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DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

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

TAORMINA   -   Per   effetto   del   decreto   dell’Assessore   Regionale   dell’Istruzione   e   formazione 

Professionale della Regione Sicilia N.8 del 5 Marzo 2013, l’Istituto “S.Pugliatti”dal 01Settembre 

2013 presenta una nuova fisionomia in quanto aggrega in un’unica istituzione due prestigiose realtà 

scolastiche: L’I.I.S.S. “S. Pugliatti” di Taormina e I.I.S. di Furci Siculo, ed il codice 

Meccanografico  unico  dell’Istituto  viene  modificato  in  MEIS03300G.  I  due  Istituti,  pur  avendo 

storia e tradizioni diverse, hanno perseguito obiettivi comuni nel tempo, proponendo sui due 

territori di appartenenza un’ampia offerta formativa caratterizzata da una solida preparazione 

culturale e dall’acquisizione di competenze specifiche che permettono sia la possibilità di proseguire 

gli  studi  all’Università  o  di  specializzarsi  ulteriormente  con  i  corsi  di  formazione  di  tecnica 

superiori. 

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

degli: 

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

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

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

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

formative del settore produttivo di riferimento. 

Dall’aggregazione dei due Istituti per effetto dell’armonizzazione delle esperienze reciproche, i 

giovani della riviera Jonica possono scegliere il percorso verso il quale si sentono più portati. 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

4 
A.S. 2020-2021 - Documento del Consiglio della Classe 5 B Prof. 

 

 

 

 

 
COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE 

5B Prof.le 

DOCENTE MATERIA 

BRANCATO BIANCA Religione 

VITALE GIUSEPPE Educazione Fisica 

DI NUZZO Italiano-Storia 

BRIGANDÌ VENERA Matematica 

BUCALO MARCELLA Inglese 

VILLARI GIUSEPPE Francese 

SCALISI DAVIDE Sc. Cult. Dell’alimentazione 

FAMULARI PATRIZIA 
Diritto Tecniche Amministrative 

FAMULARI PATRIZIA 
Educazione Civica 

RACITI ALESSIO 
Lab.Enog. (Sala e 

Vendita) 

RACITI MARIO Lab. Enog. (Cucina) 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

5 
A.S. 2020-2021 - Documento del Consiglio della Classe 5 B Prof. 

 

 

 

 

 

LA COMMISSIONE DI ESAME (CUCINA) 

Docente Materia di insegnamento 

1. Brigandi Venera Concetta Matematica 

2. Scalisi Davide Scienza e cultura dell’Alimentazione 

 

3. Famulare Patrizia 

 

Diritto Tecniche Amministrative 

4.Di Nuzzo Italiano-Storia 

5.Raciti Mario Lab. Di Serv. Enog. (Cucina) 

6.Bucalo Marcella Inglese 
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2. PRESENTAZIONE PROFILO PROFESSIONALE 

2.1 Competenze comuni a tutti i percorsi di istruzione professionale 

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

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

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

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

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

fini dell'apprendimento permanente. 

- Utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale, anche con 
riferimento alle strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 

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

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

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

riferimento per le lingue (QCER). 

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

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

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

situazioni professionali. 

- Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più 

appropriati per intervenire nei contesti organizzativi e professionali di 

riferimento. 

 

2.2 Competenze specifiche di indirizzo 

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

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistica-alberghiera. 

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

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

vizio e il coordinamento con icolleghi. 

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

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

fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

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

produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 

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

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

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

tologiche. 

- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mer- 
cati, valorizzando i prodotti tipici. 
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INFORMAZIONI SUL CURRICULUM 

 

 
QUADRO ORARIO SETTIMANALE (CUCINA) 

 

MATERIA I ANNO II ANNO III ANNO IV ANNO V 

ANNO 

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 4 4 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 3 3 

Diritto ed Economia 2 2    

Scienza della terra 2 2    

Fisica/Chimica 2 2    

Geografia 1 1    

II Lingua (Francese) 2 2 3 3 3 

Scienze e cultura degli alimenti 2 2 3 3 3 

Lab. Servizi Enog. (Cucina) 4 4 7 4 4 

Lab. Servizi Enog. (Sala e Vendita) 4 4  2 2 

Diritto e Tecniche Amm. Strutt. 

Ricettive 

  
4 5 5 

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza 

Turistica) 
2 2 

   

Sc. Motorie e Sportive 2 2 2 2 2 

Religione 1 1 1 1 1 
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LA STORIA DELLA CLASSE 

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE: ALUNNE/I 

 

No 

Alunna/o Provenienza 

1  Sede 

2  Sede 

3  Sede 

4  Sede 

5  Sede 

6  Sede 

7  Sede 

8  Sede 

9  Sede 

10  Sede 

11  Sede 

12  Sede 

13  Sede 

14  Sede 

15  Sede 

16  Sede 

17  Sede 

18  Sede 

19  Sede 

20  Sede 
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ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO 
 
 

Elenco 
studenti 

Media 

3^ 

anno 

Credito 

3^ 

anno 

Credito 3^ 

anno 

convertito 

Media 

4^ 

anno 

Credito 
4^anno 

Credito 

4^anno 

convertito 

Totale 
credito 

Totale 

credito 

convertito 

 
1 

6,50 9 14 4,09 6 10 15 24/60 

2 
6,40 9 14 6,55 10 15 19 29/60 

3 
6,40 9 14 6,18 9 14 18 28/60 

4 
6,50 9 14 7,18 10 16 19 30/60 

5 
6,50 9 14 7,18 10 16 19 30/60 

6 
7,60 10 16 8,82 12 19 22 35/60 

7 
6,50 9 14 6,09 8 12 17 26/60 

8 
8,10 11 17 9,18 13 20 24 37/60 

9 
6,20 8 13 5,64 6 10 14 23/60 

10 
6,60 9 14 8,18 12 19 21 33/60 

11 
7,60 10 16 8,27 11 18 21 34/60 

12 
6,80 9 14 6,64 10 15 19 29/60 

13 
9,10 12 18 9,73 13 20 25 38/60 

14 
7,10 10 16 6,18 9 14 19 30/60 

15 
6,50 9 14 6,27 9 14 18 28/60 

16 
6,40 9 14 5,73 6 10 15 24/60 

17 
8,20 11 17 8,36 12 19 23 36/60 

18 
7,60 10 16 8,45 12 19 22 35/60 

19 
6,40 9 14 6,36 9 14 18 28/60 

20 
7,60 10 16 7,18 10 16 20 32/60 
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CREDITI SCOLASTICI :Attività promosse dalla scuola, valutabili come credito 

scolastico Delibera del Collegio Docenti del 12/11/2020 

 

 

TIPOLOGIA 
 
 

Punti ( max) 

 
 

Progetto 
/corso 

 

Punteggio totale 

 
Partecipazione (individuale/squadre) a competizioni sportive 
scolast che extracurricolari, con risultati significativi. 
(0,5 x 1) max 2 attestazioni 

 

0,10 
  

 
Partecipazione attiva ai progetti promossi dalla scuola con 
impegni extra-curricolari 
(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.) 

 

(0,10 x1) max0,20 

 

0,20 
  

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

 

0,20 
  

 

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

(0,10 X 1) max0,30 

 

0,30 
  

 

Partecipazione alle attività di accoglienza 
e di orientamento della scuola 

(Le attività svolte, ai fini dell’attribuzione 

del punteggio, dovranno essere 

documentate dal docente di riferimento) 

Per la partecipazione ad ogni evento p. 0,05 

(0,05x1) max0,10 

 

0,10 
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CREDITI FORMATIVI 

 
Punti 

 
DENOMINAZIONE 

ENTE ESTERNO 

 
Punteggio totale 

Per ogni certificazione linguistica rilasciata da Ente 
accreditato 0,30 

CAMBRIDGE - DELF - DELE - GOETHE 

   

 
Certificazioni europee Informatiche : 

ECDL (base p.0,15 – full p.0,30) 

   

Certificazioni europee Economiche: 
EBCL 0,30 

   

 

Certificazioni settore 
Enogastronomico (0,10X1) max0,30 

   

 
Partecipazione alle competizioni agonistiche di livello 

regiona- le/nazionale/ internazionale, svolte con 

assiduità e merito, nei settori di indirizzo di studio e nel 

settore sportivo 

(0,10 x1) 

max0,30 

   

 
Frequenza del conservatorio o comunque lo studio 
di uno strumento, se certificato da Entiriconosciuti , con 
superamento di esami finali 

0,30 

   

Attività svolte con merito nell’ambito dei Percorsi per 

le competenze trasversali e l’Orientmento (PCTO), ex 

Alt. Sc.Lavoro, certificate dal tutor didattico o 

aziendale: 

 Svolgimento del minimo delle ore previste in ordi- 
namento 

p.0,00 - 

 per svolgimento ore aggiuntive, in ogni 
singoloanno scolastico: 

fino a 25 ore p. 0,10 

da 26 a 50 ore p.0,20 

da 51 a 75 ore p.0,30 
da 76 a 100 ore p.0,40 
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3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE 

3.1 Composizione consiglio di classe 
 

 
COGNOME NOME 

RUOLO 

(SI/NO) 

