazione globalmente buona. Alla seconda fascia va poi 
riconosciuto lo svolgimento di un lavoro caratterizzato da una certa costanza nell’impegno, che ha comportato il 
conseguimento di risultati nel complesso discreti. Tutti gli alunni hanno realizzato, relativamente al PCTO, un numero 
di ore più che congruo, con risultati del tutto soddisfacenti. 
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OBIETTIVI FORMATIVI TRASVERSALI 

Il Consiglio di Classe stabilisce gli obiettivi trasversali, tenendo conto delle finalità del POF e calando le stesse nella 

realtà della classe già definita nella situazione iniziale, in modo da specificare bene gli obiettivi comuni, a cui attenersi 

nella fase della valutazione in itinere e finale di ogni singolo allievo. 

OBIETTIVI SOCIO – COMPORTAMENTALI  

RISPETTARE REGOLE  RISPETTARE IL 
PATRIMONIO 

LAVORARE IN GRUPPO  

Puntualità 
 Nell’ingresso in classe 

 Nelle giustificazioni delle assenze e dei 
ritardi 

 Nell’esecuzione dei compiti assegnati 
 Nei lavori extrascolastici 

 Nella riconsegna dei compiti assegnati 
Attenzione: 
Alle norme del regolamento d’istituto 
Alle norme di sicurezza 

 Della classe 

 Dei laboratori 

 Degli spazi comuni 

 Dell’ambiente e delle 

risorse 

 

 Partecipare in modo propositivo al dialogo educativo, 
intervenendo senza sovrapposizione e rispettando i ruoli 

 
 Porsi in relazione con gli altri in modo corretto  

e leale, accettando critiche, rispettando le 
 opinioni altrui e ammettendo i propri errori 

 
 Socializzare con i compagni e con i docenti 

 

 

COMPETENZE CHIAVE TRASVERSALI 
COMPETENZE CHIAVE CAPACITA’ DA CONSEGUIRE ALLA FINE DEL QUINTO ANNO 

 Imparare a imparare 

 Progettare 

 

Essere capace di: 

 partecipare attivamente alle attività portando contributi personali, esito di ricerche e approfondimenti;  

 organizzare il proprio apprendimento in ordine a tempi, fonti, risorse e tecnologie;  

 elaborare progetti individuando obiettivi, ipotesi, diverse fasi di attività e verificando i risultati raggiunti.  

 Comunicare 

 Collaborare/partecipare 

 Agire in modo autonomo e 

 responsabile 
 

Essere capace di: 

 comprendere messaggi verbali orali e scritti in situazioni interattive di diverso genere ed intervenire con 

pertinenza e coerenza; 

 produrre messaggi verbali di diversa tipologia e complessità su argomenti e contesti diversi;  

 partecipare attivamente a lavori di gruppo, collaborando per la realizzazione  

di progetti e lavori; 
 

 comprendere e adottare tutte le misure e le norme di sicurezza adeguate alle attività che si compiono;  

 motivare le proprie opinioni e le sue scelte e gestire situazioni d’incomprensione  e conflittualità; 

 comprendere e condividere il sistema di principi e di valori di una società democratica. 

 Risolvere problemi 

 Individuare collegamenti e  

relazioni 
 Acquisire/interpretare  

l’informazione ricevuta 
 

Essere capace di: 

 ricorrere a quanto appreso in contesti pluridisciplinari per affrontare 

 situazioni nuove; 
 affrontare le situazioni problematiche che incontra ricercando e valutando le diverse ipotesi 

risolutive; 

 cogliere analogie e differenze tra fenomeni, eventi, fatti e anche tra insiemi  

di dati e informazioni; 
 acquisire e interpretare criticamente l’informazione ricevuta nei diversi  

ambiti valutandone attendibilità e utilità, distinguendo fatti e opinioni. 

 



L’acquisizione delle competenze chiave e di cittadinanza avviene attraverso conoscenze e abilità riferite alle competenze 

di base riconducibili ai quattro assi culturali e individuate nelle relazioni finali delle singole discipline 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



             OBIETTIVI CURRICULARI RIMODULATI PER L’EMERGENZA COVID-19 

 

Ogni docente della classe, per quanto di propria competenza e ove necessario, ha provveduto alla rimodulazione in 

itinere della programmazione iniziale, ridefinendo gli obiettivi, semplificando le consegne e le modalità di verifica, così 

come riportato nei percorsi delle singole discipline e opportunamente riferito nei verbali dei consigli di classe che si 

sono svolti in modalità telematica a partire dal giorno 27/4/2020. 

   In questa fase di emergenza tutti i referenti dei diversi dipartimenti disciplinari hanno individuato i seguenti criteri 

a cui fare riferimento nell’ ottica di una VALUTAZIONE FORMATIVA: 

 LA RILEVAZIONE SISTEMATICA DELLA PARTECIPAZIONE: 

             presenza alle lezioni on line; produzione di materiali; rispetto delle consegne 

 LA QUALITÀ DELL’INTERAZIONE: 

 coinvolgimento nelle esperienze a distanza; capacità di collaborazione; capacità di adattamento all’emergenza 

 LE CAPACITÀ DI COMUNICAZIONE E RIFLESSIONE: 

capacità di rielaborazione personale; capacità di orientarsi nella soluzione di un problema; capacità di 

argomentazione e di riflessione critica 

 

 Durante l’emergenza sanitaria i docenti hanno adottato i seguenti strumenti e le seguenti strategie per la DaD in modo 

da coinvolgere e stimolare gli studenti: video lezioni programmate e concordate con gli alunni, prevalentemente 

mediante l’applicazione Aule Virtuali ( Live Meeting) : invio di materiale didattico, mappe concettuali e appunti, alla 

voce Didattica del registro elettronico. Per gli alunni DSA e BES è stato previsto l’uso degli strumenti compensativi e 

dispensativi riportati nei PDP redatti per il corrente anno scolastico (tempi di consegna più lunghi, uso di mappe 

concettuali, calcolatrice ecc.), adattati ai nuovi strumenti e alle nuove tecniche di insegnamento a distanza utilizzati. 

Al fine di integrare la tabella di valutazione del comportamento, per la fase della DaD, sono stati individuati i seguenti 

elementi che concorrono alla attribuzione del voto di fine anno: 

 L’ASSIDUITA’ 

 LA PARTECIPAZIONE 

 L’INTERESSE  

 LA CAPACITA’ DI RELAZIONE A DISTANZA 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                 

 

 



ATTIVITA’ DI RECUPERO E POTENZIAMENTO 

 

L’istituto provvede ad effettuare interventi didattici ed educativi attraverso: 

1.monte ore dedicato (parte ordinaria e permanente dell’offerta formativa) 

2. piano pomeridiano di sostegno/aiuto nei compiti a casa (tre volte a settimana) 

3. pausa didattica al termine del primo quadrimestre 

4.sportello didattico  

Dopo il primo quadrimestre, al fine di mettere in grado gli studenti di recuperare le insufficienze rilevate, al termine 
della pausa didattica, sono stati attivati sportelli didattici per le seguenti discipline: 

Italiano; Matematica; Scienze degli alimenti; Francese 

Ovviamente a causa dell’emergenza Covid-19 tale attività è stata sospesa. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



PERCORSO FORMATIVO DELLE SINGOLE DISCIPLINE 
 

 
Lingua e letteratura italiana   

Storia  

Inglese 

Seconda lingua straniera (Tedesco)  

Scienza e cultura dell’alimentazione 

Matematica   

Laboratorio tecnica micro 

Analisi e controlli chimici 

Laboratorio di servizi enogastronomici  

Diritto e tecniche amministrative 

Tecniche di Organizzazione e Gestione dei Processi Produttivi 

Scienze motorie  

Religione   

   
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



PERCORSO FORMATIVO DELLE SINGOLE DISCIPLINE 
 
Istituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri della Ristorazione “A. Celletti” 
RELAZIONE FINALE E PROGRAMMA D’ITALIANO   
Classe V R – Enogastronomia Prodotti dolciari artigianali e industriali 
A.S 2019/2020 
 
Gli obiettivi di apprendimento hanno fatto riferimento a tre fondamentali settori: 
- Conoscenze e competenze linguistiche, 

- Conoscenze delle linee portanti della storia della letteratura italiana; 

- Riflessione sulla letteratura e sulla prospettiva storica ed interdisciplinare nella tradizione italiana e straniera. 

I tre settori sono stati articolati in:  
CONOSCENZE 
- Correttezza e proprietà nell’uso della lingua italiana; 

- Conoscenza delle linee portanti della storia della letteratura italiana; 

- Conoscenza del profilo biografico, della formazione culturale, della poetica dei principali autori; 

- Conoscenza delle tecniche di analisi di un testo letterario in prosa o poesia. 

COMPETENZE 
- Saper individuare i temi di un testo letterario e non letterario, in prosa e poesia; 

- Saper individuare le caratteristiche stilistico-formali di un testo letterario; 

- Saper esporre le proprie conoscenze in modo chiaro e conseguenziale; 

- Saper inserire un testo nel quadro della produzione contemporanea; 

- Saper operare collegamenti pluridisciplinari, date le corrette coordinate. 

CAPACITA’ 
- Capacità di valutare autonomamente i contenuti, 

- Capacità di problematizzare i contenuti; 

- Capacità di comporre una mappa espositiva coerente, operando collegamenti pluridisciplinari autonomi e 

motivati. 

Il lavoro didattico è stato svolto attraverso lezioni frontali, ripetizioni, brainstorming e analisi di testo guidate sotto il 
profilo stilistico-formale. Da marzo, in seguito all’Ordinanza ministeriale che ha decretato la chiusura di tutte le scuole 
d’Italia, il lavoro è stato svolto in modalità a distanza, attraverso la piattaforma della scuola con videolezioni, audio su 
WhatsApp di argomenti del programma, mappe concettuali. In generale tutti gli alunni hanno raggiunto gli obiettivi 
programmati. 
Obiettivi realizzati in termini di: 
CONOSCENZA 
Gli alunni conoscono per grandi linee gli autori, opere e temi oggetto di studio; 
Conoscono gli elementi strutturali essenziali di un testo letterario in prosa e poesia. 
 
COMPETENZA 
Gli alunni sanno rielaborare in maniera semplice un testo narrativo e parafrasare un testo poetico, 
sanno produrre testi coerenti e sufficientemente corretti; 
sanno decodificare un testo letterario, individuandone tematica e significato. 
CAPACITA’ 
Gli alunni sono capaci di esprimere giudizi motivati sui testi analizzati; 
sanno motivare le proprie preferenze su autori e opere. 
METODOLOGIE E STRATEGIE EDUCATIVE – SUSSIDI DIDATTICI (Periodo settembre-febbraio) 
 L’intervento didattico è stato strutturato in maniera tale da favorire il processo di crescita e maturazione di ciascun 
allievo secondo le singole potenzialità. Il lavoro è stato organizzato in unità di apprendimento, sviluppate in base alle 
esigenze degli alunni e tese a cogliere elementi socio-culturali significativi. In base alle differenti situazioni sono state 
adottate metodologie adeguate, privilegiando i metodi della comunicazione, della ricerca, del lavoro individuale e di 
gruppo. Il momento della lezione frontale è sempre stato alternato a quello della lezione partecipata e della 



discussione. Gli strumenti metodologici privilegiati sono stati: lezione espositiva e dialogico-interattiva, lavoro 
individuale e di gruppo, attività di ricerca.  
Metodologie e strategie educative – sussidi didattici (Periodo marzo-giugno)  
Tutte le attività didattiche con la classe sono state organizzate a distanza, utilizzando un apprendimento sincrono e 
asincrono. Il primo si è svolto tramite collegamenti online via web, mediante piattaforme che vanno da quella 
istituzionale Aule Virtuali ad altre quali Skype, ecc. Spesso è stato necessario il ricorso a piattaforme alternative a 
quella istituzionale, poiché frequentemente l’accesso è stato ostacolato a causa di un sovraccarico del sistema. I 
contatti online si sono effettuati anche tramite e-mail, WhatsApp, Google Classroom, ovvero tutti gli strumenti che 
hanno consentito un immediato feedback e che siano stati condivisi dagli studenti. Per quanto riguarda 
l’apprendimento asincrono è stato affiancato a quello sincrono per consentire una maggiore offerta di lezioni, 
inviando messaggi audio per permettere anche a studenti impossibilitati ad effettuare collegamenti live di potere 
seguire le attività. La messaggistica costante, attraverso tutti i tipi di canali, era tesa a favorire anche un tipo di studio 
che ha tenuto conto dei ritmi personali degli studenti. 
Per l’attuazione delle suddette metodologie si sono utilizzati testi adottati e non, dizionari, materiali tratti dalla rete 
o da altre fonti, video, mappe concettuali, sintesi e schemi riassuntivi. 
TIPOLOGIA DI VERIFICHE 
Le verifiche scritte ed orali sono state abbastanza frequenti: tre prove scritte e due orali nel primo periodo, due prove 
scritte e due orali nel secondo. 
 
CRITERI DI VALUTAZIONE 
- Quantità e qualità delle informazioni possedute; 

- Coerenza e coesione; 

- Uso del registro linguistico adeguato;  

- Capacità di argomentazione, 

- Capacità di affrontare un tema con metodo critico. 

Per la valutazione sia delle prove scritte che di quelle orali si sono utilizzate le griglie deliberate dal dipartimento 
presenti nel POF; per la valutazione globale finale, oltre al profitto conseguito nelle singole prove, si è considerato 
l’impegno, la partecipazione, il metodo di studio e il progresso compiuto rispetto ai livelli di partenza. 
PROGRAMMA DI LINGUA ITALIANA 
Anno scolastico 2019/2020 
Classe V R  - Prof.ssa Antonelli Marinella 
Libro di testo: La mia letteratura vol.3 – Dalla fine dell’Ottocento a oggi – Roncoroni, Cappellini – C. Signorelli Scuola. 
Unità 1  
L’età del Positivismo: il Naturalismo e il Verismo 
Il Positivismo e la sua diffusione 
Il Naturalismo e il Verismo  
Unità 2 
 Giovanni Verga e il mondo dei vinti 
La vita, le opere, il pensiero e la poetica 
I Malavoglia -  trama del romanzo 
T1 La famiglia Malavoglia 
Da Vita dei campi: Rosso Malpelo 
Unità 3  
Gli scrittori realisti europei dell’800: C. Dickens (vita e opere) 
T1 Da Tempi difficili 
Unità 4 
Simbolismo, Estetismo e Decadentismo (caratteri generali) 
Il superamento del Positivismo 
Il Simbolismo -  C. Baudelaire: I fiori del male  
T1 L’anima del vino 
T2 Il vino degli amanti 
 
Unità 5  
G. D’Annunzio esteta e superuomo 
La vita, le opere e la poetica 



Da Alcyone: 
T1 La pioggia nel pineto 
Unità 6 
Il Futurismo e F.T Marinetti (vita e opere) 
Unità 7 
La narrativa della crisi 
Le nuove frontiere del romanzo del Novecento 
Dal romanzo realista al romanzo del primo Novecento 
I principali autori del romanzo della crisi: T. Mann, F. Kafka, J. Joyce, M. Proust  
Unità 8 
I.  Svevo e la figura dell’inetto 
La vita, le opere e la poetica 
La coscienza di Zeno: 
T1 Lo schiaffo del padre 
T2 l’enorme esplosione  
Unità 9 
L. Pirandello e la crisi 
La vita, il pensiero e la poetica 
Il fu Mattia Pascal: la trama 
T1 Cambio treno 
Da Novelle per un anno: Il treno ha fischiato. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Istituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri della Ristorazione “A. Celletti” 

RELAZIONE FINALE E PROGRAMMA DI STORIA Classe V R –  Enogastronomia Prodotti dolciari artigianali e industriali 

A. S. 2019/2020 

Libro di testo: Storia e progetto, Il Novecento oggi – V. Calvani – A. Mondadori Scuola 

Obiettivi specifici disciplinari in termini di conoscenze, competenze ed abilità 

COMPETENZE DI STORIA E DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

- Riconoscere gli aspetti geografici e territoriali delle vicende storiche; 

- Riconoscere le connessioni con le strutture economiche, sociali e politiche; 

- Correlare la conoscenza storica con gli sviluppi della scienza e delle tecnologie, anche nel campo specifico del 

settore professionale di riferimento; 

- Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul riconoscimento dei diritti garantiti dalla 

Costituzione, a tutela della persona, dell’ambiente, della collettività. 