 
Disciplina/e 

Brancato Bianca No RELIGIONE 

Vitale Giuseppe SI SCIENZE MOTORIE SPORTIVE 

Di Nuzzo SI LINGUA E LETT. ITALIANA/ STORIA 

Brigandì Venera SI MATEMATICA 

Scalisi Davide SI SC.E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

Raciti Mario SI 
LAB. di SERV. Di CUCINA 

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

Bucalo Marcella SI INGLESE 

Villari Giuseppe SI FRANCESE 

 SI TEDESCO 

Famulari Patrizia SI DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

Famulari Patrizia SI EDUCAZIONE CIVICA 
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VARIAZIONI DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO 
 

 
Discipline curricolari Ore di Lezione A.S. 2017/18 A.S. 2018/19 A.S. 2019/20 

Religione 1+1+1 Torre Aurelio Surace Renato Brancato Bianca 

Educazione Fisica 2+2+2 Vitale Giuseppe Vitale Giuseppe Vitale Giuseppe 

Italiano 4+4+4 Di Nuzzo Agata Di Nuzzo Agata Di Nuzzo Agata 

Storia 2+2+2 Di Nuzzo 
Agata 

Di Nuzzo 
Agata 

Di Nuzzo Agata 

Matematica 3+3+3 Spatafora 

Rosaria 
Samartino 

Salvatore 

Brigandi’ Venera 

Inglese 3+3+3 Parisi Maria Parisi Maria 
Bucalo Marcella 

Francese 3+3+3 Martorana Claudia 
Famà Antonella Villari Giuseppe 

Tedesco 3+3+3 Bucalo Marcella 
Bucalo Marcella Cozzucoli Teresa 

Sc.e cultura degli 
Alimenti 

4+3+3 
Scalisi Davide Scalisi Davide Scalisi Davide 

Dir. Tec. 
Amministrativa 

4+5+5 
Famulari Patrizia Famulari 

Patrizia 

Famulari Patrizia 

Lab. Cucina 7+5+4 Raciti Mario Raciti 
Mario 

Raciti 
Mario 

Lab. Sala e Vendita 2+2  Imbiscuso Raciti Alessio 
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SITUAZIONE INIZIALE DELLA CLASSE 

 

 

 

 

PRESENTAZIONE DEL PERCORSO DIDATTICO SEGUITO DAL CONSIGLIO 

DI CLASSE IN RELAZIONE ALLE ESIGENZE FORMATIVE 

PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

 

CLASSE V SEZ. B 

INDIRIZZO 

Professionale per l'enogastronomia e l'ospitalità alberghiera 

Coordinatore Prof.ssa BRIGANDI’ Venera 

 

 

 
MEMBRI COMPONENTI IL CONSIGLIO DI CLASSE DI 5B ENOGASTRONOMIA SETTORE CUCINA 

DOCENTI DISCIPLINE 

PROF. BRANCATO RELIGIONE 

PROF. FAMULARI PATRIZIA DIRITTO E TEC. AMMINISTRATIVA 

PROF. FAMULARI PATRIZIA EDUCAZIONE CIVICA 

PROF. VITALE GIUSEPPE SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

PROF.  

SCALISI DAVIDE 
SCIENZ E CULTURA 

DELL’ALIMENTAZIONE 
PROF. DI NUZZO AGATA ITALIANO E STORIA 

PROF. BRIGANDI’ VENERA CONCETTA MATEMATICA 

PROF. VILLARI GIUSEPPE FRANCESE 

PROF. BUCALO MARCELLA INGLESE 

PROF.  
RACITI MARIO 

LABORATORIO DI SERVIZI SETT. 

CUCINA 

PROF.  
RACITI ALESSIO 

LABORATORIO DI SERVIZI 

SETTORE SALA 
 

 

 

 
 

La classe è composta da soli 22 di cui 2 DSA, alunni educati e composti. Il livello nel complesso risulta medio, 
didatticamente gli alunni non sempre rispondono agli stimoli forniti dai docenti e necessitano di continue attenzioni e 

sollecitazioni. Si richiede maggior impegno e partecipazione non solo all’attività svolta in classe, ma anche nello studio 

programmato per casa. 

La classe è, inoltre, molta attiva e disponibile a partecipare alle attività professionali proposte dalla scuola. 
 
 

ALUNNI BES 
Totale alunni : DSA-DHD- STRANIERI E DISABILI 

N. 
alunni 

TIPOLOGIA Tipologia di programmazione seguita 

 

(DSA-DHD-S-H) 
programma 

individualizzato 
programma 

facilitato 
programmazione di 

classe 
Programmazione 

educativa 
personalizzata 

2 DSA 
   

PDP 

Legenda: DSA (disturbi specifici di apprendimento; DHD (iperattivi); S (stranieri); H (disabili) 
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OBIETTIVI SOCIO-COMPORTAMENTALI 

RISPETTARE 

LEGGI/REGOLAMENTI/REGOLE 

RISPETTARE IL 

PATRIMONIO 

LAVORARE IN GRUPPO 

Puntualità: 

 nell’ingresso della classe 

 nelle giustificazioni delle assenze e 

dei ritardi 

 nell’esecuzione dei compiti 

assegnati in classe 

 nei lavori extrascolastici 

 nella riconsegna dei compiti 

assegnati 

 

 Della classe 

 Dei laboratori 

 Degli spazi comuni 

 Dell’ambiente e 

delle risorse 

naturali 

  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 DI BASE 

 

COMPETENZE DI USCITA ARTICOLAZIONE: ENOGASTRONOMIA 

( rif. D.P.R. n 87 del 15 marzo del 2010 e relative Linee Guida). 

 

 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 alla 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. 

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

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 

 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. 

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

di filiera. 

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

tracciabilità dei prodotti. 

 Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni 

e servizi in relazione al contesto. 

 Asse dei linguaggi 

Lingua italiana: 

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

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento. 

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

professionali. 

 utilizzare e produrre strumenti di comunicazione visiva e multimediale anche con riferimento alle 

strategie espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete. 
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Lingua Inglese e seconda lingua comunitaria 

 padroneggiare la lingua inglese e, ove prevista, un’altra lingua comunitaria, per scopi comunicativi e 

utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti 

professionali, al livello B2 del quadro comune europeo di riferimento per le lingue (QCER) 

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

professionali 

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

intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento 

 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 

 valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera 

Scienze motorie e sportive 

 Gestire le capacità motorie in modo finalizzato
 Riconoscere, i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali dell’espressività corporea ed 

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

strumento di convivenza civile

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

del benessere individuale e collettivo.

 utilizzare le regole sportive come strumento di convivenza civile.

 riconoscere e osservare le regole di base per la prevenzione degli infortuni adottando comportamenti 

adeguati in campo motorio e sportivo.

Asse Matematico 

Matematica 

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

forma grafica 

 Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando in varianti e relazioni 

 Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

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

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

applicazioni specifiche di tipo informatico (biennio) 

 
 utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per organizzare e valutare adeguatamente 

informazioni qualitative e quantitative 

 utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare 

situazioni problematiche, elaborando opportune soluzioni 

  utilizzare i concetti e i modelli delle scienze sperimentali per investigare fenomeni sociali e naturali 

e per interpretare dati; 

  utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 

disciplinare 

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

negli specifici campi professionali di riferimento (triennio) 

Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico 
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Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

 

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera

 integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le 

tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con 

i colleghi

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

tracciabilità dei prodotti

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

valorizzando i prodotti tipici

 utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento 

disciplinare

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

professionali

 

Scienza e cultura dell’alimentazione 

 

 agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse

 valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera

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

tracciabilità dei prodotti

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

chimico-fisico,

 nutrizionale e gastronomico

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

specifiche necessita

 dietologiche

 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

 correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi professionali di riferimento

 

Laboratorio di servizi enogastronomici - Settore Cucina 

 

 utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e 

prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera 

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

nuove tendenze di filiera 

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

e tracciabilità dei prodotti 

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

merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico 

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

a specifiche necessità dietologiche 

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

valorizzando i prodotti tipici 

 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
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coordinamento con i colleghi 

 correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi delle scienze, delle tecnologie e delle 

tecniche negli specifici campi professionali di riferimento 

 

Laboratorio di servizi enogastronomici – Settore Sala e vendita 
 

 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 

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

nuove tendenze di filiera 

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

chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico 

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

specifiche necessita dietologiche 

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

valorizzando i prodotti tipici 

 utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le esigenze 

comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici 

 utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e 

approfondimento disciplinare 

Asse Storico Sociale 

Storia 

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

riferimento all’interculturalità. 

 Condividere i principi e i valori per l’esercizio della cittadinanza, alla luce del dettato della 

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

tutela della persona, della collettività e dell’ambiente. 

 Collocare, in modo organico e sistematico, l’esperienza personale in un sistema di regole 

fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione Italiana, da quella 

Europea e dalla Dichiarazione Universale dei Diritti Umani, a tutela della persona , della 

collettività e dell’ambiente. 