 

CONOSCENZE E ABILITA’ SPECIFICHE DI STORIA E DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

- Conoscere lo sviluppo storico del Novecento; 

- Utilizzare le categorie del “fare storia”: periodizzare, cogliere nessi e relazioni, cogliere persistenze e mutamenti; 

- Utilizzare il lessico specifico; 

- Individuare trasformazioni e mutamenti nei sistemi economico-sociali e nelle organizzazioni produttive; 

- Conoscere l’evoluzione e le radici storiche delle organizzazioni internazionali. 

 

CONTENUTI SVOLTI 

Unità 0 –  

I problemi dell’Italia unita – la Destra e Sinistra storica – La questione meridionale 

Unità 1 

L’ETA’ GIOLITTIANA 

I CARATTERI GENERALI DELL’ETA’ GIOLITTIANA 

IL DOPPIO VOLTO DI GIOLITTI 

 

Unità 2 

LA PRIMA GUERRA MONDIALE 

CAUSE E INIZIO DELLA GUERRA 

L’ITALIA IN GUERRA 

I TRATTATI DI PACE 

 

Unità 3 

LA RIVOLUZIONE RUSSA (in generale)     

Unità 4 

L’ITALIA TRA LE DUE GUERRE: IL FASCISMO 

I PROBLEMI DEL DOPOGUERRA 

LE ELEZIONI DEL 1919 E IL BIENNIO ROSSO IN ITALIA 

DALLA NASCITA DEL FASCISMO ALLA MARCIA SU ROMA 

LO STATO FASCISTA E IL DELITTO MATTEOTTI 

IL REGIME FASCISTA 

I PATTI LATERANENSI E LA POLITICA ECONOMICA DI MUSSOLINI 



LA POLITICA ESTERA 

 

Unità 5 

LA CRISI DEL ’29 (in generale) 

Unità 6  

 

LA GERMANIA TRA LE DUE GUERRE: IL NAZISMO 

LA REPUBBLICA DI WEIMAR 

IL PROGETTO DI ADOLF HITLER E IL PARTITO NAZISTA 

IL TERZO REICH E LA POLITICA ANTISEMITA 

LA POLITICA ESTERA DI HITLER E LA GUERRA CIVILE SPAGNOLA 

LE LEGGI RAZZIALI IN ITALIA 

VERSO LA SECONDA GUERRA MONDIALE 

 

Unità 7 

LA SECONDA GUERRA MONDIALE: CAUSE REMOTE E CAUSE PROSSIME 

L’INIZIO DELLA GUERRA E L’ATTACCO ALL’UNIONE SOVIETICA 

L’ENTRATA IN GUERRA DEGLI STATI UNITI 

IL “NUOVO ORDINE” DI HITLER E L’OLOCAUSTO 

LA SVOLTA DELLA GUERRA NEL 1943 

LO SBARCO IN NORMANDIA E LA FINE DEL TERZO REICH 

LA RESA DEL GIAPPONE E LA FINE DELLA GUERRA 

 

Unità 8 

LA GUERRA PARALLELA DELL’ITALIA 

GLI ALLEATI SBARCANO IN SICILIA E CADUTA DEL FASCISMO 

L’ITALIA DIVISA TRA REGNO DEL SUD E REPUBBLICA DI SALO’ 

LA GUERRA CIVILE IN ITALIA E LA LIBERAZIONE 

 

Unità 9 

LA GUERRA FREDDA (in generale) 

 

METODO 

PERIODO SETTEMBRE/MARZO 2020  

Lezione frontale e interattiva, mappe concettuali, problem-solving, studio guidato. 

PERIODO MARZO/GIUGNO 2020  

 A partire dai primi di marzo tutte le attività didattiche con la classe sono state organizzate a distanza, utilizzando un 

apprendimento sincrono e asincrono. Il primo si è svolto tramite collegamenti online via web, mediante piattaforme 

che vanno da quella istituzionale ad altre quali Skype, ecc. Spesso è stato necessario il ricorso a piattaforme alternative 

poiché frequentemente l’accesso è stato ostacolato a causa di un sovraccarico del sistema. I contatti online si sono 

effettuati anche tramite e-mail, WhatsApp, cioè con tutti gli strumenti che hanno consentito un immediato feedback 

e che siano stati condivisi dagli studenti. Per quanto riguarda l’apprendimento asincrono è stato affiancato a quello 

sincrono per consentire una maggiore offerta di lezioni, inviando messaggi audio per permettere anche a studenti 

impossibilitati ad effettuare collegamenti live di poter seguire le attività. I messaggi costanti, l’invio di foto, mappe 

concettuali, trasmissioni in tv su argomenti di storia, erano tesi a favorire anche un tipo di studio che ha tenuto conto 

dei ritmi personali degli studenti. 

MEZZI 



Libri di testo, fotocopie, schede operative, ricerche in internet, sintesi, mappe concettuali, foto, audio e filmati tv.  

VERIFICHE E VALUTAZIONI 

Le verifiche orali sono state fatte in itinere, per un controllo immediato, e alla fine del quadrimestre per lo scrutinio 

finale. Gli alunni, dopo lo scrutinio del primo quadrimestre sono stati impegnati in attività di recupero che hanno 

consentito di colmare, in qualche caso, lacune pregresse. Si è proceduto inoltre ad una semplificazione dei contenuti 

oggetto di studio affinchè tutti gli alunni potessero raggiungere gli obiettivi programmati. 

La valutazione è stata fatta tenendo conto del livello di partenza, dell’impegno, della frequenza e dell’interesse 

mostrato nell’affrontare lo studio dei contenuti proposti. Le verifiche orali sono state abbastanza frequenti: due orali 

nel primo e nel secondo periodo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



INGLESE 
 
Classe V R ENOGASTRONOMIA PRODOTTI DOLCIARI     A.S. 2019/2020        
 
Libri di testo: Light the fire                                                                                                      
E. Assirelli, A. Vetri, B. Cappellini 
Rizzoli editore 
Ci si è inoltre avvalsi di fotocopie tratte da fonti diverse 
 
ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE E CONOSCENZE 

Competenze 

 

Saper padroneggiare la lingua 

inglese per scopi comunicativi e 

utilizzare i linguaggi settoriali 

relativi al mondo della 

ristorazione e dell’ospitalità 

alberghiera per interagire in 

diversi ambiti e contesti 

professionali, a livello B2 del 

quadro comune europeo di 

riferimento per le lingue  

(QCER) 

 

Saper documentare le attività 

individuali e di gruppo relative a 

situazioni professionali 

 

Saper individuare e utilizzare gli 

strumenti di comunicazione e di 

team working più appropriati per 

intervenire nei contesti 

organizzativi e professionali di 

riferimento. 

Abilità  

 

Comprendere idee principali, 

elementi di dettaglio e punto di 

vista in testi orali in lingua 

standard, riguardanti argomenti 

di attualità di studio e di lavoro. 

 

Utilizzare strategie 

nell’interazione e nell’esposizione 

orale in relazione agli elementi di 

contesto. 

 

Produrre nella forma scritta e 

orale, brevi relazioni, sintesi e 

commenti coerenti e coesi, su 

esperienze, processi e situazioni 

relative al settore della 

ristorazione e dell’ospitalità 

alberghiera. 

 

Utilizzare lessico e fraseologia di 

settore. 

 

Riconoscere la dimensione 

culturale della lingua ai fini della 

mediazione linguistica e della 

comunicazione interculturale. 

Conoscenze  

 

Organizzazione del discorso nelle 

tipologie testuali di tipo tecnico-

professionale. 

 

Modalità di produzione di testi 

comunicativi relativamente 

complessi, scritti e orali, continui 

e non continui, anche con l’ausilio 

di strumenti multimediali e per la 

fruizione in rete. 

 

Strategie di comprensione 

globale e selettiva di testi 

relativamente complessi, in 

particolare riguardanti il settore 

dell’enogastronomia e 

dell’ospitalità alberghiera. 

 

Lessico di settore codificato da 

organismi internazionali. 

 

Aspetti socio-culturali dei Paesi 

anglofoni, riferiti alla ristorazione 

e all’ospitalità alberghiera. 

 
 
Obiettivi disciplinari complessivamente raggiunti 
In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di: 

 
Conoscenze: Un’attenta analisi finale evidenzia che le conoscenze sono state assimilate dagli allievi a livelli diversi, 

in base al grado di coinvolgimento personale e partecipazione allo svolgimento delle attività 
didattiche. Gli allievi, grazie ad un costante impegno domestico, anche durante l’attività di ADD e 
partecipazione attiva in classe, hanno raggiunto un livello globalmente discreto, superando alcune 
lacune nella preparazione di base.  

 
Competenze: Nel corso dell’anno si è insistito sulla comprensione di testi autentici abituando gli alunni a cogliere 

tutte le dimensioni necessarie per la comprensione di un messaggio. Una componente culturale ha 
affiancato il più specifico aspetto tecnologico in cui la L2 è stata proposta soprattutto come lingua 



specifica relativa al settore eno-gastronomico (prodotti dolciari). Gli allievi sono ora in grado di 
trasferire in modo più o meno autonomo quanto appreso in quanto la loro capacità comunicativa è 
tale da permettere loro di raffigurare la flessibilità necessaria per operare nelle situazioni più comuni 
dell’ambito professionale e quotidiano.  

 
Abilità: Gli allievi riescono ad esprimersi su argomenti di carattere quotidiano e ad operare collegamenti 

con le discipline tecniche del settore, grazie al lavoro interdisciplinare svolto mediante una stretta 
collaborazione tra il docente di lingua inglese con gli insegnanti delle materie tecniche e 
professionali. A conclusione del percorso quinquennale ci si è posti come obiettivo di uscita il 
raggiungimento di conoscenze e abilità comunicativo-relazionali riferibili al livello B2 del QCER.  

 
    

  

 
CONTENUTI DISCIPLINARI  

I contenuti fanno riferimento al libro di testo in adozione: Light the fire  
E. ASSIRELLI, A. VETRI, B. CAPPELLINI 
Module 1 WORK IN CATERING 
(settembre – ottobre) 

 Job application 

 Job advertisements 

 Writing a CV 

 Writing a cover letter 

 An effective job interview 
 
Module 2 THINK GLOBALLY, EAT LOCALLY 
(gennaio) 

 Hunger and malnutrition  

 Taking action against hunger 

 The zero hunger challenge  

 Promoting a sustainable diet 

 Slow food and zero km food 

 “Think globally, eat locally” mind map 
 
Module 3 FOOD SAFETY AND HYGIENE 
(maggio) 

 Food contamination 

 Food poisoning  

 Safe food storage and handling 

 Food preservation and packaging 

 Food safety legislation 

 The HACCP system 
 
Module 4 THE ART OF PASTRY 

 The pastry chef 

 Tools and equipment for the pastry making 

 Base ingredients 

 Regional dessert (I dolci di Pasqua) 
 
Module 5 FOOD AND HEALTH 

 A healthy life style  

 The food Pyramid and food groups 

 The Mediterranean diet 
 
Module 6 WOMEN AND FOOD 

 Diets and nutrition tips for women 



 A pregnant diet 
 
 

 
 
La parte finale dell’anno è stata dedicata alla ripetizione degli argomenti finalizzati alla prova orale dell’esame di stato. 
 
Metodologie: il tipo di approccio utilizzato è stato quello comunicativo funzionale, che ha permesso, partendo da 
situazioni reali, di simularne altre in lingua straniera, per arrivare ad una sufficiente conoscenza dell’inglese corrente 
comprendente termini tecnici utili per un agevole inserimento degli alunni nel mondo operativo.  
 
Mezzi, strumenti e spazi: nella prima parte dell’anno si è fatto ricorso principalmente al libro di testo in adozione, 
insegnando agli studenti come leggerlo ed utilizzarlo. Inoltre, quando si è presentata la necessità di ampliare un 
argomento, si è fatto uso di fotocopie, nonché di materiale audiovisivo. Dal momento dell’interruzione delle attività 
didattiche in presenza dal 5 marzo in tutta Italia a causa della pandemia, il lavoro è stato svolto organizzando con la 
classe attività didattica a distanza utilizzando un apprendimento sincrono e asincrono. Il primo è stato effettuato 
tramite collegamenti online via web soprattutto mediante la piattaforma istituzionale aule virtuali ricorrendo a volte 
a piattaforme alternative in caso di sovraccarico della stessa. I contatti online si sono effettuati anche tramite e-mail e 
WhatsApp. Per quanto riguarda l’apprendimento asincrono a volte è stato necessario affiancarlo a quello sincrono per 
consentire l’offerta di lezioni offline inviando messaggi audio per permettere anche a studenti impossibilitati ad 
effettuare collegamenti live di potere seguire le attività.  
 
Tipologia delle verifiche: a conclusione di ciascun modulo didattico è stata svolta la verifica periodica. Le prove scritte 
sono state di tipo strutturato e semi strutturato, mentre quelle orali hanno previsto la lettura, la traduzione e la 
rielaborazione dei testi oggetto di studio e conversazioni a partire dagli argomenti proposti. La valutazione finale ha 
tenuto conto non solo dei risultati delle prove scritte ed orali, ma anche del progresso evidenziato rispetto al livello di 
partenza e di tutti gli altri elementi utili come la partecipazione, l’impegno, l’interesse e la costanza dimostrati  anche 
nell’attività didattica a distanza.  
 
Attività di recupero e potenziamento: al termine del primo quadrimestre si è dedicato un certo numero di ore ad 
attività di recupero e potenziamento, ripetendo ed approfondendo più volte gli argomenti trattati per permettere a 
tutti gli alunni di non rimanere indietro con il programma. Anche durante il periodo di ADD sono stati di frequente 
ripetuti gli argomenti usando i mezzi sopra citati. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  



IPSEOA   ANGELO   CELLETTI – FORMIA 
PROGRAMMA DI LINGUA TEDESCA 

Anno scolastico 2019-2020 
Classe   V R Enogastronomia Prodotti Dolciari 

 
I contenuti fanno riferimento a materiali liberamente tratti da Internet e da diversi libri di testo:  

 Paprika neu - Deutsckurs für Gastronomie – Service- und Barpersonal. Ed. Hoepli 

 Stimmt! 2 - Vanni-Delor.  Ed.   LANG 

 Materiale didattico fornito dal docente 

                      ABILITA’                                          COMPETENZE    CONOSCENZE 

Descrivere le sostanze degli 
alimenti sotto il profilo 
organolettico e nutrizionale. 
 
Riconoscere le forme di nutrizione 
specificando la quantità e le 
trasformazioni degli alimenti; 
saper descrivere i vari tipi di diete, 
facendo riferimento alla piramide 
alimentare. 
 
Conoscere i principi fondamentali 
delle varie diete comprese la dieta 
crudista, vegetariana e vegana.  
 
Riconoscere le norme HACCP. 
 

Sa riconoscere i vari elementi 
nutritivi degli alimenti; sa spiegare 
le funzioni principali degli alimenti 
nel corpo umano; sa descrivere 
alcune trasformazione degli 
alimenti; sa riconoscere la 
piramide alimentare e gli effetti 
degli inquinanti sul cibo; sa 
illustrare i diversi tipi di dieta; sa 
leggere e comprendere le norme 
HACCP. 
 
 

Modul 1 Inhaltstoffe von 
Lebensmitteln 
• Kohlenhydrate 
• Fette 
• Eiweiß 
• Mineralstoffe 
• Wasser 

 Ballastoffe 

 Die Verdauung der 
Nährstoffe 

 Energiebedarf 

 Nahrungspyramide 
 
 
Diätformen 
• Normaldiät 
• Schöndiet 
• Reduktionkost 
• Rohkost 
• Vegetarische Kost 
• Veganische Kost 
 

 

Riconoscere le modalità di lavoro 
per progettare eventi in occasione 
di ricorrenze e festività in cui siano 
previsti buffet di dolci, in Italia e 
all’estero, preferendo, quando 
possibile, alimenti biologici e 
sostenibili a Km 0, o 
all’occorrenza, tenendo conto 
delle esigenze dei celiaci e dei 
vegani. 
 
 

Saper preparare e presentare  
dolci e dessert, tenendo conto 
delle esigenze specifiche di   
banchetti, buffet, catering. 

Modul 2 Ernärungsformen.  

 Traditionelle Desserts in Italien 
und in den DACH Ländern: 

 Weihnachtsüßigkeiten.  

 Osternsüßigkeiten 

 Nachhaltigkeit 

 Tier Produkte und Vegan Trend. 

 _Schadstoffen in der Nahrung 

 

Definire l’organigramma di sala, 
cucina e pasticceria; riconoscere 
le mansioni del personale. 

Sa descrivere l’organigramma di 
sala, cucina e pasticceria; sa 
illustrare le mansioni del 
personale. 

 Modul 3 Die Karriere 

 Das Personal 

 Das Servicepersonal 

 Das Küchenpersonal  

 Die Konditorei 

 
 
 
 



Analizzare un ‘offerta di lavoro; 
saper rispondere ad un annuncio e 
scrivere il proprio curriculum. 
Orientarsi autonomamente 
attuando scelte responsabili per il 
mondo del lavoro. 
 
Riconoscere le discriminazioni 
verso la donna anche nell’ambito 
della ricerca di lavoro. 
 
 

Sa analizzare un’offerta di lavoro; 
sa rispondere ad un annuncio e 
scrivere il proprio curriculum. 
Comprendere annuncio di lavoro 
su riviste, giornali ed on line. 
 
 
Saper riconoscere le difficoltà di 
inserimento da parte della donna 
nell’ambito del lavoro ed 
imparare a fronteggiare le 
situazioni.  

Modul  4  Die Stellensuche 

 Die Anzeigen  

 Die Bewerbung 

 Lebenslauf 
   

      
 

 Die Frauen in der Gesellschaft:  
     Frauenwahlrecht 
           
    

 

Acquisire gli strumenti per una 
nuova e innovativa attività di 
ristorazione, mediante l’utilizzo di 
cibi Bio e una alimentazione 
equilibrata.  

Saper riconoscere e realizzare  
nuove tendenze nell’ambito della 
ristorazione. 

 Neue Projekte eines 

innovatives Caterers. 

 Größtes Risiko: 

unausgewogene Ernährung. 

 Bioprodukte.       
          

  
               
 

 
A causa dell’emergenza dovuta alla pandemia, sono state organizzate attività didattiche a distanza con la classe, 
tramite collegamenti online in modalità di video-conferenza sulla piattaforma Jitsi Meet di ClasseViva e su altre 
piattaforme quali Skype e WhatsApp.  Tali piattaforme sono state affiancate al registro elettronico per l’invio di 
materiali didattici e per la produzione di percorsi interdisciplinari finalizzati alla prova orale dell’Esame di Stato. 
L’apprendimento sincrono e quello asincrono, con   lezioni offline tramite e-mail e messaggi audio, hanno permesso 
anche ad alcuni studenti, che avevano difficoltà ad effettuare collegamenti live, di poter seguire le attività. Pertanto 
sono stati utilizzati tutti gli strumenti che abbiano consentito un immediato feedback e che siano stati condivisi dagli 
studenti.  
  



 

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA 
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Programma anno scolastico 2019/ 2020  
Classe 5 R 

Scienza e Cultura dell’alimentazione, analisi e controlli microbiologici dei prodotti alimentari 
 

Competenze  Abilità Conoscenze  Saperi minimi  

Predisporre un 
menù con una 
ripartizione 
corretta dei 
nutrienti, 
utilizzando i valori 
di riferimento dei 
LARN 2014. 
 
Controllare e 
utilizzare gli 
alimenti e le 
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 
 
Correlare la 
conoscenza storica 
generale agli 
sviluppi delle 
scienze, delle 
tecnologie e delle 
tecniche negli 
specifici campi 
professionali di 
riferimento 
 

Utilizzare i valori di 
riferimento forniti dai 
LARN 2014 
 
Predisporre dei prodotti 
dolciari e da forno in base 
alle specifiche esigenze 
fisiologiche o patologiche 
della clientela. 
 
Valorizzare, dal punto di 
vista nutrizionale, delle 
tipicità e delle tradizioni 
enogastronomiche e 
dolciarie del territorio. 
 
Individuare le nuove 
tendenze nel settore 
dolciario. 
 
Utilizzare l’alimentazione 
razionale ed equilibrata 
come strumento per il 
benessere della persona 
 
Predisporre dei prodotti 
dolciari e da forno in base 
ai diversi stili alimentari 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lo stato di nutrizione e lo stato di 
salute. 
 
Il fabbisogno energetico totale e il 
metabolismo basale 
L’alimentazione equilibrata e gli 
strumenti per una sana ed 
equilibrata alimentazione  
 
I LARN 2014 
 
Le linee guida per una sana 
alimentazione. (revisione 2018) 
 
La piramide alimentare e la doppia 
piramide alimentare e ambientale 
 
Dieta mediterranea; Dieta 
sostenibile; Dieta vegetariana; Dieta 
macrobiotica; Dieta nordica 
 
Dieta razionale ed equilibrata nelle 
diverse età e condizioni fisiologiche. 
 
Alimentazione in gravidanza e in 
allattamento. 
Alimentazione in età evolutiva. 
 
Alimentazione in età adulta, in età 
senile e per gli sportivi. 
 
Nuove tendenze nel settore 
dell’alimentazione e della 
ristorazione. 
 
Dieta razionale ed equilibrata  
nelle principali patologie:  
malattie cardiovascolari, ipertensione arteriosa,  
iperlipidemie ed aterosclerosi 
 
Dieta nelle principali malattie 
metaboliche: obesità e diabete 
mellito. 
 
Alimentazione nelle allergie e nelle 
intolleranze alimentari. La celiachia e 
l’intolleranza al lattosio 
 

Cogliere i rapporti tra 
alimentazione e salute. 
 
Conoscere cosa sono e 
quali sono le finalità dei 
LARN. 
 
Conoscere quali sono gli 
alimenti da scegliere a 
tavola per una 
alimentazione 
equilibrata. 
 
Conoscere i componenti 
caratterizzanti la Dieta 
Mediterranea. 
 
Applicare le linee guida 
ed i concetti basilari dei 
LARN 2014 per 
costruire 
l’alimentazione nelle 
diverse età fisiologiche. 
 
Predisporre in linea 
generale prodotti 
dolciari funzionali alle 
esigenze dietologiche di 
una comunità. 
 
 



 
 

I disturbi del comportamento 
alimentare: anoressia, bulimia e 
disturbo da alimentazione 
incontrollata. 

Agire nel sistema 
di qualità relativo 
alla filiera di 
produttività di 
interesse. 
 
Applicare le 
normative vigenti, 
nazionali ed 
internazionali in 
fatto di sicurezza, 
trasparenza e 
tracciabilità dei 
prodotti. 
 
Operare 
nell’ambiente di 
lavoro con 
consapevolezza sui 
rischi biologici, 
chimici e fisici 

Prevenire e gestire i rischi 
di tossinfezione connessi 
alla manipolazione degli 
alimenti.  
 
Distinguere i diversi tipi di 
tossinfezione.  
 
Comprendere la 
pericolosità degli agenti 
patogeni per la salute 
pubblica 
 

Pericoli e rischi alimentari. 
Gli agenti biologici responsabili delle 
tossinfezioni. 
Esempi di infezioni, tossinfezioni 
propriamente dette e intossicazioni. 
 
Classificazione sistematica e 
valutazione dei fattori di rischio di 
tossinfezioni: le malattie trasmesse 
dagli alimenti; i prioni, i virus; i 
batteri, lieviti e muffe, i fattori 
ambientali e la crescita microbica; le 
principali malattie trasmesse dagli 
alimenti: la salmonellosi, la 
tossinfezione da stafilococco, la 
listeriosi, la tossinfezione da 
Clostridium perfrigens, il botulismo, 
l’epatite  (A e E) e le principali 
parassitosi intestinali (Amebiasi, 
Toxoplasmosi, Teniasi, Anisakidosi, 
Echinococcosi) 

Cogliere la differenza 
tra pericolo e rischio 
alimentare. 
Cogliere la differenza 
tra i vari agenti 
biologici. 
Cogliere le 
caratteristiche delle 
infezioni e delle 
tossinfezioni alimentari. 

Distinguere i vari tipi di 
qualità. 
 
Individuare i pericoli di 
contaminazione nelle 
produzioni dolciarie. 
 
Prevenire il rischio 
sanitario mediante 
l’autocontrollo di 
processo. 
 
Redigere un piano di 
HACCP 
 
 
 

Il concetto di qualità totale degli 
alimenti.  
 
Qualità igienico-sanitaria. 
 
La contaminazione degli alimenti. 
 
I principali contaminanti chimici: le 
micotossine, gli agrofarmaci, i 
farmaci veterinari, le sostanze 
cedute da materiali e oggetti a 
contatto con gli alimenti e i metalli 
pesanti. 
 
Le alterazioni e le frodi alimentari. 
 
Qualità e sicurezza alimentare. 
   
Le certificazioni di prodotto e di 
processo 
 
I marchi di tutela dei prodotti tipici 
 
La normativa igienico-sanitaria e il 
pacchetto igiene. 

Distinguere i vari tipi di 
qualità. 
 
Individuare i pericoli di 
contaminazione nelle 
produzioni dolciarie. 
 
Cogliere le norme 
igieniche per ridurre il 
rischio di 
contaminazioni. 
 



Il piano di autocontrollo e il sistema 
HACCP. 

Riconoscere gli 
aspetti geografici, 
ecologici, 
territoriali 
dell’ambiente 
naturale ed 
antropico, le 
connessioni con le 
strutture 
demografiche 
economiche, 
sociali, culturali e 
le trasformazioni 
intervenute nel 
corso del tempo. 

 
Controllare ed 
utilizzare gli 
alimenti e le 
bevande sotto il 
profilo 
organolettico, 
merceologico, 
chimico-fisico, 
nutrizionale e 
gastronomico 
 

Individuare gli alimenti in 
relazione alle consuetudini 
alimentari nelle grandi 
religioni 
 
 

Cibo e religioni. 
 
Il significato dell’alimentazione nella 
religione; 
L’ebraismo: precetti alimentari, la 
certificazione kosher e la divisione 
tra carne e latticini. 
 

Individuare gli alimenti 
in relazione alle 
consuetudini alimentari 
nelle grandi religioni 

Valorizzare e 
promuovere le 
tradizioni locali 
nazionali ed 
internazionali 
individuando le 
nuove tendenze di 
filiera 
 

Individuare le nuove 
tendenze della filiera 
alimentare. 
 
Individuare le 
caratteristiche 
organolettiche, 
merceologiche e 
nutrizionali dei nuovi 
prodotti alimentari. 
 

Nuove tendenze di filiera dei 
prodotti alimentari 
 
I nuovi prodotti alimentari: gli 
alimenti light, gli OGM e gli alimenti 
funzionali. 
 
La sostenibilità ambientale nella 
filiera agroalimentare. 
 

Individuare le nuove 
tendenze della filiera 
alimentare. 
 
Individuare le 
caratteristiche 
organolettiche, 
merceologiche e 
nutrizionali dei nuovi 
prodotti alimentari 

 
CONTENUTI: 
MODULO 1: L’ALIMENTAZIONE NELL’ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 
UNITA’ 1.1 
CIBO E RELIGIONI 
Il valore simbolico degli alimenti nelle grandi fedi religiose 
Le regole alimentari nella religione ebraica 
UNITA’ 1.2 
I NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI 
Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti 
Gli alimenti light 
Gli alimenti funzionali 
Gli alimenti geneticamente modificati 
 
MODULO 2 LA DIETA IN CONDIZIONI FISIOLOGICHE 
UNITA’2.1 
LA DIETA NELLE DIVERSE ETA’ E CONDIZIONI FISIOLOGICHE 



La dieta equilibrata 
La dieta nell’età evolutiva: la dieta del lattante, l’alimentazione complementare, la dieta nel bambino, la dieta 
dell’adolescente 
La dieta dell’adulto, La dieta in gravidanza e in allattamento, La dieta della terza età 
La dieta dello sportivo 
La piramide alimentare 
UNITA’ 2.2 
DIETE E STILI ALIMENTARI 
Stili alimentari 
Dieta mediterranea, vegetariana, macrobiotica, nordica e sostenibile 
La doppia piramide alimentare e ambientale 
 
MODULO 3  
LA DIETA NELLE PRINCIPALI PATOLOGIE 
UNITA’ 3.1 LA DIETA NELLE MALATTIE CARDIOVASCOLARI 
Le malattie cardiovascolari, l’ipertensione arteriosa, le iperlipidemie e l’aterosclerosi 
UNITA’3.2 LA DIETA NELLE PRINCIPALI MALATTIE METABOLICHE 
Le malattie del metabolismo 
Il diabete mellito 
L’obesità 
UNITA’ 3.3 ALLERGIE E INTOLLERANZE 
Le reazioni avverse al cibo 
Reazioni tossiche 
Le allergie alimentari  
Le intolleranze alimentari 
L’intolleranza al lattosio e la celiachia 
UNITA’ 3.4 I DISTURBI ALIMENTARI 
I disturbi del comportamento alimentare: l’anoressia, la bulimia e il disturbo da alimentazione incontrollata 
 
MODULO 4 IL RISCHIO E LA SICUREZZA NELLA FILIERA AGROALIMENTARE 
UNITA’ 4.1 CONTAMINAZIONE FISICO-CHIMICA DEGLI ALIMENTI 
Le micotossine, gli agrofarmaci e i farmaci veterinari 
Le sostanze cedute da materiali e oggetti a contatto con gli alimenti e i metalli pesanti. 
UNITA’4.2 CONTAMINAZONE BIOLOGICA DEGLI ALIMENTI 
Le malattie trasmesse dagli alimenti; i prioni, i virus; i batteri, lieviti e muffe, i fattori ambientali e la crescita microbica; 
Le principali malattie trasmesse dagli alimenti: la salmonellosi, la tossinfezione da stafilococco, la listeriosi, la 
tossinfezione da Clostridium perfrigens, il botulismo, l’epatite (A e E) e le principali parassitosi intestinali (Amebiasi, 
Toxoplasmosi, Teniasi, Anisakidosi, Echinococcosi) 
UNITA’ 4.3 SISTEMA HACCP E CERTIFICAZIONI DI QUALITA’ 
Igiene degli alimenti 
I manuali di buona prassi igienica 
Il sistema HACCP 
Il controllo ufficiale degli alimenti e le frodi alimentari 
Le certificazioni di qualità 
 
Metodologie, mezzi e strumenti  
Lezione frontale 
Lezione dialogata  
Esercitazioni individuali e di gruppo  
Attività individualizzate  
Correzione degli esercizi assegnati per compito  
Attività di laboratorio  
Lavoro di gruppo  
 
Metodo induttivo  
Metodo deduttivo  
Recupero in itinere. 



Ricerche individuali e/o di gruppo. 
Relazioni e sintesi su interventi di esperti e visite di studio. 
Schede guida per l'osservazione delle esperienze di laboratorio 
Condivisione di materiale digitale (videolezioni registrate, video you-tube, presentazioni power point e mappe 
concettuali) mediante la piattaforma del registro elettronico. 
Videoconferenze di discussione e confronto mediante la funzione live meeting delle aule virtuali della Spaggiari. 
 

ATTIVITA’ DI VERIFICA E VALUTAZIONE 
Le verifiche sono state eseguite mediante: interrogazioni orali, verifiche scritte, prove semi-strutturate e compiti di 
realtà. Durante la DAD: test a tempo mediante l’apposita funzione del RE, consegna di elaborati scritti e discussioni 
durante le videoconferenze.  
Per la valutazione in decimi si terrà conto delle griglie di valutazione elaborate dalla Commissione preposta a tale 
funzione. 
 

ATTIVITA’ DI RECUPERO E POTENZIAMENTO 
 

Le attività di recupero e potenziamento sono state effettuate durante la pausa didattica prevista nel mese di 

febbraio.  Durante la didattica a distanza queste attività sono state principalmente svolte mediante discussioni in 

videoconferenza sulle principali tematiche della disciplina.   



 

Programma di matematica anno scolastico 2019/2020 

Classe 5R – ENO - PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E INDUSTRIALI 

Conoscenze  

 Disequazioni di primo grado;  

 Disequazioni di secondo grado;  

 Disequazioni razionali fratte;  

 Sistemi di disequazioni;  

 Concetto di funzione reale di una variabile x;  

 Definizione di funzione dovuta a Dirichelet;  

 Estremi di una funzione;  

 Determinare il dominio della funzione razionale intera;  

 Determinare il dominio delle funzioni razionali non intere;  

 Dominio della funzione irrazionale algebrica;  

 Concetto di intervallo, punto di accumulazione;  

 Limite delle funzioni di una variabile;  

 Definizione di funzione continua in un punto;  

 Studio del segno della funzione, intersezione con gli assi, asintoti;  

 Rappresentazione grafica delle funzioni;  

 Funzioni crescenti e decrescenti in un intervallo;  

 Condizione sufficiente di crescita o decrescita di una funzione calcolata (senza dim.)  ✓ Ricerca 

degli intervalli di monotonia;  

 Definizione di max e min relativi in X0   

 Condizione necessaria per l’esistenza dei max e min relativi   

 Condizione sufficiente per determinare i max e min di una funzione   

 Ricerca dei max e min relativi   

 Studio di una funzione razionale intera e fratta attraverso : il dominio, lo studio del segno, le 

intersezioni con gli assi, gli asintoti, crescenza e descrescenza , i massimi e minimi relativi ,max e 

min assoluto e grafico di una funzione  

  

 

 

 

Competenze  



 Utilizzare con consapevolezza le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico e algebrico;  

 Individuare strategie per risolvere semplici situazioni problematiche;  

 analizzare interpretare dati, sviluppando deduzioni anche con l'ausilio di rappresentazioni 

grafiche;  

 individuare le caratteristiche di una funzione attraverso la sua rappresentazione grafica;  

 Utilizzare con consapevolezza le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico e algebrico;  

  

Abilità  

 Operare con le disequazioni e sistemi di disequazioni;  

 Limiti di una funzione in una variabile;  

 Costruire grafico di una funzione attraverso il suo studio;  

 Riconoscere le caratteristiche di una funzione attraverso il suo grafico;  

  

Modalità  

Insegnamento per problemi  

Tipo di attività  

1  Lezione frontale  

2  Lavoro individuale  

3   Lavoro gruppo classe  

4  Verifiche  

  

Strumenti di verifica e di valutazione  

1  Verifiche scritte formulate sotto forma di problemi ed esercizi  

2  Verifiche orali  

3  Altro ( Didattica a distanza)  

Con la didattica a distanza DAD ho utilizzato aule virtuali facendo test e verifiche assegnando compiti per casa.  

La valutazione finale terrà anche conto dei processi di apprendimento e di maturazione raggiunti dagli allievi, facendo 

riferimento ai livelli di partenza, intermedi e finali conseguiti.  

Concorreranno, inoltre, alla valutazione finale, altri parametri attinenti all'area socio comportamentale, quali, la 

frequenza, l’interesse, la partecipazione al dialogo educativo, l’impegno e rispetto delle scadenze in modo da 

formulare un giudizio globale che miri a considerare l’intero livello di crescita dell’allievo e diversi fattori contributivi.  

Modalità di recupero  

Per il recupero delle lacune rilevate ho utilizzato il recupero in itinere. 



PERCORSO FORMATIVO: ANALISI E CONTROLLI CHIMICI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI  
 

Classe V R   Enogastronomia – prodotti dolciari     A.S. 2019/2020      
 
N. ore svolte: 60                                     
 
Libri di testo: Esplorare gli alimenti 
A. Cassese F. Capuano 
CLITT editore 

 

Obiettivi disciplinari complessivamente raggiunti 
In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di: 

 
Competenze: La classe è stata indirizzata a: 

 Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà naturale ed   artificiale 
e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di complessità.  

 Analizzare fenomeni legati alle trasformazioni di energia a partire dall'esperienza.  

 Essere consapevoli delle potenzialità e dei limiti delle scienze nel contesto culturale e sociale 
in cui vengono applicate.  

Abilità:  Gli alunni dovrebbero essere in grado di:  

 Individuare e selezionare le informazioni relative alle merci, alle tecniche e d ai processi 
chimici 

 Correlare la struttura chimica con le caratteristiche del prodotto  

 Applicare i metodi analitici più idonei per valutare le caratteristiche chimiche, fisiche e 
merceologiche delle materie prime e dei prodotti finiti del settore delle produzioni dolciarie 
e da forno  

 Elaborare i dati ottenuti da una analisi e esaminarne criticamente i risultati  

 Definire e applicare la sequenza operativa del metodo analitico previsto  

 Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza alimentare del prodotto  

 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  

 
Conoscenze: Gli allievi sono in grado di riconoscere le caratteristiche chimiche e merceologiche nonché i 

principali metodi di analisi dei principali prodotti alimentari di interesse industriale. 
 

    
  
 
 

 
CONTENUTI DISCIPLINARI 
 
MODULO 1.      GLI OLI E I GRASSI                                                                                  
• Lipidi di maggior interesse in ambito alimentare: acidi grassi, gliceridi, fosfolipidi e glicolipidi, steroli  
• Oli e grassi di maggior impiego nelle produzioni da forno  
• esperienza: determinazione dell’acidità di un olio 
 
MODULO 2   LE SOSTANZE ZUCCHERINE       
• Classificazione dei glucidi: monosaccaridi, disaccaridi, oligosaccaridi, polisaccaridi  
• Sostanze zuccherine di maggior impiego nelle produzioni da forno: zucchero da tavola, miele   



• esperienza: determinazione del contenuto di zuccheri riducenti di un miele (metodo Fehling) 
 
MODULO 3   LE FARINE       
• Cereali: caratteristiche generali e loro impiego in campo alimentare 
• Frumento: - composizione chimica e struttura della cariosside - la molitura - le farine e le semole  
• Principi fisici e chimici generali alla base del processo di panificazione  
• Principali analisi chimico-fisiche degli sfarinati  
 
MODULO 4            LA ACQUE COME INGREDIENTI NELL'AMBITO DELLE PRODUZIONI DA FORNO-        
• Le proprietà fisiche e chimiche dell'acqua  
• L'acqua potabile: i requisiti chimici e i relativi controlli  
• L'impiego dell'acqua nelle produzioni da forno  
 
Metodologie  e strumenti –Tipologia di verifiche 
Al fine di conseguire gli obiettivi disciplinari, l'attività didattica è stata condotta sia con il metodo induttivo 
che deduttivo partendo, per quanto possibile, da situazioni concrete e vissute.  
Il libro di testo è stato il principale supporto didattico, affiancato da attività laboratoriale da materiale 
audiovisivo. 
Il periodo compreso tra marzo e giugno è stato contraddistinto, come per tutte le scuole, dalla Didattica a 
Distanza che ha permesso di continuare in qualche modo il dialogo, molto più proficuo, che si era interrotto 
per i noti motivi. In particolare le lezioni frontali e partecipate, lavori di gruppo e verifiche sommative nonché 
relazioni di prove laboratoriali sono state possibili con l’utilizzo di chat nonché Aula Virtuale di Classe Viva. Il 
profitto e la valutazione di ciascun allievo tiene conto del progresso evidenziato rispetto al livello di partenza 
e di tutti gli altri elementi utili come la partecipazione, l’impegno, l’interesse e la costanza dimostrati. 
 
Attività di recupero e potenziamento: al termine del primo quadrimestre si è dedicato un certo numero di 
ore ad attività di recupero e potenziamento, per permettere a tutti gli alunni di procedere con gli argomenti 
in maniera uniforme 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



Programma svolto anno scolastico 2019/20 
 

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA-ARTICOLAZIONE 
"ENOGASTRONOMIA"OPZIONE "PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E INDUSTRIALI" 
SEGMENTO FORMATIVO: TERZO BIENNIO 
Indirizzo: "ENOGASTRONOMIA"OPZIONE "PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E INDUSTRIALI" 
CLASSE: 5 Pasticceria    SEZ. R 
MODULO A – LE PASTE LE CREME DI BASE E LE PREPARAZIONI COMPLEMENTARI 
 
1. Paste e impasti di base 
2. Creme e preparazioni complementari 

Conoscenze 
o Le basi e le tecniche fondamentali di pasticceria. 
o Gli impasti, le creme, le salse e le preparazioni complementari 

Abilità 

 Realizzare impasti, creme e salse di base 

 Saper eseguire le principali preparazioni complementari 
Verifica orale e scritta 
Applicativo in laboratorio 
M0DUL0 B- I DESSERT 
1. Pasticceria classica mignon biscotteria 

Conoscenze 
o I dessert della gastronomia classica e regionale. 
o La produzione dei gelati. 

Abilità 
o Realizzare i principali dessert: torte e dolci al cucchiaio, gelati e semifreddi. 

Verifica orale. 
Applicativo in laboratorio. 
M0DUL0 C- LE DECORAZIONI 
1. Materie prime e tecniche di base 
2. Le decorazioni di pasticceria. 

Conoscenze 
o Apprendere le nozioni di base sulle decorazioni e guarnizioni. 
o Conoscere i prodotti, le attrezzature e le tecniche di base per eseguire le decorazioni. 

 
 

Abilità 

 Scegliere e utilizzare attrezzature e alimenti per le decorazioni. 

 Saper usare le nuove tecniche per la decorazione. 
Verifica orale. 
M0DUL0 D - LA PASTICCERIA NAZIONALE 
1. I prodotti agroalimentari di qualità 
2. La pasticceria regionale 

Conoscenze 
o Conoscere le certificazioni di qualità dei prodotti agroalimentari. 
o Conoscere le principali produzioni agroalimentari e i dolci tipici di ogni regione italiana. 

 

Abilità 

 Produrre diversi impasti per lievitati, paste fritte e dolci al cucchiaio evidenziando le varianti 
regionali. 

 Saper realizzare alcuni dessert di cucina regionale 



Verifica orale e scritta 
Applicativo in laboratorio. 
M0DUL0-E IGIENE E SALUBRITÀ  
Il sistema HACCP e le regole di buona prassi igienica 
1. La legislazione alimentare 
2.1 rischi nelle lavorazioni 
3. Le regole di una buona prassi igienica 

Conoscenze 
o Il sistema HACCP e il piano di autocontrollo 

. 

Abilità 

 Saper applicare la corretta prassi igienica nel corso delle lavorazioni 

 Simulare il piano di autocontrollo 
Verifica orale e scritta 
(strumenti utilizzati per la DAD piattaforma della scuola e WhatsApp) 
 
M0DUL0-F SICUREZZA E SALUBRITÀ DEL LUOGO DI LAVORO  
 
La sicurezza sul lavoro 
I. IL TUSL 
2.1 dispositivi di protezione individuale 
I rischi lavorativi nella ristorazione 
1. Il rischio elettrico 
2. Il rischio di incendi 
3. Il rischio di infortuni 
La sicurezza delle macchine utilizzate sul lavoro 
4.1 rischi per la salute 

Conoscenze 
o Regole di sicurezza e tutela della salute e dell’ambiente sul luogo di lavoro. 
o Principali obblighi di legge in materia di sicurezza sul lavoro. 

 

Abilità 

 Individuare i possibili rischi per la salute e la sicurezza dei lavoratori del settore ristorativo. 

 Applicare i principi e gli strumenti idonei a garantire la sicurezza e la tutela della salute sul luogo di 
lavoro. 

 Verifica orale e scritta 

 (strumenti utilizzati per la DAD piattaforma della scuola e WhatsApp) 
  

M0DUL0- G - GLI ALIMENTI IN USO E L'APPROVVIGIONAMENTO 
Approvvigionamento e costi 
1.Scelta e ordinazione delle merci 
2.Stoccaggio e gestione delle scorte 
3.Calcolo dei costi 

Conoscenze 
o I prodotti alimentari in uso nel reparto pasticceria. 
o Impiego delle materie prime. 
o Programmazione e organizzazione degli acquisti delle materie prime. 
o Costi di produzione del settore, 

 



Abilità 

 Identificare le materie prime e i principali elementi di qualità. 

 Saper utilizzare gli alimenti nelle diverse preparazioni. 

 Utilizzare tecniche di approvvigionamento anche nell’ottica di contenere e controllare i casti. 

 Calcolare i costi. 

 Controllare i costi di produzione del settore. 
Verifica orale e scritta 
(strumenti utilizzati per la DAD piattaforma della scuola e WhatsApp) 
 
M0DUL0 H - LE LAVORAZIONI PRELIMINARI E LE TECNICHE DI COTTURA 
Le lavorazioni preliminari 
1. La preparazione degli impasti 
2. La cottura in forno 
3. La classificazione dei metodi di cottura. 
4. Le modificazioni dovute alla cottura. 
La variazione del peso degli alimenti in cottura 
La pasticceria industriale 
 

Conoscenze 
o Le tecniche di lavorazione preliminare. 
o I vari tipi di forno. 
o I metodi di cottura in forno. 
o La trasformazione degli alimenti a contatto del calore. 

 

Abilità 

 Identificare i metodi di cottura appropriati. 

 Saper utilizzare i diversi forni in commercio. 

 Utilizzare tecniche di cottura nell’ottica di contenere e controllare i casti. 

 Calcolare la perdita di peso degli alimenti in cottura. 
Verifica orale e scritta 
 
 
ATTIVITA’ IN LABORATORIO SULLE SEGUENTI TEMATICHE: 

1) dolci internazionali 
2) dolci delle festività 
3) dolci per concorsi 
4) dolci lievitati 
5) dolci di pasta choux 
6) cioccolatini 
7) entremets freddi e caldi 
8) biscotteria  
9) dolci fritti 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



PROGRAMMA  

Anno Scolastico 2019/20 

 CLASSE QUINTA - R – CORSO ENOGASTRONOMIA PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI 

Disciplina: Diritto e Tecniche Amministrative della Struttura Ricettiva.  N. 2 ore settimanali 

Libro di testo adottato: “Gestire le Imprese Ricettive di Stefania Rascioni e Fabio Ferriello    Vol. 3        

TRAMONTANA 

U.D.A 1: Mercato del credito  

CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA’ CONTENUTI 

- Fabbisogno finanziario 
e fonti di finanziamento 
- Capitale proprio e di 
debito 
- Leasing 
- Factoring 
 

- Pianificare le strategie 
appropriate per la 
soluzione dei problemi 
-Redigere relazioni 
tecniche e documentare 
le attività individuali e di 
gruppo relative a 
situazioni professionale 

- Individuare le possibili 
fonti di finanziamento  
- Comprendere il 
linguaggio giuridico-
economico 

- Che cosa s’intende per 
finanziamento e 
fabbisogno finanziario 
- Quali sono i 
finanziamenti di capitale 
proprio e di debito 
- Quali sono le forme di 
finanziamento più usate 
da un’azienda 

 

U.D.A 2: La gestione economica 

CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA’ CONTENUTI 

- Il concetto di costo 
- I ricavi 
-  Determinazione del 
prezzo di vendita 
 

- Intervenire 
attivamente nel 
processo di produzione 
attraverso il sistematico 
controllo dei costi e dei 
ricavi 
- Utilizzare appropriati 
strumenti gestionali 
nella produzione di 
beni/servizi, in un’ottica 
di qualità ed efficienza 

- Classificare e 
configurare i costi di 
un’azienda 
- Analizzare il rapporto 
costi/ricavi 
- Calcolare il costo del 
bene/prodotto 
- Comprendere il 
linguaggio giuridico-
economico 

- Come si classificano i 
costi 
- Quali sono i principali 
metodi di calcolo dei 
costi 
-  Full costing e direct 
costing 
- Il break event point 
 

  

U.D.A 3: La gestione amministrativa e fiscale 

CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA’ CONTENUTI 

- Le rilevazioni contabili 
- Il bilancio d’esercizio 
- I principali tributi 
vigenti in Italia 
 

- Intervenire nella 
gestione amministrativa 
dell’azienda pasticciera 
attraverso la 
conoscenza della 
contabilità aziendale 
- Redigere relazioni e 
documentare le attività 
in situazioni 
professionali 
- Utilizzare le reti e gli 
strumenti informatici 

- Interpretare i dati 
contabili e 
amministrativi 
dell’impresa pasticciera 
- Comprendere il 
linguaggio giuridico-
economico 

- La comunicazione 
aziendale 
- La contabilità 
dell’impresa 
- Il bilancio d’esercizio 
- L’equilibrio tra le fonti 
di finanziamento e gli 
impieghi 
- Come si valuta la 
struttura finanziaria 
dell’impresa 
 



nell’attività di ricerca, 
studio ed 
approfondimento 
disciplinare 

  

U.D.A 4: Il marketing 

CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA’ CONTENUTI 

- Le tecniche di 
marketing 
- Le tecniche di web 
marketing 
 

- Utilizzare le nuove 
tecnologie nell’ambito 
della produzione, 
dell’erogazione, della 
gestione del servizio, 
della comunicazione, 
della vendita e del 
marketing di settore 
- Individuare le strategie 
  appropriate 
- Integrare le 
competenze 
professionali orientate 
al cliente con quelle 
linguistiche, utilizzando 
tecniche di 
comunicazione e 
relazioni per ottimizzare 
la qualità del 
bene/servizio  

- Analizzare il mercato 
ed interpretarne le 
dinamiche 
- Utilizzare tecniche di 
marketing per la 
promozione e la 
commercializzazione dei 
prodotti dolciari e da 
forno 
- Comprendere il 
linguaggio giuridico-
economico 

- Come si classificano i 
costi 
- Quali sono i principali 
metodi di calcolo dei 
costi 
-  Full costing e direct 
costing 
- Il break event point 
 

 

U.D.A 5: La normativa del settore 

CONOSCENZE COMPETENZE ABILITA’ CONTENUTI 

- La sicurezza 
alimentare 
- La tracciabilità dei 
prodotti 
 

- Applicare la normativa 
vigente, nazionale e 
internazionale, in 
materia di sicurezza, 
trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti 
 

- Utilizzare il linguaggio 
giuridico-economico e 
applicare la normativa 
nei contesti di 
riferimento, con 
particolare attenzione 
alle norme di sicurezza, 
alle certificazioni 
obbligatorie e 
volontarie 
- Individuare norme e 
procedure relative alla 
provenienza e 
produzione 

- La certificazione di 
qualità 
- Cosa s’intende per 
qualità totale  
- Come si verifica la 
qualità 
 
 

  

 

 

 



Strategie di recupero/consolidamento e di potenziamento. 

 

 

OBIETTIVI MINIMI. 

CONOSCENZE: Conoscere le principali fonti di finanziamento aziendali essenziali Conoscere la classificazione 

dei costi e dei ricavi. Conoscere la struttura base del bilancio e dei principali strumenti di controllo della 

gestione aziendale. Conoscere i principali tipi di ristorazione Conoscere l'importanza dell'analisi di mercato e 

le principali metodologie.  

COMPETENZE: Saper scegliere le fonti di finanziamento più opportune. Saper compilare un conto economico 

e uno stato patrimoniale nelle loro voci essenziali  

CAPACITA': Saper applicare con logica organizzativa le nozioni acquisite con professionalità e adeguare il 

proprio lavoro alle esigenze del contesto in cui viene richiesto.  

METODI: lezioni frontali, schematizzazioni ed esemplificazioni, ricerche, esercitazioni individuali e di gruppo, 

simulazioni, lezione colloquio (dialogo continuo), con attenzione al linguaggio tecnico specifico. Nell’attività 

didattica si terrà conto della presenza di alunni che richiedono l’uso di metodi specifici.  

STRUMENTI: libro di testo, quotidiani e riviste specializzate, strumenti informatici, lavagna, modulistica del 

settore ed eventuali altri strumenti richiesti in situazioni specifiche.  

L’esperienza di smart working in Italia è stata quasi “imposta” dalle circostanze venutesi a creare al seguito 

dell’emergenza Coronavirus. 

Per arginare le difficoltà venutesi a creare dalla diffusione dell’epidemia la didattica a distanza è 

sicuramente un modo per usufruire al meglio degli strumenti tecnologici in nostro possesso. Io 

condividendolo con i miei alunni sto utilizzando sia il registro elettronico per: 

 la trasmissione ragionata di materiali; 

 la condivisone di contenuti; 

la produzione di materiali; 

ATTIVITA’ STRATEGIA 

POTENZIAMENTO Attività di tutoring tra pari 
Impulso allo spirito critico ed alla creatività 
Approfondimento, rielaborazione e problematizza 
zione dei contenuti. 

CONSOLIDAMENTO Attività guidate al crescere del livello di difficoltà 
Rinforzo delle tecniche specifiche per le diverse 
fasi dello studio individuale 
Apprendimento cooperativo 

RECUPERO Diversificazione/adattamento dei contenuti 
disciplinari 
Allungamento dei tempi di assimilazione dei 
contenuti 
Controllo sistematico dell’apprendimento 
Coinvolgimento in attività collettive 
 

 



 l’assegnazione di compiti (riguardo ai compiti vi deve essere sempre una spiegazione del docente); 

 evitare contrapposizioni tra docenti; 

 verificare che il numero dei compiti assegnati non sia eccessivo. 

 

Inoltre utilizzo in modo molto efficace WhatsApp favorendo un lavoro più motivato e rilassato. Infatti è 

stato possibile formare facilmente il gruppo studenti per condividere oltre ai messaggi, anche vocali 

(utilissimi ad esempio per registrare una lezione), immagini, schemi, diagrammi, video (videolezioni ad 

esempio); o magari anche semplicemente per rispondere a dubbi e quesiti degli studenti 

 

VERIFICHE E VALUTAZIONI: 

Verifiche: in itinere, prove semi-strutturate, strutturate, test, questionari, attività di ricerca, verifiche orali 

individuali.  

Numero: due orali e due scritti minimo a quadrimestre.  

Criteri di valutazione: sono considerati nella valutazione il livello di partenza ed il relativo progresso 

effettuato, la qualità e la quantità delle conoscenze, le capacità logico espressive, di sintesi, di analisi e di 

rielaborazione. Inoltre sono presi in considerazione il comportamento nell’ambito scolastico, la frequenza, la 

partecipazione, l’interesse, l’impegno ed inoltre l’attitudine alla professione.  

Livello di sufficienza è stato attribuito all’alunno che è in grado di orientarsi, anche se guidato dal docente, 

nelle tematiche sopra menzionate. livelli di valutazioni superiori sono attribuiti all’alunno che è in grado di: 

orientarsi autonomamente con l’uso di un linguaggio tecnico appropriato (discreto, buono) rielaborare 

correttamente e con senso critico le conoscenze e le competenze (ottimo) 

PROGETTO DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

 
 

L’obiettivo del presente progetto è quello di sviluppare temi legati alla convivenza civile modificando 
l’atteggiamento delle giovani generazioni verso il sapere, accrescendone non solo le conoscenze ma 
soprattutto le competenze. Solo un cittadino “competente” può esercitare effettivamente i propri diritti 
di cittadinanza. Attraverso il raggiungimento di adeguate competenze i ragazzi saranno in grado di 
adattarsi in modo flessibile al mondo esterno ed affrontare problemi. Attraverso il progetto si 
propongono percorsi didattici nei quali lo studente è chiamato ad utilizzare le proprie conoscenze e abilità 
in situazioni contingenti e aperte all’imprevisto, non predeterminate, mostrandosi “competente”. Le 
competenze indicano, quindi, ciò che lo studente è effettivamente capace di fare, di pensare, di agire 
davanti alla complessità dei problemi e delle situazioni che si trova ad affrontare e a risolvere, mobilitando 
la sua sfera cognitiva ed intellettuale, ma anche la sua parte emotiva, sociale, estetica, etica, valoriale. E’ 
compito specifico della scuola promuovere questi interventi educativi capaci di far sì che le capacità 
personali si traducano nelle otto competenze chiave di cittadinanza previste dal Miur. 
L’idea è, quindi, quella di realizzare nella scuola attività che superino la episodicità dei progetti scolastici 
per avviare un percorso scolastico di lungo respiro che non si risolva nell’anno scolastico e non coincida 
necessariamente con la durata dello stesso. Le competenze chiave sono quelle di cui ogni persona ha 
bisogno per la realizzazione e lo sviluppo personali, la cittadinanza attiva, l’inclusione sociale e 
l’occupazione, e che rinforzano il percorso di apprendimento continuo che si prolunga per l’intero arco 
della vita. 
Nell’ambito delle competenze chiave di cittadinanza che gli alunni devono acquisire risulta fondamentale, 
infatti, la promozione dell’autodeterminazione consapevole e del rispetto della persona e delle 



differenze, nonché l’educazione alla lotta contro ogni tipo di discriminazione. Elemento centrale 
dell’attività educativa scolastica è la diffusione della cultura della legalità, al fine di promuovere negli 
studenti una forte presa di coscienza nei confronti delle norme e dei principi etici che reggono i rapporti 
intersoggettivi della comunità: il valore della legalità e l’acquisizione di una coscienza civile, oltre che il 
rispetto dei diritti umani sono i punti di riferimento educativi, al fine di contrastare la diffusione di 
atteggiamenti e comportamenti illegali e anti-democratici . 
La scuola rappresenta uno spazio educativo e culturale che, oltre a formare competenze e abilità, intende 
rafforzare il proprio ruolo nel patto educativo e di corresponsabilità tra studenti, docenti, famiglie ed 
istituzioni, promuovendo attivamente la lotta alle discriminazioni e alla violenza di genere, il superamento 
degli stereotipi di genere, il rispetto delle diversità e delle pari opportunità di genere. 

 
STRUTTURA DEL PERCORSO 

 

A) FINALITA’, OBIETTIVI TRASVERSALI E LIFE SKILLS 
- Capire e fare propri i contenuti della Costituzione 

- Creare cittadini responsabili e consapevoli del fatto che ogni loro azione potrebbe avere delle 
ripercussioni sulla vita di soggetti altrui; 

- Riconoscere che ognuno è portatore di diritti di cui è fruitore ma allo stesso tempo è tenuto ad 
adempiere ai propri doveri; 

  -Promuovere una cultura sociale che si fondi sui valori della giustizia, della democrazia e della tolleranza; 
-     Promuovere e sostenere il rispetto delle norme di correttezza e di educazione; 

   -   Analizzare le conseguenze derivanti, nell’ambito sociale, dall’inosservanza delle norme e dai principi      
attinenti la legalità; 

- Far acquisire la consapevolezza che il termine legalità non significa solo stretta osservanza e rispetto 
delle norme giuridiche ma anche di quelle comportamentali, che pur non scritte, contribuiscono a renderci 
cittadini corretti e rispettosi verso la propria comunità: 

-      Promuovere l’assunzione di comportamenti corretti, rispettosi di sé e degli altri; 
-   Conoscere, condividere e rispettare i principi della convivenza civile per poter vivere in una comunità 
rispettosa delle regole e delle norme; 

-   Sviluppare il senso di appartenenza alla comunità scolastica e al territorio; 
  -   Accrescere la partecipazione democratica alle attività della comunità scolastica; 

-  Essere consapevoli, alla luce della Costituzione, del valore della persona, riconosciuto in quanto tale dalle 
leggi dello Stato, del rapporto tra la singola persona, le formazioni sociali in cui è inserita e i poteri dello 
Stato, fra diritti doveri; 

  -Acquisire il senso di responsabilità civica, sociale e solidale concretamente verificata in attività e iniziative 
personali e di gruppo; 

-Promuovere la cultura del lavoro come possibilità di realizzazione personale e con la conoscenza degli 
attori del mondo del lavoro, anche alla luce della Costituzione e in una prospettiva europea; 

 

B) DESTINATARI 
Classi quinte di tutti gli indirizzi 

 

C) TEMPI DI REALIZZAZIONE 
Nel primo periodo dell’anno il percorso è stato portato avanti attraverso incontri regolari e cadenzati su 
base settimanale.  Nel periodo di sospensione dell’attività scolastica in presenza a causa dell’emergenza 
coronavirus, ci si è attenuti ad una tempistica più flessibile, privilegiando l’analisi di contenuti di interesse 
più immediatamente collegato alle istanze sorte e presentate dagli studenti in ragione del particolare 
momento vissuto. 
D) CONTENUTI 

 

ARGOMENTI COMPETENZE 

- La persona quale soggetto di diritto; gli ambiti - Creare cittadini responsabili e consape- 



in cui essa si forma e con le quali interagisce: 
la famiglia, la società, lo Stato, le realtà sopra- 
nazionali. 

- La Costituzione: formazione, significato, valori; 
- Il valore di alcune libertà fondamentali: di pensie- 

ro, di espressione, di religione: loro evoluzione 
storica e come si atteggiano nella società contem- 
poranea; 

- Nozioni essenziali sull’ordinamento giuridico ita- 
liano. 

- La rinascita democratica dell’Italia e la Costituzio- 
ne; 

- I principi fondamentali della Costituzione italiana; 
- Diritti di libertà e garanzie costituzionali; 
- La tutela dell’ambiente e la conservazione dei beni 

culturali;  
- Il lavoro nel vissuto quotidiano dello studente e  

della sua famiglia; 
- Il lavoro come valore costituzionale; 
- Lavoro, produzione e trasformazione del territorio; 

l’impatto sull’ambiente ed il problema ecologico; 
- Lavoro dipendente e lavoro autonomo: il contratto 
  di lavoro 

 

  voli del fatto che ogni loro azione po- 
   trebbe avere delle ripercussioni sulla  

vita di altri soggetti; 

- Promuovere e sostenere il rispetto delle 
norme di correttezza e di educazione;  

- Capire e far propri i contenuti della Co- 
stituzione; 

- Saper leggere e operare una riflessione 
sugli articoli fondamentali inerenti i di- 
ritti e i doveri dei cittadini; 

- Sviluppare il senso di appartenenza al 
territorio ed il rispetto dell’ambiente dal 
punto di vista naturalistico e paesaggi- 
stico; 

- Acquisire la consapevolezza che la tu- 

tela dell’ambiente non dipende solo da 
decisioni politiche ma dai nostri com- 
portamenti quotidiani; 

- Imparare a considerare il lavoro come  
mezzo non solo di sostentamento ma 
di realizzazione umana; 

- Collocare il rapporto di lavoro in un si- 
stema di regole poste a garanzia dei la- 
voratori. 
 

 
 

 
 

-  

 
 
E) METODOLOGIA 
 
Si è privilegiato il percorso induttivo. Si è preso cioè spunto dall’esperienza degli allievi: da situazioni 
personali, da notizie e avvenimenti di carattere sociale, politico o giuridico che permettano di calarsi 
spontaneamente nei temi di Cittadinanza e Costituzione. Si è valorizzato il ruolo propositivo, attivo e 
partecipe degli studenti al fine di giungere ad una collaborazione nella gestione dei problemi ed alla 
formulazione di soluzioni e risposte idonee. Dal punto di vista metodologico, mentre nel primo periodo 
dell’anno si è privilegiato l’intervento frontale, nel periodo di didattica a distanza  il percorso è stato 
completato con l’aiuto di sussidi audiovisivi e multimediali e soprattutto attraverso lezioni partecipate in 
modalità sincrona sulle varie piattaforme utilizzate per raggiungere gli studenti, volte a sviluppare la 
dialettica, l’abitudine al confronto ed il senso critico sulle tematiche di più diretto interesse per  gli alunni, 
in questo momento storico particolare. 
 
 

F) VERIFICHE E VALUTAZIONI 
Il monitoraggio e la verifica sono stati effettuati dai docenti delle discipline giuridiche ed economiche 

attraverso momenti di confronto verbale per misurare la ricaduta in termini di competenze acquisite nel 

percorso. 
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Programma svolto di: 

DISCIPLINA: TECNICHE DI ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI 

Classi: QUINTA R – ENOGASTRONOMIA –Pasticceria/Prodotti dolciari e industriali 

  

Contenuti della programmazione curricolare  

Conoscenze Abilità Competenze  

0) Tipologia, struttura e 
caratteristiche di 
funzionamento delle 
macchine per la produzione 
artigianale dei prodotti 
dolciari e da forno. 

- I reparti di 
pasticceria e il 
laboratorio 
dolciario. 

- Le indicazioni igieni- 
co-sanitario dei 
locali 

- Le attrezzature 
utilizzate nel 
settore dolciario. 

- Le attrezzature per 
la preparazione dei 
prodotti lievitati da 
forno. 

 
L’organizzazione aziendale. 

- L’impresa 
- Tipologia di 

organigrammi 
aziendali 

- Il prodotto 
 
 

-Illustrare, utilizzando 
schemi e disegni, le 
caratteristiche tecniche 
e operative delle 
macchine utilizzate 
nell’industria dolciaria e 
dei prodotti da forno. 
- Gestire la 
manutenzione e le 
relative procedure dalla 
documentazione tecnica 
a corredo degli stessi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- Individuare le 
responsabilità e le 
relazioni organizzative in 
aziende di dimensioni 
sia artigianali che 
industriali 

- Gestire e condurre 
macchinari e impianti di 
produzione del settore 
dolciario e da forno. 
- Analizzare le soluzioni 
tecniche con il fine di 
garantire la sicurezza del 
luogo di lavoro. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

- Adeguare e organizzare la 
produzione e vendita in 
relazione alla domanda dei 
mercati, valorizzando e 
innovando i prodotti dolciari 
e da forno. 

 

mailto:ltrh01000p@istruzione.it
mailto:ltrh01000p@pec.istruzione.it
http://www.alberghieroformia.it/


 
 
 
 
 
 
 
 
Gestione dei magazzini e 
delle scorte 

 Il magazzino e la sua 
gestione 

 La gestione delle 
scorte 

 Analisi economiche 
e creazione di un 
preventivo 

-Applicare metodi per 
ottimizzare volumi di 
acquisto e costi di 
gestione delle materie 
prime. 
 
 
 
 
 
 
- Individuare le 
responsabilità e le 
relazioni organizzative in 
aziende di dimensioni 
sia artigianali che 
industriali 
- Applicare metodi per 
ottimizzare volumi di 
acquisto e costi di 
gestione delle materie 
prime. 

- Attuare strategie di 
pianificazione, 
compensazione, 
monitoraggio per ottimizzare 
la produzione. 
- Utilizzare i principali 
concetti relativi 
all’economia dei processi 
produttivi. 
 
 
- Adeguare e organizzare la 
produzione e vendita in 
relazione alla domanda dei 
mercati, valorizzando e 
innovando i prodotti dolciari 
e da forno 
- Attuare strategie di 
pianificazione, 
compensazione, 
monitoraggio per ottimizzare 
la produzione 
- Utilizzare i principali 
concetti relativi 
all’economia dei processi 
produttivi. 

2) Impianti di produzione 
industriale 

 Funzionamento e 
caratteristiche dei 
tra-sportatori 
industriali 

 Funzionamento e 
caratteristiche delle 
macchine per 
l’industria del 
cioccolato e dei 
prodotti lievitati. 

- Illustrare, utilizzando 
schemi e disegni, le 
caratteristiche  tecniche   
e operative delle 
macchine utilizzate 
nell’industria del 
cioccolato e dei prodotti 
lievitati da forno. 

- Condurre e gestire 
macchine del settore dal 
punto di vista meccanico, al 
fine di garantire la qualità 
della filiera produttiva. 
Analizzare le soluzione 
tecniche con il fine di 
garantire la sicurezza del 
luogo di lavoro. 

 

3) Organizzazione 
industriale 

 Metodologia dei 
definizione di un 
layout in funzione 
del ciclo di 
produzione. 

 Tipologia di processi 
produttivi e metodi 
per l’ottimizzazione 
delle risorse 
tecniche e umane. 

 Certificazioni 
aziendali relative al 
sistema di gestione 

-Definire piani di 
produzione con 
riferimento alle 
specifiche delle 
macchine da utilizzare e 
al loro layout. 
- Applicare metodi per 
organizzare in modo 
efficace le risorse 
tecniche ed umane. 
- Conoscere le 
certificazioni per la 
gestione delle aziende. 
- Operare nel rispetto 
della norme di sicurezza 

- Attuare piani di gestione 
aziendale nel settore 
dolciario. 
- Gestire il layout dei processi 
produttivi. 
- Analizzare le soluzione 
tecniche con il fine di 
garantire la sicurezza del 
luogo di lavoro. 

 



integrato della 
qualità, ambiente e 
sicurezza. 

 Norme di sicurezza 
sui luoghi di lavoro. 

ambientale e di tutela 
della salute. 

Prove di verifica primo quadrimestre 

 4 prove 

 3 prove scritte e 1 prove orali 

 Contenuti svolti in classe 

 Modalità di somministrazione domande a risposta aperta ed esercizi 

 Potenziamento effettuato nelle due settimane a cavallo dei quadrimestri 
approfondendo le norme e i rischi principali nel mondo del lavoro in ambito 
dolciario 

 

Prove di verifica secondo quadrimestre 
 3 prove  
 2 prove scritte e 1 prove orali 
 Contenuti svolti tramite DAD, Invio tramite registro elettronico e Whatsapp di file 

PDF con registrazioni audio allegate per rendere le spiegazioni chiare e 
riproducibile più volte a piacere. 

 Modalità di somministrazione domande a risposta aperta ed esercizi 

 

Libro di testo 

“Tecniche di organizzazione e gestione dei processi produttivi”, Volume 2, C. Biffaro, 

Ro. Labile, Ra. Labile, HOEPLI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PROGRAMMA  

Anno Scolastico 2019/20 

 CLASSE QUINTA - R – CORSO ENOGASTRONOMIA PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI 

Disciplina: Scienze motorie 

PROGRAMMA                    

LE COMPETENZE 

Attraverso la valorizzazione della corporeità e della cultura motoria, si è cercato di contribuire alla formazione 

della personalità degli alunni favorendone l’inserimento nella società. 

Il raggiungimento del completo sviluppo corporeo e motorio della persona attraverso l’affinamento della 

capacità di utilizzare le qualità fisiche e neuromuscolari. 

L’approfondimento operativo e teorico di attività motorie e sportive che diano spazio anche alle attitudini e 

propensioni personali. 

Acquisire atteggiamenti corretti in difesa della salute, anche per la prevenzione degli infortuni. 

L’arricchimento della coscienza sociale attraverso la consapevolezza di sé e l’acquisizione della capacità 

critica nei riguardi del linguaggio del corpo e dello sport. 

Consolidamento di una cultura motoria e sportiva quale costume di vita    

CONOSCENZE 

Conoscere le potenzialità del movimento del proprio corpo e le funzioni fisiologiche. 

Gli effetti dell’attività motoria sulla fisiologia cardio-vascolare (cuore – grande e piccola circolazione). 

Fisiologia della contrazione muscolare (muscolatura striata – muscolatura liscia – placca motrice). 

L’energia muscolare – l’ATP – processo anaerobico alattacido – processo anaerobico lattacido – processo 

aerobico. 

Conoscere le diverse capacità motorie. 

La forza assoluta e relativa- le fibre muscolari rosse. 

La velocità e le fibre muscolari bianche. 

La mobilità articolare. 

La coordinazione, l’equilibrio, la destrezza, la lateralizzazione, ecc. 

Conoscere l’importanza del riscaldamento. 

Conoscere gli aspetti essenziali, la terminologia, i regolamenti, la tecnica e i fondamentali degli sport 

affrontati. (pallavolo- pallacanestro- calcetto-) 

Conoscere il valore educativo e sociale dello sport. 

Informazioni su gli aspetti sociali, storici ed economici dello sport;  

La Sostenibilità degli impianti sportivi con nuove tecnologie. (Risparmio Energetico) 

La sicurezza nello sport e negli impianti 



La donna e lo sport 

Funzione degli zuccheri nello sport 

L’importanza dell’attività motoria sul “benessere psico-fisico” e sulla “salute dinamica”. 

Conoscere gli effetti dell’acido lattico sulla stanchezza muscolare – la funzione degli integratori idrosalini.  – 

L’alimentazione dello sportivo,  

Conoscere i principali paramorfismi e dismorfismi (alterazioni della colonna vertebrale: scoliosi, ecc.). 

Conoscere le modalità di primo soccorso, i principali traumi e le norme per la prevenzione dei più comuni 

infortuni durante l’attività motoria. 

ABILITA’ 

Saper elaborare risposte motorie efficaci e personali in situazioni complesse. Saper organizzare percorsi 

motori sportivi. 

Distinguere ed eseguire contrazioni isotoniche, isometriche e pliometriche. 

Migliorare l’allenamento in funzione di una riduzione di acido lattico. Comportarsi adeguatamente quando si 

hanno dei crampi muscolari. 

Saper eseguire attività e/o esercizi per lo sviluppo e il miglioramento delle capacità motorie (condizionali e 

coordinative) rispetto ai livelli di partenza 

Eseguire il metodo statico (stretching) e dinamico per migliorare la mobilità articolare 

Distinguere i rischi e le controindicazioni del doping in rapporto alle diverse sostanze utilizzate. (anabolizzanti, 

anfetamine e similari, manipolazioni ematiche/l'EPO). 

Mettere in pratica norme di comportamento per prevenire atteggiamenti posturali scorretti e per prevenire 

gli infortuni. 

Stabilire rapporti sociali corretti e sereni rispettando se stessi, gli altri e l’ambiente. 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

RELAZIONE DI   SCIENZE   MOTORIE                        

La classe ha evidenziato partecipazione ed impegno costante. Nel complesso la classe ha raggiunto un livello 

di preparazione discreto. 

METODOLOGIE-VERIFICHE-VALUTAZIONI 

L’attività ha cercato di coinvolgere la totalità degli alunni, soprattutto i meno dotati. I carichi di lavoro sono 

stati differenziati in rapporto alle capacità e ai bisogni degli allievi. Considerando che il secondo quadrimestre 

per cause inaspettate (COVID 19), si è attivata la didattica a distanza utilizzando sia l’aula virtuale che altri 

strumenti in possesso degli alunni WATSAPP, si sono utilizzati test e verifiche scritte per tutto ciò che è 

verificabile numericamente. La valutazione, al di là dei dati forniti dalle verifiche, per quanto possibile, ha 

tenuto conto principalmente:                                                                                                                                                    Dell’impegno 

e della partecipazione alle attività programmate , dello  spirito collaborativo e responsabile; utile sia alla 

riuscita delle attività stesse sia al favorire l’apprendimento motorio.                                                                                                                                                       

Dell’acquisizione della vera cultura sportiva “FAIR PLAY”, rispettosa sia dei regolamenti di gioco e d’istituto 

sia delle regole della convivenza civile; rispettosa dell’ambiente e del prossimo                                                                                                                                                                    

Del piacere della partecipazione, della capacità di autocontrollo e del rifiuto di qualsiasi degenerazione del 

fenomeno sportivo. 

 

 
 



Insegnamento della religione cattolica (I.R.C.) 
Anno scolastico 2019/2020 
PROGRAMMA 
 
Obiettivi specifici: sviluppare una lettura critica del mondo attuale cogliendo l’incidenza, i segni e la presenza 
del cristianesimo e il suo significato nella storia e nella cultura contemporanea. Il fine perseguito è quello di 
creare ed arricchire un maturo senso critico ed un personale progetto di vita attraverso la conoscenza della 
propria identità ed il confronto con il messaggio cristiano. 
 
Contenuti essenziali:  

La Chiesa, la comunicazione di massa e i mass media. 

Importanza ed etica della comunicazione. 

Intelligenza linguistica: la ricchezza e la bellezza degli strumenti comunicativi. 

Rapporto Io-Tu: il sé e l’altro.  

Identità personale e identità digitale.  

I giovani e il futuro: importanza del sapersi orientare nel mondo del lavoro ed universitario. 

Religione e ambiente culturale 
 
Strumenti didattici: audiovisivi; documenti; materiale giornalistico; schede; test. 
Metodi di verifica: verifiche orali. 
Didattica a distanza: nel periodo in cui si è svolta la DAD si è proceduto ad approfondire gli argomenti già 
trattati alla luce dei nuovi avvenimenti legati alla pandemia. Gli strumenti utilizzati sono stati: piattaforme di 
messaggistica istantanea e videoconferenze. 
  



              Assegnazione degli argomenti per gli elaborati (art.17 comma 1 lett. a) 

 

 

 

Modalità di assegnazione: 

Traccia unica per tutta la classe. Argomento: LA SALUTE E I PRODOTTI DOLCIARI 

 

Traccia: 

ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

Indirizzo: IPPD – SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA 

ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA 

OPZIONE PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI 

 

Elaborato di: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE, ANALISI E CONTROLLI MICROBIOLOGICI DEI 

PRODOTTI ALIMENTARI e LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – Settore Pasticceria 

 

LA SALUTE E I PRODOTTI DOLCIARI 

 

I risultati degli studi epidemiologici mostrano che il consumo di zuccheri aggiunti come ingredienti per la 

preparazione di alimenti e bevande caloriche è drammaticamente aumentato nelle ultime decadi sia tra 

bambini e adolescenti che tra persone adulte. L’ aggiunta agli alimenti e bevande di zuccheri quali glucosio, 

fruttosio, saccarosio e di idrolizzati dell’amido, quale lo sciroppo di glucosio e, più recentemente, lo sciroppo 

ad alto contenuto di fruttosio (high fructose corn syrup = HFCS) conferisce al prodotto un gusto dolce che ne 

aumenta la gradevolezza e l’appetibilità e ne favorisce il consumo. L’aggiunta di quantità moderate di 

zuccheri agli alimenti non va demonizzata; infatti, la loro utilizzazione in alimenti ricchi in nutrienti, ad 

esempio latte, yogurt e cereali, migliora la qualità dell’alimentazione nei bambini e negli adolescenti (Johnson 

et al., 2002; Frary et al., 2004) e, nel caso del latte, non ha mostrato effetti indesiderati sul peso corporeo. 

Tuttavia, un consumo eccessivo di zuccheri aggiunti può avere effetti indesiderati sulla salute (Murphy et al., 

2008). 
(Fonte: Linee guida per una sana alimentazione. Dossier scientifico. CREA. 2017) 

 

Al candidato si chiede di dar prova delle sue conoscenze e competenze, rispondendo ai quesiti e alle 

consegne in tutti i punti successivi. 

1) Il candidato, utilizzando le conoscenze acquisite nel corso di studi, proponga una trattazione del 

tema “La salute e i prodotti dolciari”. 

Nello specifico: 

- Illustri, innanzitutto, quali sono le raccomandazioni nutrizionali in merito all’assunzione di 

zuccheri, dolci, e bevande zuccherate; 

- Analizzi la relazione tra l’assunzione di prodotti dolciari e due/tre patologie a sua scelta; 

- Fornisca indicazioni dietetiche per la cura e/o prevenzione delle patologie scelte.  



2) Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico-

professionali conseguite, il candidato supponga di dover predisporre un assortimento di prodotti 

dolciari per i tre pasti principali della giornata (colazione, pranzo e cena). 

In particolare, il candidato dovrà: 
- Predisporre l’assortimento di dolci da offrire nei pasti principali (massimo 5 per pasto), 

utilizzando anche prodotti tipici certificati della propria regione di appartenenza; 

- Selezionare una ricetta e progettarla utilizzando la tabella allegata; 

- Indicare gli ingredienti da utilizzare per una variante della ricetta selezionata idonea ad 

eventuali ospiti intolleranti al glutine. 

 
 
 
Dessert 
 
- Colazione: ………………………………………………………………………………………..  
 
- Pranzo: …………………………………………………………………………………………….. 
 
- Cena: …………………………………………………………………………………………………… 
 
 
TITOLO DELLA RICETTA SELEZIONATA………………………………………………… 
 

INGREDIENTI per quattro persone U.M. QUANTITA’ 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

 
PROCEDIMENTO SUDDIVISO IN FASI: 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Elenco dei testi di letteratura italiana e straniera, così come previsto dall’art. 17 comma 1 lett. B 

dell’Ordinanza ministeriale: 

Gli scrittori realisti europei dell’Ottocento -  C. Dickens: Tempi difficili; 

 - Naturalismo e Verismo    

E.Zola: L’assommoir   

G.Verga: Rosso Malpelo – I Malavoglia: La famiglia Malavoglia; 

 - Il Decadentismo e la poesia francese nel secondo Ottocento: Il Simbolismo 

C.Baudelaire: L’anima del vino, Il vino degli amanti  

G.D’Annunzio -  Il Piacere: L’attesa dell’amante, Le Laudi:La pioggia nel pineto. 

 - Il nuovo romanzo europeo 

 L.Pirandello: dalle Novelle per un anno: Il treno ha fischiato – Il fu Mattia Pascal: La nascita di Adriano Meis 

 I.Svevo: La coscienza di Zeno: Lo schiaffo del padre; Un’esplosione enorme. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



PERCORSI PLURIDISCIPLINARI  
 

LA SOSTENIBILITA’   
      1°QUADRIMESTRE 

CONTENUTI: 

ITALIANO 
- Concetto di 
sostenibilità sociale; 
Caratteristiche del 
romanzo sociale: - 
G.Verga – C.Dickens 
– E.Zola – I.Silone.  
 

STORIA 
- La II rivoluzione 

industriale 

-  - Destra e Sinistra 

storica  

- Il fascismo 

 

INGLESE  
Hunger and malnutrition 
Taking action against 
hunger 
The Zero Hunger 
Challenge 
Promoting a sustainable 
diet 
Slow Food and 0 km 
food 
Food waste 
reduction 

TEDESCO 

-Die Stellensuche: 

Anzeigen, Bewerbung, 

Lebenslauf 

 

-Ernährung und 
Lebensmittelkunde. 
Nachhaltige und 
ökologische 
Lebensmittel. 

MATEMATICA 
Dominio di una funzione 
razionale intera e fratta. 
Studio di un segno di 
una funzione ed 
intersezione con gli 
assi cartesiani. 

TOG 
Magazzino e la sua 
gestione 
Gestione a scorte 
Analisi economiche e 
creazione di un 
preventivo 

CITTADINANZA E 
COSTITUZIONE 
I diritti umani 

SCIENZA E CULT. 

ALIMENTAZIONE 

-Dieta sostenibile 

-Doppia piramide 

ambientale e 

alimentare 

-Linee guida per una 

sana alimentazione 

(revisione 2018) 

-Dieta mediterranea 

-I tre paradossi 

dell’alimentazione 

-Lyfe cycle assessment e 

le impronte idrica, di 

carbonio ed ecologica 

-Giornata mondiale 

dell’alimentazione del 

16 ottobre 

 

ENOGASTRONOMIA 
La sostenibilità è una 
scelta di qualità è vivere 
bene. Essa è parte della 
nostra vita, avere del 
tempo per se, cercare il 
proprio benessere fisico 
e psichico. Cucina 
sostenibile come 
incentivo ad una vita 
“buona“, capace di 
racchiudere equilibrio e 
consapevolezza. 
Elemento fondamentale 
per la realizzazione di 

DIRITTO ED 
ECONOMIA 
La Sostenibilità 
Aziendale come 
vantaggio competitivo:  

 La sostenibilità 
aziendale 

 Il marketing 
aspetti generali 

 Il marketing 
strategico 

 Il web 
marketing 

 

ATTIVITA’ MOTORIA 
La sostenibilità 
ambientale degli 
impianti sportivi 

ANALISI E 
CONTROLLI 
(CHIMICA) 
Prodotti alimentari a km 
0 e filiera corta 
La carta delle farine 



una cucina perfetta 
ecosostenibile . 

RELIGIONE 
L’enciclica “Laudato 
si’” ed il rispetto 
della natura 

   

 

 

 

 
LA SICUREZZA  

1° QUADRIMESTRE 
 
CONTENUTI: 
 

ITALIANO  
Concetto di    sicurezza 
 
Rosso Malpelo e G. 
Verga.  
 

STORIA 
Destra e 
sinistra storica 
 

INGLESE 
Food contamination  
Food poisoning  
Safe food storage and 
handling 
Food preservation and 
food packaging  
Food-safety legislation  
The HACCP system 

TEDESCO 
- Ernärungsformen. 
-Traditionelle Desserts in 
Italien und in den DACH 
Ländern: 
Weihnachtsüßigkeiten.  
 
-Diätformen 
-Nahrungspyramide 
Tier- Produkte  und Vegan 
Trend. 
 
_Schadstoffen in der 
Nahrung 

MATEMATICA 
Grafici di funzioni 

TOG 
La sicurezza 
nei luoghi di 
lavoro 

CITTADINANZA E 
COSTITUZIONE 
Le morti bianche 
 

Art. 32 e 35 della 
Costituzione 

SCIENZA E CULT. 
ALIMENTAZIONE 
-L’HACCP 
-Le contaminazioni 
-Le cinque chiavi per 
alimenti più sicuri 
-Le malattie trasmesse 
dagli alimenti 
-L’asma del panettiere 
 

ENOGASTRONOMIA 
La sicurezza alimentare è 
disciplinata a livello nazionale 
dal D. Lgs 6 novembre 2007, 
n.193 emanato in attivazione 
dal pacchetto igiene che si 
basa su cinque principi 
fondamentali: controlli lungo 
tutta la filiera alimentare; 
Analisi dei rischi; 
Responsabilizzazione di tutti 
gli operatori; 
Obbligo della rintracciabilità; 

DIRITTO ED 
ECONOMIA 
Le norme sulla 
sicurezza 
Disposizioni 
del Testo 
Unico sulla 
sicurezza 

ATTIVITA’ MOTORIA 
La sicurezza nello 
sport 

ANALISI E CONTROLLI 
(CHIMICA) 
Alterazioni ed 
adulterazioni (frodi) 
alimentari 



Corresponsabilizzazione  
del consumatore finale. 

RELIGIONE 
Legge naturale ed etica 
del Cristianesimo 

   

 
 
 
IL DOLCE COME EREDITA’ DEL TERRITORIO  
E DELLE RICORRENZE  

         2° QUADRIMESTRE 
CONTENUTI: 
 

ITALIANO 
G. D’Annunzio – (Il 
parrozzo) 
G.Verga –( la Cassata 
siciliana e il Bianco 
mangiare). 
L.Pirandello – (la 
cassata siciliana e il 
Bianco mangiare). 
 
 

STORIA 
- La I guerra 

mondiale 

- Destra e Sinistra 

storica (il 

fenomeno delle 

emigrazioni) 
 

- Il fascismo 

 

INGLESE 
The pastry chef 
Tools and equipment for 
pastry making 
Base ingredients 
Food & feasting in the 
U.K.  
Regional desserts 

TEDESCO 
- Traditionelle Desserts 

in Italien und in den 

DACH Ländern: 

Osterkuchen. 

-Schadstoffe in der 

Nahrung 

-Konservierung 

-HACCP 

MATEMATICA 
Limiti e derivate 

TOG 
La distinta base  
Attrezzature generali 
utilizzate nell’ambito 
dolciario 
Attrezzature per 
raffreddare, mantecare 
e conservare 
Lavorazioni del 
cioccolato 

CITTADINANZA E 
COSTITUZIONE 
Cittadinanza e 
costituzione a tutela 
del consumatore 

SCIENZA E CULTURA 
ALIMENTAZIONE 

 La qualita’ degli 

alimenti 

 Qualita’ di origine 

 Certificazioni di 

qualità 

 Cibo ed emozioni 

 

ENOGASTRONOMIA 
Le ricorrenze 
rappresentano uno dei 
periodi miglio per gustare 
specialità spesso legate alle 
tradizioni popolari. 
I periodi di ricorrenza 
per preparazioni 
dolciarie sono: Natale ( 
panettoni, torroni ), 
Pasqua (Colombe, 
Uova ), Festa del Papà( 
Zeppole ), Festa della 
Donna (Mimosa), 
Carnevale (Castagnole, 
Frappe) 

DIRITTO ED 
ECONOMIA 
L’economia aziendale nel 
settore dolciario: 
conoscere i costi, la 
leadership, la vendita dei 
prodotti. 

 Definizione di 
costo 

 I costi: concetti e 
classificazione 

 Calcolo del 
FoodCost; Food 
Service 

Determinazione del 
prezzo di vendita 

ATTIVITA’ MOTORIA 
La dieta 
mediterranea 

ANALISI E 
CONTROLLI 
(CHIMICA) 
Funzione degli 
zuccheri e dei grassi 
nella preparazione 
dei dolci 

RELIGIONE    



Dolci tradizionali e 
ricorrenze religiose 
locali 

 
 
 
LA DONNA         2° QUADRIMESTRE 
 
CONTENUTI: 
 

ITALIANO 
G.Verga. (Nedda e La 

lupa); 

Sibilla Aleramo: Una 

vita 

 

STORIA  
- Destra e Sinistra 

storica  

La condizione della 

donna nell’800. 

La donna in epoca 

fascista. 

La lotta al voto 

INGLESE 
Diets and nutrition tips 
for women 
A pregnant diet 
 

TEDESCO 
- Die Frauen in der 

Gesellschaft. 

- -Größtes Risiko: 

unausgewogene 

Ernährung.  

Bioprodukte. 

MATEMATICA 
Grafici di funzioni 
 

TOG 
Salute e sicurezza 
delle donne nel 
mondo del lavoro 

CITTADINANZA E 
COSTITUZIONE 
La parità di genere 
Discriminazione e 
violenza sulle 
donne. 

SCIENZA E CULTURA 
ALIMENTAZIONE 
- Dieta della nutrice 

- Dieta della donna in 

gravidanza 

- Disturbi del 

comportamento 

alimentare 

- La toxoplasmosi 

 

ENOGASTRONOMIA 
La torta mimosa è un 
dolce creato a Rieti 
negli anni 50 del 
novecento. 
Il nome è dovuto ai 
pezzetti di pan di 
Spagna sparsi in 
superficie, che 
ricordano nella 
forma i fiori della 
mimosa. 
Grazie al 
collegamento del 
fiore con la festa 
della donna, anche la 
torta viene spesso 
utilizzata per 
festeggiare la 
ricorrenza. 

DIRITTO ED 
ECONOMIA 
Imprenditoria femminile 

 Le norme sulla 
costituzione 
dell’impresa 

 Adempimenti 
giuridici e fiscali 

Quali norme 
giuridiche possono 
assumere 

ATTIVITA’ 
MOTORIA 
L’evoluzione dello 
sport: la figura 
femminile dagli inizi 
del Novecento 

ANALISI E 
CONTROLLI 
(CHIMICA) 
Il pane fatto in casa 

RELIGIONE    



“Maschio e femmina 
li creò: differenza di 
genere e Bibbia”  

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento 

 

Le attività proposte nell’ambito del P.C.T.O. riguardano azioni mirate al miglioramento della qualità 

dell’offerta formativa, nel rispetto dei contenuti del PTOF e dei progetti ex ASL. 

Il collegio docenti, con delibera n.30 del 29/10/2019, approva il progetto: “Percorsi d’impresa”, conforme a 

quanto disposto dalla legge 30 dicembre 2018, n. 145 (legge di bilancio). 

Il progetto, nasce da una ricognizione dei bisogni formativi del territorio e raccorda le competenze specifiche 

disciplinari e trasversali con quelle richieste dal mondo del lavoro. Rispetto all’impostazione originaria dei 

progetti ASL, si passa a un approccio più incentrato su percorsi esperienziali, e sull’apprendimento autonomo 

degli studenti. Le attività programmate, pur nella loro eterogeneità, hanno tutte forte valenza orientativa 

(l’alunno protagonista consapevole delle proprie scelte future). 

I percorsi di PCTO sono articolati secondo criteri di gradualità e progressività, coerenti con lo sviluppo 

personale, culturale e professionale degli allievi e sono dimensionati tenendo conto degli obiettivi formativi 

dei diversi percorsi di studio. 

L’ esperienza in contesto lavorativo, rimane, per il ns Istituto, parte integrante dei percorsi proposti, sia per 

la sua valenza formativa e di orientamento, sia per la realizzazione di un organico collegamento 

dell’istituzione scolastica con il mondo del lavoro. 

I percorsi rivolti ad alunni con disabilità vengono valorizzati, offrendo agli allievi opportunità formative 

adeguate alla loro condizione, che promuovano l’autonomia anche ai fini dell’inserimento nel mondo del 

lavoro (art. 4, quinto comma, del D.Lgs n. 77/2005). A tale scopo viene definita una programmazione e 

personalizzazione delle attività congiuntamente con le imprese/enti disponibili, che assuma ad 

imprescindibile e scrupoloso riferimento il PEI dello studente, nello spirito dei principi ispiratori della legge 

n. 104/1992. I tempi e le modalità di svolgimento dei percorsi terranno coerentemente conto degli obiettivi 

didattici e formativi del ragazzo. Per gli allievi che seguono un PEI è prevista la possibilità di una deroga al 

monte ore. 

 

Molte delle attività programmate per gli alunni diversamente abili, sono riconducibili al progetto “Esperienze 

didattiche d’impresa”, che   propone esperienze formative/professionali organizzate all’interno della stessa 

istituzione scolastica. 

  



ATTIVITA’ SVOLTE RELATIVE AI PCTO 

La classe, nel corso del secondo biennio e del quinto anno, ha svolto le attività di PCTO documentate agli atti 
della scuola ed è stata coinvolta nelle seguenti iniziative: 

 Stage formativi ed aziendali 

 Gare nazionali / internazionali 

 Viste aziendali 

 Eventi / show cooking 

 Ristorante didattico 

 Incontri con esperti di settore 

 Corsi professionalizzanti 

 Orientamento al lavoro e agli studi universitari 

 Conferenze 

 Visite culturali 

A seguito dell’emergenza Covid-19 le attività programmate sono state sospese (D.L. 23 febbraio 2020 n.6, 
convertito in legge il 5 marzo 2020 n.13). 
 

 

ATTIVITA’ SVOLTE RELATIVE AI PCTO 
 
 

PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO (ex ASL) 

Titolo del percorso Periodo Durata Discipline 
coinvolte 

Luogo di 
svolgimento 

Coffee break 18 OTTOBRE 
2019 

6 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Progetto Chef 21 OTTOBRE 
2019 

1 ore Seconda lingua 
Tedesco 

IPSEOA “A. Celletti” 

Banchetto (preparazione biscotti pan di 
zenzero) 

28 NOVEMBRE 
2019 

6 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Progetto blsd  29 NOVEMBRE 
2019 

1 ore Progetti/potenzi
amento (pp) 

IPSEOA “A. Celletti” 

Corso “Il panettone” 9 DICEMBRE 
2019 

2 ore Scienza e cult. 
Alimentazione 

IPSEOA “A. Celletti” 

Progetto “aspettando il Natale” – 
preparazione dolci tipici natalizi  

12 DICEMBRE 
2019 

5 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Progetto “aspettando il Natale” – 
preparazione dolci tipici natalizi 

19 DICEMBRE 
2019 

6 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Preparazione dell’ “Open day” 9 GENNAIO 2020 6 ore Lab. Serv. ENO 
 

IPSEOA “A. Celletti” 

Buffet per evento (orientamento in 
entrata) 

21 GENNAIO 
2020 

6 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Preparazione evento ristorante didattico 17 FEBBRAIO 
2020 

5 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

Evento Ristorante didattico 
(preparazione dolci)  

18 FEBBRAIO 
2020 

10 ore Lab. Serv. ENO IPSEOA “A. Celletti” 

 
 

 PON Cittadinanza Europea    biennio 2018 / 2020 



Il progetto si è inserito nel quadro di azioni finalizzate al potenziamento della Cittadinanza europea di 

studentesse e studenti attraverso la conoscenza, la consapevolezza e la riflessione intorno all’idea di Europa 

e di Unione Europea. L’obiettivo è stato perseguito sia attraverso momenti formativi, sia attraverso la 

possibilità, condizionata a tale percorso, di fare esperienze di scambio e di mobilità all’estero (soggiorno a 

Malta). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ATTIVITÀ SVOLTE RELATIVE A “CITTADINANZA E COSTITUZIONE” 

L’insegnamento di “Cittadinanza e Costituzione” per la sua natura trasversale coinvolge tutti gli ambiti 

disciplinari. L’acquisizione e lo sviluppo di comportamenti di “cittadinanza attiva” diventa così l’obiettivo da 

realizzare attraverso la riflessione ed il confronto attivo con i principi costituzionali. 

La consapevolezza che non esiste coscienza sociale e civica se non costruendo un vissuto di buone pratiche 

e di esperienze educative concrete, ha indirizzato i docenti dell’area storico-sociale-giuridica delle classi 

quinte verso la costruzione di un percorso integrato di iniziative di educazione alla legalità ed alla cittadinanza 

attiva promosse con la collaborazione di più soggetti ed agenzie formative ed esplicitate nel PTOF. Molte 

delle attività programmate non sono state effettuate a seguito dell’emergenza Covid-19, ma l’emergenza 

stessa è diventata materia di riflessione. 

 
Il Consiglio di Classe ha proposto agli studenti la trattazione dei percorsi di “Cittadinanza e Costituzione” 
indicati nella seguente tabella. 
 

 

PERCORSI di CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

Titolo del percorso Discipline coinvolte 

Progetto di educazione alla legalità a. s. 2019/2020 DTA 

Progetto memoria Italiano – Storia - DTA 

TELETHON 2019  

L’ora della legalità  

Celebrazioni del 4 novembre: giornata delle forze armate e dell’unità 

nazionale 

DTA - Storia 

Anniversario crollo del muro di Berlino: visione del film “Le vite degli 

altri” 

Storia 

Progetto Guardia di Finanza: legalità economica / contrasto all’uso di 

stupefacenti 

DTA  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ATTIVITÀ DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA 

 
L’ Istituto offre numerose e diversificate attività di ampliamento dell’offerta formativa che consentono allo 
studente di estendere il proprio orizzonte culturale. Tutte le attività previste e programmate sono inserite 
nel PTOF, il cui testo completo è disponibile sul sito della scuola.  

 
 
 

ATTIVITÀ DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA  
SVOLTE  NELL’ANNO SCOLASTICO 

TIPOLOGIA OGGETTO LUOGO DURATA 

Progetti e  

Manifestazioni culturali 

Giornata mondiale dell’alimentazione IPSEOA “A. Celletti” 6 ore 

Corso per la certificazione della lingua 

tedesca livello A2 (ente certificatore 

Goethe Institut) 

IPSEOA “A. Celletti” Il corso non è 

stato attivato per 

l’emergenza 

verificatasi 

Convegno : “il cibo è oro – non 

spazzatura” (giornata nazionale anti 

spreco) 

IPSEOA “A. Celletti” 2 ore 

 “Il grande paradosso del benEssere” IPSEOA “A. Celletti” 3 ore 

 Progetto “Il sogno produce la realtà” IPSEOA “A. Celletti” 2 ore 

Incontri con esperti Corso sul consumo e danni dell'alcool IPSEOA “A. Celletti” 2 ore 

Orientamento Convegno per le competenze trasversali 

e per l'orientamento  

IPSEOA “A. Celletti” 1 ora 

Campus orienta IPSEOA “A. Celletti” 5 ore 

 Convegno : percorsi di studio da 

intraprendere, conseguito il diploma  a 

cura del Centro per l’impiego 

IPSEOA “A. Celletti” 1 ora 

                                    

 

 

 

 

 

 

 

 



                                                                        VVAALLUUTTAAZZIIOONNEE  DDEELL  CCRREEDDIITTOO  SSCCOOLLAASSTTIICCOO  
 

 

 

In sede di scrutinio finale, il Consiglio di classe, partendo dal profitto che è contemplato nella media, prenderà 
in considerazione le seguenti voci per l’attribuzione del credito scolastico. 

1. Assiduità nella frequenza, in presenza e in DaD; 

2. Frequenza nei percorsi di PCTO, per il II livello ex corso serale si considererà qualsiasi tipologia di 

attività lavorativa, effettuata anche al di fuori dell’ambito ristorativo e dell’ospitalità; 

3. Interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo; 

4. Interesse ed impegno nella partecipazione alle attività complementari ed integrative (attestati 

rilasciati dalla scuola); 

5. Crediti formativi (quelli documentati con attestati rilasciati da enti esterni e/ o PON). 

 
I punteggi sono attribuiti sulla base della Tabella A prevista dal D.lgs. n.62/17che riporta la 
corrispondenza tra la media dei voti conseguiti dagli studenti negli scrutini finali per ciascun anno di 
corso e la fascia di attribuzione del credito scolastico, predisponendo – come previsto dal D.lgs. di cui 
sopra - la conversione (secondo la Tabella di conversione per la fase transitoria) del credito attribuito 
negli anni precedenti (classi III e IV).Si precisa che si attribuisce l’estremo superiore della fascia di 
credito se la media è pari o superiore allo 0,5. 
 

Il decreto legge n. 22 dell’8 aprile 2020, recante misure urgenti sulla regolare conclusione e l’ordinato avvio 
dell’anno scolastico e sullo svolgimento degli esami di Stato, disciplina i requisiti di ammissione alla classe 
successiva degli alunni della secondaria di secondo grado in deroga ai requisiti previsti dall’articolo 4, commi 
5 e 6, del DPR n. 122/09,   L’articolo 1, comma 6, del decreto dell’8 aprile 2020, così prevede:  In ogni caso, 
limitatamente all’anno scolastico 2019/2020, ai fini dell’ammissione dei candidati agli esami di Stato, si 
prescinde dal possesso dei requisiti di cui agli articoli 5, comma 1, 6, 7, comma 4, 10, comma 6, 13, comma 
2, e 14, comma 3, ultimo periodo (prova invalsi per candidati esterni), del decreto legislativo n. 62 del 2017. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.gazzettaufficiale.it/atto/serie_generale/caricaDettaglioAtto/originario?atto.dataPubblicazioneGazzetta=2020-04-08&atto.codiceRedazionale=20G00042&elenco30giorni=false

	UFFICIO SCOLASTICO REGIONALE PER IL LAZIO
	PRESENTAZIONE DELL’ISTITUTO
	ARTICOLAZIONE DELLE COMPETENZE E CONOSCENZE
	Obiettivi disciplinari complessivamente raggiunti
	Mezzi, strumenti e spazi: nella prima parte dell’anno si è fatto ricorso principalmente al libro di testo in adozione, insegnando agli studenti come leggerlo ed utilizzarlo. Inoltre, quando si è presentata la necessità di ampliare un argomento, si è f...
	Tipologia delle verifiche: a conclusione di ciascun modulo didattico è stata svolta la verifica periodica. Le prove scritte sono state di tipo strutturato e semi strutturato, mentre quelle orali hanno previsto la lettura, la traduzione e la rielaboraz...


	ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITA’ ALBERGHIERA
	PERCORSO FORMATIVO: ANALISI E CONTROLLI CHIMICI DEI PRODOTTI ALIMENTARI
	Obiettivi disciplinari complessivamente raggiunti
	Il libro di testo è stato il principale supporto didattico, affiancato da attività laboratoriale da materiale audiovisivo.
	Il periodo compreso tra marzo e giugno è stato contraddistinto, come per tutte le scuole, dalla Didattica a Distanza che ha permesso di continuare in qualche modo il dialogo, molto più proficuo, che si era interrotto per i noti motivi. In particolare ...

	STRUTTURA DEL PERCORSO
	B) DESTINATARI
	C) TEMPI DI REALIZZAZIONE
	Nel primo periodo dell’anno il percorso è stato portato avanti attraverso incontri regolari e cadenzati su base settimanale.  Nel periodo di sospensione dell’attività scolastica in presenza a causa dell’emergenza coronavirus, ci si è attenuti ad una t...
	D) CONTENUTI
	VALUTAZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO