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

COMPETENZE CHIAVE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE 

QUADRO DI RIFERIMENTO EUROPEO 

 
In considerazione della Raccomandazione del 22.05.2018 del Consiglio Europeo si adotterà una 

didattica volta a favorire l’acquisizione e lo sviluppo nel percorso di apprendimento delle otto 

competenze chiave e specificamente: 

 Competenza alfabetica funzionale; 

 Competenza multilinguistica; 

 Competenza matematica e competenza in scienze, tecnologie ingegneria; 

 Competenza digitale; 

 Competenza personale sociale e la capacità di imparare a imparare; 

 Competenza in materia di cittadinanza; 

 Competenza imprenditoriale; 

 Competenza in materia di consapevolezza ed espressione culturali. 
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INSEGNAMENTO EDUCAZIONE CIVICA 

 In considerazione della LEGGE 20 agosto 2019, n. 92 che introduce l'insegnamento scolastico 

trasversale dell'educazione civica per favorire lo sviluppo, la conoscenza e la comprensione delle 

strutture e dei profili sociali, economici, giuridici, civici e ambientali della società, verrà ampliato 

e approfondita la programmazione disciplinare e interdisciplinare, dedicando specificamente 

almeno 33 ore annuali, nelle quali si avrà cura di trattare argomenti e problematiche afferenti ai 

tre nuclei concettuali indicati dalla normativa (1. COSTITUZIONE, diritto (nazionale e 

internazionale), legalità e solidarietà; 2. SVILUPPO SOSTENIBILE, educazione ambientale, 

conoscenza e tutela del patrimonio e del territorio; 3. CITTADINANZA DIGITALE). 

 Relativamente alla definizione dei traguardi di competenza e degli obiettivi/risultati di 

apprendimento, secondo anche le direttive deliberate in Collegio dei Docenti del 12.10.20, ci si 

atterrà a quelli indicati nell’allegato C delle linee guida che integrano il profilo educativo, 

culturale e professionale dello studente a conclusione del secondo ciclo del sistema educativo di 

istruzione e di formazione (D. Lgs. 226/2005, art. 1, c. 5, Allegato A) che sono complessivamente 

così specificati: 

1. Conoscere l’organizzazione costituzionale ed amministrativa del nostro Paese per rispondere ai 

propri doveri di cittadino ed esercitare con consapevolezza i propri diritti politici a livello 

territoriale e nazionale. 

2. Conoscere i valori che ispirano gli ordinamenti comunitari e internazionali, nonché i loro compiti 

e funzioni essenziali. 

3. Essere consapevoli del valore e delle regole della vita democratica anche attraverso 

l’approfondimento degli elementi fondamentali del diritto che la regolano, con particolare 

riferimento al diritto del lavoro. 

4. Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli impegni 

assunti e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali. 

5. Partecipare al dibattito culturale. 

6. Cogliere la complessità dei problemi esistenziali, morali, politici, sociali, economici e scientifici e 

formulare risposte personali argomentate. 

7. Rispettare l’ambiente, curarlo, conservarlo, migliorarlo, assumendo il principio di responsabilità. 

8. Adottare i comportamenti più adeguati per la tutela della sicurezza propria, degli altri e 

dell’ambiente in cui si vive, in condizioni ordinarie o straordinarie di pericolo, curando 

l’acquisizione di elementi formativi di base in materia di primo intervento e protezione civile. 

9. Perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto il principio di legalità e di solidarietà dell’azione 

individuale e sociale, promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalità 

organizzata e alle mafie. 

10. Esercitare i principi della cittadinanza digitale, con competenza e coerenza rispetto al sistema 

integrato di valori che regolano la vita democratica. 

11. Compiere le scelte di partecipazione alla vita pubblica e di cittadinanza coerentemente agli 

obiettivi di sostenibilità sanciti a livello comunitario attraverso l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

12. Operare a favore dello sviluppo eco-sostenibile e della tutela delle identità e delle eccellenze 

produttive del Paese. 

13. Rispettare e valorizzare il patrimonio culturale e dei beni pubblici comuni. 

 
• Per quanto riguarda le tematiche e gli argomenti individuati per implementare le competenze 

indicate dalle linee guida, considerato anche la programmazione disciplinare ed il percorso degli studenti 

della V B enogastronomia, si prevede la trattazione dei seguenti moduli che saranno sviluppati anche in 

compresenza dai docenti del Consiglio di classe delle discipline interessate: 
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MOD. TEMATICHE E CONTENUTI 

 

 
LA NOSTRA 

IDENTITÀ 

DI 

CITTADINI: 

LA COSTITUZIONE 
DELLA 

REPUBBLICA 

ITALIANA 

 
• La Costituzione italiana: origine, 

caratteri e struttura. 

• I Principi fondamentali dello Stato italiano 

Approfondimento: 

- Art. 1 Cost. particolarmente: la democrazia diretta e indiretta, il 
referendum, strumento di democrazia diretta; 

- Art.2 Cost. Il principio di solidarietà e l’attivismo del terzo settore: 
servizio civile volontariato e funzioni della protezione civile (cfr. anche 
art. 52 Cost.). 

- Art. 3 Cost. e Agenda 2030 (obiettivo: la parità di genere); 

- Art. 4 Cost. (cf. mod. Verso il Mondo del lavoro: il concetto di lavoro e 

tutela dei lavoratori nella Costituzione italiana); 

- Art. 5 Cost. Unità dello Stato, autonomia, decentramento e principio di 

sussidiarietà; 

- Art.  9  Cost. con particolare riferimento al valore del patrimonio 

culturale e alla tutela delle eccellenze agroalimentari italiane; 

- Art. 11 Cost. (cf. modd.: cittadini d’Europa e del mondo); 

• I diritti e i doveri: 

- I rapporti civili: cenni alle libertà individuali e collettive. 

Approfondimento di cittadinanza digitale 1) tutela della privacy e 

difficile rapporto tra privacy e web. 2) affidabilità delle fonti sul web. 

Artt. 33 e 34 Cost. il diritto all’istruzione (cfr. Agenda 2030 – istruzione 

di qualità); 

- I rapporti etico sociali, in particolare l’art. 32 Cost. il diritto alla salute 
(approfondimento:1) rapporto tra libertà di circolazione e diritto alla 
salute in tempo di lockdown per emergenza covid, 2) dir. alla salubrità 
dell’ambiente e Agenda 2030, 3) Salute e benessere); 

- I rapporti economici: i diritti dei lavoratori (cfr. mod. VERSO IL MONDO DEL 

LAVORO); 

- I rapporti politici, in particolare il dir. di voto art.48 Cost e l’art. 52 
Cost: La difesa della patria e il servizio civile. 

• L’Ordinamento della Repubblica: 

- Il principio della separazione dei poteri; 

- Organi Costituzionali: composizione e funzioni principali. 
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CITTADINI 

D’EUROPA 

• L’Unione europea: 

- nozione, origini storiche ed evoluzione nel corso del tempo; 

- le istituzioni e gli atti dell’Unione Europea; 

- la cittadinanza europea. 

 
 

CITTADINI DEL 

MONDO 

 
 

• La cittadinanza globale e l’Agenda globale per lo sviluppo sostenibile (cf. 

approfondimento obiettivi Agenda 2030: Salute e benessere – istruzione di 

qualità). 

• Cenni agli organismi internazionali. 

 

VERSO IL MONDO 

DEL LAVORO 

 
• Il concetto di lavoro e tutela dei lavoratori nella Costituzione italiana. 

• Il Mercato del lavoro 

• Reclutamento del personale (il curriculum e il trattamento dei dati) 

• Contratti di lavoro subordinato e autonomo, cenni alle varie tipologie. 

• Retribuzione 

• Le imprese socialmente responsabili (Agenda 2030, obiettivo: imprese 

innovazione e infrastrutture). 

IL WEB 

MARKETING 
 

• Evoluzione delle tecnologie digitali e gli strumenti del web marketing 

(approfondimento cittadinanza digitale). 

ABITUDINI 

ALIMENTARI E 

SCELTE SOSTENIBILI 

(v. anche 

Agenda 2030 

IL MARKETING , 

LE ABITUDINI ALIMENTARI E L’ECONOMIA DEL TERRITORIO: 

• Consumi alimentari e abitudini alimentari 

• Fattori che incidono sui consumi alimentari 

• Tendenze in campo alimentare 

• Economia del territorio 

• Normativa di settore 

• Marchi di qualità alimentare 

• Prodotti a chilometro zero 

 

Si precisa che la suddetta programmazione, anche per la situazione emergenziale determinata dalla grave 

pandemia in atto, è indicativa e non esaustiva. Si valuterà, comunque, durante il percorso di apprendimento 

l’opportunità di inserire eventuali approfondimenti e di sviluppare ulteriori tematiche di rilievo, anche alla 

luce dei nuovi fatti di cronaca e delle esigenze didattiche che possono emergere. 
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TABELLA DEI LIVELLI DI COMPETENZA 

  DESCRITTORI  

 
 
 
 
 
 

COMPETENZE 

NON   

CERTIFICABILI 

 
 
 
 
 
 

1/5 

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

disciplina. 

 Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati. 

 Autonomia e autoregolazione insufficienti. 

 Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie. 
  Difficoltà nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e 

impropria. 

 Evidenti difficoltà nell’inserimento nei contesti di lavoro. 

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

capacità di revisione e applicazione. 

 Impegno discontinuo, autonomia insufficiente. 

 Limitata la partecipazione al contesto di lavoro. 

  Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficoltà nella 

rielaborazione e nell’uso del linguaggio specifico. 

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

COMPETENZE 

LIVELLO BASE 

 
6 

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

applicazione, elaborazione limitata a contesti noti. 
 Autonomia ed impegno incerti. 

 
 
 
 

COMPETENZE 

LIVELLO 

INTERMEDIO 

 
 

7 

  Conoscenze e competenze essenziali, applicate con sicurezza in contesti 

noti. 

  Rielaborazione ed espressione ancorate al testo e alle situazioni di 

apprendimento strutturate. 
 Impegno e partecipazione costanti. 

 

 
8 

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

elaborazione. 

 Sicurezza, ordine e coerenza nell’esposizione e nella rielaborazione. 
  Buone competenze concettuali (di argomentazione, di sintesi, di 

rielaborazione personale). 
 Adeguato l’inserimento nei contesti relazionali e di lavoro. 

 

 
COMPETENZE 

LIVELLO 

AVANZATO 

 
9 

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

diversi da quelli nei quali le competenze sono maturate. 

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

costanti. 

 
10 

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

personale delle competenze in ambienti differenziati e non abituali. 
 Autoregolazione dei processi di apprendimento e di padronanza. 

 

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche 

□ Lezione frontale; 

□ Lezione dialogata; 

□ Brain storming; 

□ Problemsolving; 

□ Scoperta guidata; 

□ Analisi dei casi; 

□ Lavori di gruppo; 

□ Lezione multimediale; 

□ Altro (specificare) 

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

□ Libri di testo; 

□ Fotocopie / Dispense; 

□ Registratore; 

□ Palestra; 

□ Lavagna luminosa; 

□ Riviste specializzate; 

□ Manuali e Dizionari; 

□ Laboratorio; 

□ Sussidi multimediali; 

□ Aula multimediale; 

□ Altro (specificare) 
............................................ 

□ Prove non strutturate (interrogazioni, 
sondaggi a dialogo frequenti, colloqui, 

componimenti); 

□ Prove strutturate (scelte multiple, 

completamenti, corrispondenze); 

□ Prove semistrutturate (vero/falso, perché’, 

relazioni/sintesi vincolate, ricerca errori); 

□ Altro (specificare) 

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

 
.DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE 

 SCRITTE ORALI 

GIORNALIERE 2 3 
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SETTIMANALI 4 / 

 
 

Proposta di percorsi inter/multidisciplinari: 

Programmazione di un incontro con un esperto sul tema: “Realizzazione di un’impresa nel settore ristorativo- 

alberghiero”. 

Percorso multidisciplinare relativo al progetto dell’Orto didattico, “Tutti in campo”, a cui ciascun docente del 

consiglio di classe farà riferimento nella propria programmazione. 
Strasburgo, per un corso biennale di formazione 

 

 

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

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

 
Attività 

 
Breve descrizione 

 
Periodo 

Orientamento 

PCTO 

Visite presso aziende del territorio 
Viaggio di istruzione 

  

 

 
Taormina 04/11/2020 IL COORDINATORE 

 

Prof.ssa Venera BRIGANDI’ 
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PROFILO DELLA CLASSE 

 
 

La VB indirizzo enogastronomia è composta da 20 allievi frequentanti: 15 maschi e 5 femmine. La classe 

si è così costituita, a partire dal terzo anno del ciclo di studi, dall’unione degli alunni provenienti dalle 

sezioni A, B e C che hanno scelto l’indirizzo enogastronomia. Sono presenti due alunni con DSA, per 

ciascuno dei quali il Consiglio di Classe ha predisposto, nel rispetto delle normative vigenti, un apposito 

Piano Didattico Personalizzato. 

Gli alunni provengono in parte da località limitrofe al Comune di Taormina in cui è ubicata la scuola 

(Giardini, Letojanni) ma anche da Comuni più distanti (S. Teresa, Savoca, Nizza di Sicilia, Roccalumera, 

Calatabiano) e quindi soggetti ai disagi del pendolarismo. 

Gli allievi provengono da ambienti familiari diversificati e per la gran parte culturalmente modesti, non 

sempre in grado di offrire contributi validi e significativi per la realizzazione di un’azione educativa ad 

ampio raggio. Alcuni alunni affiancano all’attività di studio quella lavorativa, legata prevalentemente al 

settore della ristorazione. Ciò costituisce un elemento di maturità e di assunzione di responsabilità, ma 

talvolta ostacola e rallenta il regolare svolgimento dell’iter di apprendimento. 

La classe ha usufruito in parte della continuità didattica del corpo docente poiché in alcune discipline gli 

insegnanti sono cambiati; tuttavia, ciò non ha condizionato negativamente il percorso didattico della 

classe ma lo ha invece stimolato ed arricchito, grazie alle competenze ed alla professionalità dei docenti 

che si sono avvicendati. 

Nel corso del Triennio gli alunni sono riusciti gradualmente a stabilire rapporti interpersonali fondati sul 

rispetto reciproco e sulla collaborazione, non solo fra discenti ma anche con i docenti. 

Sul piano del comportamento, la classe si è mostrata vivace ma fondamentalmente corretta e rispettosa 

delle regole della vita scolastica. 

A causa del particolare situazione sociale determinata dalla diffusione pandemica del Covid 19, tutti gli 

studenti si sono dovuti confrontare, fin dallo scorso anno scolastico, con modalità di insegnamento- 

apprendimento nuove, legate alle dinamiche della didattica a distanza, soggetta talvolta a difficoltà 

tecniche oggettive; ma soprattutto, a causa della rarefatta attività in presenza, hanno dovuto subire la 

mancanza o l’insufficienza di rapporti interpersonali concreti e significativi che solo la vicinanza fisica 

può consentire. Tuttavia, i docenti si sono prodigati nel contrastare gli eventuali momenti di isolamento 

e/o demotivazione puntando sulla condivisione e sulla fruizione dei percorsi didattici proposti, attraverso 

tutti canali comunicativi disponibili. 

Durante il Triennio, tutte le discipline hanno concorso alla formazione di ogni singolo discente, in ragione 

delle peculiarità e degli stili apprenditivi di ciascuno. Il Consiglio di classe ha comunque indirizzato la  

sua azione alla valorizzazione delle abilità professionali, che la classe ha potuto acquisire grazie anche un 

valido percorso di PCTO, che ha visto gli alunni impegnati e partecipi in prima persona con risultati 

soddisfacenti. Anche durante il periodo pandemico, stante l’impossibilità di attuare esperienze in 

presenza, le attività di PCTO non sono state tralasciate poiché i ragazzi hanno potuto fruire di 

innumerevoli occasioni di formazione, anche online. In questo ultimo anno scolastico, la classe ha 

effettuato, inoltre, le prove INVALSI nazionali di Italiano, Matematica e Inglese. 

Dal punto di vista più strettamente cognitivo, tre sono le fasce di livello che si evidenziano a conclusione 

del percorso di studio: 

fascia alta, alla quale appartengono alcuni allievi che hanno dimostrato vivacità intellettuale, spiccato 

interesse nei confronti di tutte le discipline, abnegazione nello studio e fattiva disposizione 

all’approfondimento dei contenuti. Pertanto, nel corso dell’intero triennio questi studenti, adeguatamente 

guidati e stimolati, hanno maturato un approccio critico allo studio e una personale capacità di 

rielaborazione raggiungendo competenze di livello avanzato in tutti i settori del percorso formativo; 

fascia media, rappresentata dalla maggioranza degli alunni che ha partecipato con interesse alle attività 

svolte ed ha maturato progressivamente un atteggiamento responsabile e propositivo nei confronti dello 

studio, impegnandosi per superare le difficoltà e raggiungendo risultati positivi relativamente 

all’acquisizione di conoscenze, abilità e competenze; 

fascia medio-bassa, costituita da un gruppo di allievi con una preparazione di base superficiale e 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

25 
A.S. 2020-2021 - Documento del Consiglio della Classe 5 B Prof. 

 

 

lacunosa, che hanno mostrato impegno saltuario e interesse settoriale. Si sono rese necessarie continue 

sollecitazioni, strategie ed interventi mirati messi in atto da tutti i docenti, per far conseguire a questi 

alunni una preparazione complessivamente accettabile. 

Gradualmente quasi tutti gli allievi hanno, quindi, migliorato e/o perfezionato il personale metodo di 

studio accogliendo, seppur in maniera diversificata, le indicazioni offerte dal Consiglio di classe che li ha 

costantemente sostenuti e accompagnati nel processo di insegnamento-apprendimento, mediante strategie 

didattiche di tipo comunicativo fondate sul dialogo e orientate alla centralità degli studenti. Tutto il 

Consiglio si è impegnato anche a stimolare le famiglie ad una proficua collaborazione, informandole con 

regolarità circa l’andamento didattico, compreso l'aspetto disciplinare e sottolineando l'importanza 

decisiva di un'azione educativa sinergica, incentrata sulla condivisione degli obiettivi e delle strategie da 

perseguire. 

Il ripristino delle attività della classe “in presenza” in quest’ultimo scorcio di anno scolastico è stato 

sicuramente positivo: favorisce un coinvolgimento più partecipato al percorso scolastico che volge ormai 

alla conclusione e accompagna gli alunni ad affrontare con maggiore serenità l’ imminente Esame di 

Maturità. 
 

 

Rapporti Scuola-Famiglia 
I Genitori sono stati, nel corso degli anni, presenti ai ricevimenti Scuola-Famiglia e hanno condiviso il 

percorso didattico- educativo realizzato dalla Scuola, finalizzato alla crescita dei Discenti. 
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EDUCAZIONE CIVICA 

 
 

In considerazione della LEGGE 20 agosto 2019 n. 92, che introduce l'insegnamento scolastico trasversale 

dell'educazione civica per favorire lo sviluppo, la conoscenza e la comprensione delle strutture e dei profili 

sociali, economici, giuridici, civici e ambientali della società, la programmazione interdisciplinare è stata 

approfondita dal Consiglio di classe avendo cura di trattare e sviluppare argomenti e problematiche afferenti ai 

tre nuclei concettuali indicati dalla normativa: 

1. Costituzione, diritto (nazionale e internazionale), legalità e solidarietà; 2. Sviluppo sostenibile, educazione 

ambientale, conoscenza e tutela del patrimonio e del territorio; 3. Cittadinanza digitale. 

Per il raggiungimento dei traguardi di competenza e dei risultati/obiettivi di apprendimento si sono scelti i 

percorsi di seguito specificati, realizzati concordemente e sinergicamente dai docenti nell’ambito delle proprie 

discipline, adottando tempi e modalità didattiche compatibili con le necessità che continuamente sono emerse e 

che sono state determinate dalla situazione pandemica in atto. Il percorso originariamente programmato, infatti, 

è stato suscettibile a continui adattamenti e riprogrammazioni, ciò anche in considerazione dei tempi di 

apprendimento della classe e della frequenza. Sono state comunque dedicate anche più delle ore richieste, in 

quanto le stesse programmazioni disciplinari e il particolare momento storico attraversato hanno favorito e,  

anzi, hanno reso necessario un percorso di maturità orientato all’acquisizione di una maggiore consapevolezza 

del vivere civile, al riconoscimento dell’importanza di buone pratiche comportamentali, secondo i principi di 

solidarietà sociale, nell’ottica dell’appartenenza, non appena al proprio contesto territoriale, ma a quello più 

ampio dell’intera comunità internazionale di cui si condividono le sorti. Responsabilità e cittadinanza attiva 

sono stati ritenuti obiettivi imprescindibili nel processo di apprendimento interdisciplinare in una dinamica 

mirante alla costruzione dell’io interconnesso alla comunità globale in una prospettiva di speranza e sviluppo 

sostenibile. 

A seguire si presenta la tabella di sintesi del percorso svolto, delle tematiche sviluppate e delle esperienze 

vissute. 
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PERCORSI TEMATICI E DISCIPLINE COINVOLTE OBIETTIVI E COMPETENZE ALL. C 
LINEE GUIDA, ADOTTATE IN 

APPLICAZIONE DELLA LEGGE 20 

AGOSTO 2019, N. 92 

 
LA NOSTRA IDENTITÀ 

DI CITTADINI ITALIANI. 

 
Le fonti del diritto italiano 
Dallo Statuto Albertino alla Costituzione italiana: origine 

storica, caratteri e struttura. 

 

Conoscere l’organizzazione 

costituzionale ed amministrativa del 

nostro Paese per rispondere ai 

propri doveri di cittadino ed 

esercitare con consapevolezza i 

propri diritti politici a livello 

territoriale e nazionale. 

Esercitare correttamente le 

modalità di rappresentanza, di 

delega, di rispetto degli impegni 

assunti e fatti propri all’interno di 

diversi ambiti istituzionali e sociali. 

Compiere le scelte di 

partecipazione alla vita pubblica e 

di cittadinanza coerentemente agli 

obiettivi di sostenibilità sanciti a 

livello comunitario attraverso 

l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

Partecipare al dibattito culturale. 

 

Discipline coinvolte: 

Diritto e tecniche amm. 

della struttura ricettiva, 

Storia 

Approfondimenti: 
Art. 1 cost.: il principio democratico, democrazia 

rappresentativa e democrazia indiretta (rif. al referendum 

costituzionale per la riduzione del numero dei parlamentari); 

art. 48 cost: caratteristiche del diritto di voto. 

 
I rapporti tra lo Stato italiano e la Chiesa cattolica 

 
I rapporti civili ed etico sociale: rapporto tra libertà di 

circolazione e diritto alla salute in tempo di lockdown per 

emergenza covid. 

 
Il dir. all’istruzione e la parità di genere: La scuola pubblica 

dichiara guerra all'ignoranza - Battaglie femminili per la 

parità dei diritti politici. 

 
Il principio della separazione dei poteri e i poteri dello Stato. 

Struttura e funzioni del Parlamento, iter legislativo (visita 

online a Montecitorio-Dentro il palazzo, dentro la 

Democrazia 

https://www.youtube.com/watch?v=iFStsAQrc7k), Ruolo del 

Governo, la sua formazione alla luce degli avvenimenti 
politici trascorsi. 

 
LA CONSAPEVOLEZZA 

 

- Giornata internazionale contro la violenza sulle 

donne: incontro in streaming con l’Associazione “Al 

Tuo Fianco”, riflessioni e dibattito sulla tema, 

premiazione dei vincitori del concorso "Esprimi il tuo 

pensiero contro la violenza". 

 

- “Il giorno della memoria”: dalle leggi razziali del 

1938 alla Dichiarazione universale dei diritti 

dell'uomo. Approfondimento tramite testimonianze e 

filmati tra cui la visione del mediometraggio 

"Butterflies in Berlin”. 

 

- La storia delle Foibe - giorno del Ricordo 10 febbraio. 

 

- Etica religiosa e laica: Omicidio, suicidio, eutanasia, 

pena di morte, clonazione. compito: la clonazione, 

riflessione e prospettiva cristiana. 

- Etiquette et savoir vivre. 
 

- Progetto “Cinema portatore sano di legalità”. Visione 

del film “SICILIAN GHOST STORY”, a seguire 

incontro con il Magistrato Nello Stabile. Successivi 

momenti di approfondimento: la legalità e le 

dinamiche di infiltrazione mafiosa nella quotidianità; 

Pace, giustizia e Istituzioni solide - 16° Obiettivo 

 

Partecipare al dibattito culturale. 

DEL CITTADINO E LA 

CULTURA DELLA 

LEGALITÀ. 

Cogliere la complessità dei 

problemi esistenziali, morali, 

politici, sociali, economici e 

scientifici e formulare risposte 

personali argomentate. 

Discipline coinvolte: Diritto  

e tecniche amm. della 

struttura ricettiva, Francese, 

Italiano, Religione, e Storia. 

Rispettare l’ambiente, curarlo, 

conservarlo, migliorarlo, 

assumendo il principio di 

responsabilità. 

  
Prendere coscienza delle situazioni 

e delle forme del disagio giovanile 

ed adulto nella società 

contemporanea e comportarsi in 

modo da promuovere il benessere 

fisico, psicologico, morale e 

sociale. 

 Perseguire con ogni mezzo e in ogni 

contesto il principio di legalità e di 

solidarietà dell’azione individuale e 

sociale, promuovendo principi, 

valori e abiti di contrasto alla 

criminalità organizzata e alle mafie. 

https://www.youtube.com/watch?v=iFStsAQrc7k)%2Ce
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 Agenda 2030; 
- “Profeticamente scomodi - Don Tonino Bello”. 
- Il codice etico delle imprese della ristorazione: il 

Codice etico di ristorazione Oggi s.r.l (u.d.a realizzata 

attraverso lavori di gruppo) 

 

 
CITTADINI EUROPEI E 

 

L’Unione europea: origini storiche ed evoluzione nel corso 

del tempo; istituzioni e atti dell’Unione Europea; la 

cittadinanza europea; 

La Comunità internazionale: la nascita e le finalità dell'ONU – 

gli obiettivi dell’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile; 

l’OMT e il turismo responsabile e sostenibile - il confronto: 
intervista online a Valentina Miozzo, travel blogger,“Viaggiare libera”, 

accompagnatore turistico e guida ambientale escursionista 

(https://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo 

https://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus) 

 

Conoscere i valori che ispirano gli 

ordinamenti comunitari e 

internazionali, nonché i loro 

compiti e funzioni essenziali 

Compiere le scelte di 

partecipazione alla vita pubblica e 

di cittadinanza coerentemente agli 

obiettivi di sostenibilità sanciti a 

livello comunitario attraverso 

l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

CITTADINI GLOBALI: 

L’UNIONE EUROPEA E 

LA COMUNITÀ 

INTERNAZIONALE 

 

Discipline coinvolte: 

Diritto e tecniche amm., 

Italiano e Storia 

 

VERSO IL MONDO 

DEL LAVORO 

Discipline coinvolte: 

Diritto e tecniche amm., 

Italiano, Storia, Laboratorio 

dei servizi enogastronomici- 

settore cucina, Scienza e 

cultura dell’alimentazione 

 

Il concetto di lavoro e tutela dei lavoratori nella Costituzione 

italiana. 

Il Mercato del lavoro e il reclutamento del personale 
(approfondimento: il curriculum vitae e la normativa sulla privacy). 

Rapporto di lavoro subordinato e autonomo, cenni alle varie 

tipologie di contratti di lavoro. 

La retribuzione. 
Norme sulla sicurezza del lavoro e dei luoghi di lavoro e 

norme di igiene alimentare: il sistema HACCP. 

Essere consapevoli del valore e 

delle regole della vita democratica 

anche attraverso l’approfondimento 

degli elementi fondamentali del 

diritto che la regolano, con 

particolare riferimento al diritto del 

lavoro. 

 
CITTADINI GLOBALI: 

 

Consumi alimentari e l’obiettivo 3° dell'Agenda 

ONU 2030 "Salute e benessere" per lo sviluppo 

Sostenibile - la dieta Mediterranea - i Marchi di 

qualità alimentare - i prodotti a chilometro zero. 

(Video per il confronto "Sistemi alimentari: agire subito, no alternative a 

sostenibilità", intervista a Guido Barilla, presidente della fondazione e del 

gruppo alimentare di Parma, in apertura del forum "Resetting the food 

system from farm to fork - Setting the stage for UN 2021 Food system 

summit", https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari- 

agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5) 

 

“Campagna Amica e il cibo giusto” - uda di approfondimento 
- la salvaguardia della biodiversità – 2° obiettivo Agenda 

2030 Sconfiggere la fame, raggiungere la sicurezza 

alimentare, migliorare la nutrizione e promuovere 

un’agricoltura sostenibile. 

 

Webinar sulle “ECCELLENZE ENOGASTRONOMICHE” - 

Rete Museale, Laboratorio Odissea Museum 

 

Compiere le scelte di 

partecipazione alla vita pubblica e 

di cittadinanza coerentemente agli 

obiettivi di sostenibilità sanciti a 

livello comunitario attraverso 

l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

 

 

 

 

Operare a favore dello sviluppo 

eco-sostenibile e della tutela delle 

identità e delle eccellenze 

produttive del Paese. 

ABITUDINI 

ALIMENTARI E SCELTE 

SOSTENIBILI 

Discipline coinvolte: 

Diritto e tecniche amm. 

delle strutture ricettive 

Inglese, Laboratorio dei 

servizi enogastronomici- 

settore cucina, Scienza e 

cultura dell’alimentazione 

Scienze motorie, 

 

ATTIVITÀ PCTO 

CITTADINI GLOBALI 

NELL’ERA DIGITALE 

Discipline coinvolte: 

Diritto e tecniche amm. delle 

strutture ricettive. 

Web e tutela della privacy; post-verità e fake news: 

affidabilità delle fonti sul web. 

Web-marketing: utilizzare le tecniche di marketing con 

particolare attenzione agli strumenti digitali 

Esercitare i principi della 

cittadinanza digitale, con 

competenza e coerenza rispetto al 

sistema integrato di valori che 

regolano la vita democratica 

 

Docente coordinatrice di ed. civica 

Patrizia Famulari 

http://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo
http://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo
http://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus)
http://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus)
https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari-agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5
https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari-agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5
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CRITERI DI VALUTAZIONE ADOTTATI 

A.S.2020/2021 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE COMPORTAMENTO 

Deliberata dal Collegio Docenti in data 12 Novembre 2020 
 
 

 
INDICATORI VALUTAZIONE 

 
Scrupoloso rispetto dei Regolamenti d'Istituto 

• Rispetto degli altri e dell'istituzione scolastica 

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

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

giorni) 

• Puntuale e serio adempimento delle consegne scolastiche 

• Interesse e partecipazione propositiva alle lezioni ed 

alle attività della scuola 

• Ruolo propositivo all'interno della classe e ottima socializzazione 

 
 
 

10 

 
• Rispetto delle norme disciplinari d'Istituto 

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

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

giorni) 

• Costante adempimento dei doveri scolastici 

• Interesse e partecipazione attiva alle lezioni 

• Equilibrio nei rapporti interpersonali 

• Ruolo positivo e collaborativo nel gruppo classe 

 
 

9 

 
• Osservazione regolare delle norme fondamentali relative alla 

vita scolastica 

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

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

• Svolgimento regolare dei compiti assegnati 
• Discreta attenzione e partecipazione alle attività scolastiche 

• Correttezza nei rapporti interpersonali 

• Ruolo collaborativo al funzionamento del gruppo classe 

 
 

8 

 
• Episodi limitati e non gravi di mancato rispetto dei 

regolamenti scolastici 

• Ricorrenti assenze, ritardi e/o uscite anticipate (per un 
numero di ore annuali comprese tra le 57 e 208 / da 32 a 42 giorni) 

• Saltuario svolgimento dei compiti assegnati 

• Partecipazione discontinua all'attività didattica 
• Interesse selettivo 

• Rapporti sufficientemente collaborativi con gli altri 

 
 

7 
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• Episodi di mancato rispetto dei regolamenti scolastici, anche 

soggetti a sanzioni disciplinari 

• Frequenti assenze e numerosi ritardi e/o uscite anticipate 

(per un numero di ore annuali comprese tra 209 e 264 / da 43 a 52 gior- 

ni) 

• Mancato svolgimento dei compiti assegnati 
• Scarsa partecipazione alle lezioni e disturbo dell'attività didattica 

• Disinteresse per alcune discipline 

• Rapporti problematici con gli altri 

 
 

6 

 
Mancato rispetto dei regolamenti scolastici 

Gravi episodi che hanno dato luogo a sanzioni disciplinari 

Numerosissime assenze e continui ritardi e/o uscite anticipate 

Mancato svolgimento dei compiti assegnati 
Continuo disturbo delle lezioni 
Completo disinteresse per le attività didattiche 

Comportamento scorretto nel rapporto con insegnanti e compagni 

Funzione negativa nel gruppo di classe 

 
 

5 

CRITERI PER L‟ASSEGNAZIONE DEL 5 DI CONDOTTA 

La presenza di almeno tre delle seguenti condizioni determina l’assegnazione del 5. 

1. Reiterata mancanza di rispetto delle regole di convivenza civile 

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

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

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

4. Assenza totale di partecipazione al percorso educativo 
 

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

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

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

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

successiva o all’esame finale di ciclo. 

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

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

discipline. 
 
 

Ore settimanali Ore annuali 
Limite minimo di ore di frequenza 

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

(1/4 del monte ore annuale) 

32 32×33 = 1056 792 (con religione) 264 ( pari a 44 giorni) 

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

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

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

in casi eccezionali, certi e documentati a fronte di: 
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gravi motivi di salute adeguatamente 
documentati: terapie e/o cure programmate; 
donazioni di sangue; 

partecipazione ad attività sportive ed agonistiche organizzate da federazioni 
riconosciute dal C.O.N.I.; 

adesioni a confessioni religiose per le quali esistono specifiche intese che considerano il 
sabato come giorno di riposo; 

Viaggi per il rientro nel paese di origine di uno dei genitori per motivi legali o per 
inderogabili motivi di famiglia, autocertificati da un genitore e notificati al Dirigente. 

 
Tutte le motivazioni devono essere preventivamente e, comunque, tempestivamente 

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

A.S.2020/2021 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE 

DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 12 Novembre 2020 

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

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

 

 

 
VOTO 

 

 
CONOSCENZE 

 

 
COMPETENZE 

 

 
ABILITA‟ 

1-2 Non dimostra alcuna 
conoscenza. 

Non sa esprimersi. Non effettua alcuna analisi. 

 

 
3-4 

Dimostra limitate e 

disorganiche cono- 

scenze. 

Produce comunicazioni confuse, 

scorrette e/o lessicalmente povere. 

Non sa identificare gli elementi essenziali. 

 
 

5 

Ha conoscenze fram- 

mentarie e/osuperficiali. 

Riformula parzialmente 

il significato di una co- 

municazione. 

Produce comunicazioni 

non sempre comprensibili e 

lessicalmente povere. 

 
Sa applicare parzialmente le 

conoscenze. 

E' in grado di effettuare analisi parziali e/o 

imprecise. 

 

 
6 

Manifesta sufficienti 

conoscenze delle regole 

e dei procedimenti. 

Illustra i significati formulando 

comunicazioni semplici. Non 

sempre mostra di padroneggiare le 

conoscenze. 

Sa analizzare le conoscenze con sufficiente 

coerenza. 

 

 
7 

Possiede conoscenze 

corrette, ma non ap- 

profondite. 

Formula comunicazioni 

abbastanza chiare. 

 
Applica correttamente i dati in 

situazioni semplici. 

Sa analizzare e ricavare dati in situazioni 

semplici. 
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8 

 
 
Possiede conoscenze 

corrette. 

Utilizza le conoscenze in modo 

autonomo in situazioni di media 

complessità. 

 
Espone con lessico corretto ed 

appropriato. 

Sa analizzare e ricavare dati in situazioni di 

media complessità. 

 
Sa sintetizzare le conoscenze in maniera 

organica. 

 

 
9 

 
 
Possiede conoscenze 

complete e sicure. 

Organizza comunicazioni chiare 

con proprietà e varietà di lessico. 

 
Applica correttamente e con 

completezza le conoscenze. 

Sa individuare gli elementi e le relazioni in 

modo completo. 

 
Sa elaborare una sintesi corretta. 

 

 
10 

 
 
Possiede conoscenze 

complete ed appro- 

fondite. 

 
Elabora comunicazioni efficaci, 

che presentano uno stile originale. 

Applica regole e strutture con si- 

curezza, manifestando autonomia 
e competenza. 

 
Sa correlare tutti i dati di una co- 

municazione e trarre le 

opportune conclusioni. 

 

TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE 
 

 

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

t r i m e s t re 

 

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

Prove non strutturate, strutturate, 
semi strutturate, prove esperte 

Numero 2 per trimestre orale 
Numero 2 per trimestre scritte 

Tutte le discipline 

 

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

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

Dal mese di Novembre 2020 a causa dell’emergenza COVID-19, si sono effettuate lezioni in 

DAD e Presenza. Approvato nel Collegio del 12/11/2020. 
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Classe V sez B Indirizzo: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera articolazione “CUCINA” 

ELABORATO ESAME DI STATO : 

L’elaborato delle discipline di indirizzo ( primo punto del colloquio secondo l’O.M. n.53 del 03/03/2021), 
 

allegato al presente documento, è stato strutturato tenuto conto del percorso personale di ciascun 

candidato, del PTOF dell’istituto e dei programmi svolti. I PTOF dell’Istituto mira alla tutela e alla 

valorizzazione della tipicità, creando una rete di relazioni con le aziende del territorio e le associazioni di 

categoria; tali attività puntano allo sviluppo, allo sfruttamento e quindi riconoscimento, dei prodotti 

enogastronomici locali. Nell’ottica del lavoro complessivo svolto dall’Istituto, per quanto detto, e per gli 

obiettivi proposti, è stata formulata una traccia con un’impostazione comune, flessibile e di ampia 

contestualizzazione, che si presta ad uno svolgimento fortemente personalizzato, inerente le discipline 

‘’Scienza e Cultura dell’Alimentazione’’ e ‘’Laboratorio Servizi Enogastronomici Settore Cucina; è stata 

data, quindi, la possibilità agli allievi, sulla base dei contenuti acquisiti, di progettare significativi percorsi 

di valorizzazione del patrimonio enogastronomico locale. 
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ELABORATO DISCIPLINE DI INDIRIZZO ESAMI DI MATURITÀ 2021 

“Scienza e Cultura dell’Alimentazione, Analisi e Controlli Microbiologici – Laboratorio 

servizi di enogastronomia settore Cucina” 

Classe 5 B Professionale 

Il candidato……………………., con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze 

tecnico-professionali acquisite, predisponga un elaborato che prevede la realizzazione di un piatto, espressione della 

tradizione italiana o internazionale, scelto tra le seguenti tipologie:  antipasto caldo o freddo, primo piatto, secondo  

piatto, dessert; 

descrivendone le tecniche di preparazione e di cottura utilizzate per la realizzazione del piatto stesso. Successivamente, 

sviluppi alcuni dei punti seguenti: 

 
 Una descrizione dettagliata della territorialità della ricetta, degli ingredienti utilizzati e delle relative grammature 

motivandone la scelta ai fini nutrizionali e/o salutistici 

 l’eventuale presenza di ingredienti di stagione; 

 l’eventuale presenza di ingredienti che si fregiano di un marchio di qualità ( DOP, IGP, STG, DOC, DOCG), o 

che siano stati ottenuti con un metodo di produzione ( agricoltura biologica, integrata, ecc); 

 l’eventuale presenza di ingredienti che possono rappresentare un rischio in termini di malattie trasmesse dagli 

alimenti e la relativa gestione logica in termini di HACCP; 

 l’eventuale presenza di allergeni e la relativa gestione specificando come deve avvenire la comunicazione in 

termini di menù scritto o verbale ai clienti; 

 l’eventuale presenza di ingredienti che possono avere un ruolo positivo in termini di prevenzione di una patologia 

( a scelta tra quelle studiate); 

 l’eventuale presenza di ingredienti che possono avere un ruolo negativo in termini di aggravamento di una 

patologia ( a scelta tra quelle studiate); 

 

L’elaborato deve essere prodotto ESCLUSIVAMENTE IN FORMATO PDF. 

Il file dovrà essere inviato ENTRO IL 31 MAGGIO 2021 alle e-mail dei docenti di indirizzo: 

mario.raciti@iisspugliatti.edu.it davide.scalisi@iisspugliatti.edu.it 

ed in copia anche alla seguente e-mail istituzionale: 

esamidistato@iisspugliatti.edu.it 
Il file dovrà avere il seguente nome: 

Elaborato_Cognome_Nome_Classe_Sez_Indirizzodistudio_Sede_Esame di Stato 2021 

 
Esempio: 
Elaborato_Bianchi_Mario_Classe5A_TUR_TAO (per gli studenti di Taormina)_Esame di Stato 2021 

mailto:mario.raciti@iisspugliatti.edu.it
mailto:davide.scalisi@iisspugliatti.edu.it
mailto:esamidistato@iisspugliatti.edu.it
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TESTI LINGUA E LETTERATURA ITALIANA 

Emile Zola: 

da “Germinale” cap. I°: La miniera 

Giovanni Verga: 
 

da “I Malavoglia”: La fiumana del progresso – La famiglia Toscano – L’addio alla casa del nespolo 

da “Vita dei campi”: Lettera-prefazione a L’amante di Gramigna – La lupa – Rosso Malpelo 

da “Novelle rusticane”: Libertà 

da “Mastro Don Gesualdo”: La morte di Gesualdo 

Oscar Wilde: 

da “Il ritratto di Dorian Grey”: La rivelazione della bellezza 

Gabriele D’Annunzio: 

da “Il piacere”: Il ritratto dell’esteta 

da “Alcyone” – sezione II : La sera fiesolana 

Giovanni Pascoli: 

da “Il fanciullino”: Il fanciullo che è in noi 

da “Myricae”: X Agosto (sezione Elegie) 

da “Canti di Castelvecchio”: La mia sera 

Italo Svevo: 

da “Una vita”: Gabbiani e pesci 

da “La coscienza di Zeno”: Il fumo 

Luigi Pirandello: 

da “Il fu Mattia Pascal” : Adriano Meis 

da “Uno, nessuno e centomila”: Il naso di Moscarda” 

da “Novelle per un anno”: Il treno ha fischiato 

da “Sei personaggi in cerca d’autore”: L’ingresso dei sei personaggi 

Giuseppe Ungaretti: 

da “L’allegria”: San Martino del Carso – Veglia - Fratelli – Soldati 

da “Sentimento del tempo”: La madre 
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Salvatore Quasimodo: 

da “Erato e Apollion” : Ed è subito sera 
 

 
da “Giorno dopo giorno”: Alle fronde dei salici 

Eugenio Montale: 

da “Ossi di seppia”: I limoni – Meriggiare pallido e assorto 

da “Le occasioni”: Non recidere, forbice, quel volto 

da “Satura”: Ho sceso, dandoti il braccio, almeno un milione di scale 

Primo Levi 

da “Se questo è un uomo”: Sul fondo 
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RIEPILOGO ORE ALTERNANZA V B (CUCINA) 

 3° anno 4° anno 5°anno  

INTERNO ESTERNO INTERNO ESTERNO INTERNO TOTALE 

1 62 80 0 0 53 195 

2 39 125 28 0 36 228 

3 32 115 22 0 13 182 

4 36 120 22 0 31 209 

5 36 120 22 0 31 209 

6 58 100 22 0 39 219 

7 38 84 22 0 23 167 

8 86 118 28 0 56 288 

9 36 110 22 0 33 201 

10 73 120 22 0 33 248 

11 40 120 22 0 28 210 

12 36 130 28 0 12 206 

13 62 183 28 0 56 329 

14 37 120 22 0 39 218 

15 40 146 22 0 29 231 

16 23 120 22 0 3 168 

17 81 183 22 0 26 312 

18 55 105 22 0 35 217 

19 47 120 22 0 45 234 

20 32 120 22 0 36 210 
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- Ex Alternanza Scuola-Lavoro svolta in aziende di settore; 

- Progetti: “A tutta Birra” – “Dal Latte alformaggio” 

- Corsi attuati dalla scuola:– Corso Cake Designer – HACCP - Attraverso la mia cucina 

siciliana - Corso Chef Potenzano - Corso di Intaglio Vegetali – Corso di Microlingua 

Inglese “ A pinchofEnglish” 

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

proprio stile di Vita” 

- Eventi occasionali in cui è stato prestato servizio di sala (interno ed esterno): Festival 

del Sud Africa, Taormina Gourmet, Inaugurazione “orto didattico”, Gara Pasticceria “Pozzi, 

Banchetto“RENAIA” 

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

(CUNEO) –Azienda enologica “FONTANAFREDDA” (CUNEO) – Consorzio 

“PARMIGIANO REGGIANO” – Antica Acetaia “MALPIGHI” (MODENA)– 

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

SCUOLA INTERNAZIONALE di CUCINA ITALIANA “ALMA”- caseificio del 

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

della FICO EATALY WORLD a Bologna - Visita "La Granda" Genola (CN) 

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

GASTRONOMICHE UNISG di POLLENZO - visita della distilleria MONTANARO 

presso Gallo (Grinzane Cavour) - caseificio artigianale “Francesco Rabbia” – Ruffia (CN) 

Cantine Gambino (CT)– Cantine NICOSIA TRECASTAGNI (CT) – caseificio ISGRO’ 

(FURNARI prov. ME) – Azienda agricola “MIELE di SICILIA” (ZafferanaEtnea) 

https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
https://web.spaggiari.eu/set/app/default/esperienze_studenti.php?id_esperienza=35097
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INDICAZIONI SU STRATEGIE E METODI PER L’INCLUSIONE 

 
4. (Per gli alunni in possesso di certificazione DSA le documentazioni di riferimento sono nel fascicolo 

personale) 

 

 
6.1 Attività di recupero e potenziamento: in classe initinere 

 

 

 

6.2 Altre attività di arricchimento dell’offerta formativa 

 

 

 
 

6.3 Eventuali attività specifiche di orientamento: Università di Catania e di Messina e convegno in 

istituto Sistema ITS : Alta formazione come opportunità di sviluppo e promozione del territorio. 



 

 

ESAMI DI STATO A.S.2020-2021 

COMMISSIONE N° 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO (Ministeriale) 

CLASSE 

 
CANDIDATO……………… DATA……………………… . 

 

Indicatori Livelli Descrittori Punti Punteggio 

Acquisizione dei 

contenuti e dei metodi 

delle diverse discipline 

del curricolo, con 

particolare riferimento a 

quelle d’indirizzo 

I Non ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline, o li ha acquisiti in modo estremamente frammentario e lacunoso. 1-2  

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato. 3-5 

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 6-7 

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 8-9 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 10 

Capacità di utilizzare le 

conoscenze acquisite e 

di collegarle traloro 

I Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato 1-2  

II È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato 3-5 

III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 6-7 

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 8-9 

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 10 

Capacità di argomentare 

in maniera critica e 

personale, rielaborando 

i contenuti acquisiti 

I Non è in grado di argomentare in maniera critica e personale, o argomenta in modo superficiale e disorganico 1-2  

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3-5 

III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 6-7 

IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 8-9 

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalità i contenuti acquisiti 10 

Ricchezzaepadronanza 

lessicale e semantica, 

con specifico 

riferimento al linguaggio 

tecnico e/o di settore, 

anche in lingua straniera 

I Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 1  

II Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato 2 

III Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 3 

IV Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato 4 

V Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 5 

Capacità di analisi e 

comprensione della 

realtà in chiave di 

cittadinanza attiva a 

partire dalla riflessione 

sulle esperienze 

personali 

I Non è in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze, o lo fa in modo inadeguato 1  

II È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficoltà e solo se guidato 2 

III È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali 3 

IV È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali 4 

V È in grado di compiere un’analisi approfondita della realtà sulla base di una riflessione critica e consapevole sulle proprie esperienze personali 5 

Punteggio totale della prova  

 

COMMISSIONE IL PRESIDENTE 
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PROGRAMMAZIONI PER 

SINGOLE DISCIPLINE 
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PROGRAMMA SVOLTO 

A.S. 2020/2021 

 

DISCIPLINA: Religione cattolica 

DOCENTE: Bianca  Brancato 

CLASSE : Quinta sez. B professionale 

LIBRO DI TESTO ADOTTATO: AUTORE Massimo Salani; TITOLO A lauto convito (Volume 

Unico) CASA EDITRICE EDB scuola PREZZO 13,90 

 

BREVE RELAZIONE SULLA CLASSE 

La classe, formata da 22 alunni, ha mostrato costante interesse per la disciplinae si presenta dal punto di 

vista disciplinare abbastanza scolarizzata. L’impegno durante tutto l’anno scolastico, sia in presenza che 

da remoto, ha consentito di svolgere quasi tutti gli argomenti programmati 

Il loro impegno abbastanza costante le conoscenze pregresse permettono di raggiungere gli 

obiettivi per l’anno scolastico in corso in modo soddisfacente. 

 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO DELLA DISCIPLINA 

• Promuovere il pieno sviluppo della personalità degli alunni e contribuire a un più alto livello di 

conoscenze e di capacità critiche, autonomia di pensiero e flessibilità mentale; 

• Riconoscere il ruolo della Chiesa Cattolica e la sua battaglia contro la pena di morte, l’aborto, lo 

sfruttamento del lavoro minorile e le altre forme di degradazione della dignità umana. 

• Favorire la formazione umana, sociale e culturale degli allievi, in forma di educazione interculturale e 

multietnica che porta a ridefinire i propri comportamenti nei confronti del diverso da sé. 

COMPETENZE DISCIPLINARI (definite dalle linee guida e dai Dipartimenti ) 

UNITA’ DI APPRENDIMENTO SVOLTE: 

Etica della vita: Modelli e valori della nostra cultura. Etica religiosa e laica: differenze e convergenze. 
La coscienza ed il discernimento. 

Il rispetto della vita: I principi della Bioetica. La concezione cristiana della vita. 

La difesa della vita sin dal concepimento. La manipolazione genetica. La fecondazione assistita. 

La pena di morte. L’Eutanasia. 

I valori in cui credono i giovani oggi. 

I valori che fondano le relazioni. La concezione cristiana-cattolica del matrimonio e della famiglia; 

le scelte di vita, vocazione, professione 

uda educazione civica: Progetto parlamento legalità: Don Tonino Bello 

 

Taormina 15/05/2021 Docente 

Brancato Bianca 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Anno Scolastico 2020-21 

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

SEDE DI TAORMINA 

Classe: 5 B 

Indirizzo: PROFESSIONALE ALBERGHIERO 

Docente: GIUSEPPE VITALE 

Libro di testo: Del Nista - Parker - Tasselli “Più che sportivo” Casa editrice: G. D'Anna 

Numero ore effettuate nel corso dell'anno scolastico: 

Modalità: Lezione in presenza, modalità mista, DDI 
 

U.D.A. n.1: Potenziamento fisiologico 

Obiettivi Competenze Contenuti 

Conoscere e migliorare 

le capacità motorie. 

Sapere svolgere compiti motori 

in base alla situazione di 

partenza. 

Utilizzare in modo adeguato le 

abilità motorie sviluppate. 

Essere responsabile nel ruolo 

di studente. 

Modificazioni fisiologiche legate al 

riscaldamento muscolare. 

Tecnica dei rispettivi movimenti affinché 

un gesto sia più funzionale ed efficace 

possibile. 

Qualità motorie e loro caratteristiche 

(forza, resistenza, velocità, mobilità, 

equilibrio, coordinazione). 

Fattori che permettono di sviluppare le 

varie capacità motorie. 

Potenziamento delle capacità 

coordinative e condizionali: 

- esercitazioni per il miglioramento della 

funzione cardio-respiratoria: marcia, 

corse, andature ginnastiche, esercizi di 

preatletica generale, esercizi per il 

miglioramento della resistenza generale e 

specifica a corpo libero e con piccoli 

attrezzi; 

- esercizi per il rafforzamento della 

potenza muscolare, a carico naturale e 

con piccoli attrezzi, relativi alla 

muscolatura degli arti superiori, inferiori, 

del dorso e dell’addome; 

- esercizi di mobilizzazione attiva e 

passiva, a corpo libero e con piccoli 

attrezzi, delle principali articolazioni e 

del rachide. 

 

- esercizi volti a ridurre al massimo i 

tempi di reazione ad ogni genere di 

stimolo. 

- esercizi di destrezza. 

Avviamento all’acrobatica con capovolte 

avanti, col tuffo e in volo con l’ausilio 

della pedana a molle. Utilizzo della 

cavallina. 
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U.D.A. n.2: Sport 

Obiettivi Competenze Contenuti 

Conoscere e praticare 

sport individuali e di 

squadra. 

Favorire la 

socializzazione, la 

collaborazione ed il 

rispetto delle regole. 

Promuovere attività 

sportive e favorire 

situazioni di sano 

confronto agonistico. 

Eseguire i fondamentali di 

alcune discipline sportive. 

Utilizzare tattiche e strategie di 

gioco. 

Organizzare le conoscenze 

acquisite per realizzare progetti 

autonomi e finalizzati. 

Comportarsi in modo corretto 

nella sfera pubblica e nelle 

relazioni con gli altri. 

Discipline sportive individuali: atletica 

leggera e tennistavolo. 

Fondamentali di gioco individuali di 

pallatamburello, pallamano, 

pallacanestro. 

Regole di gioco delle varie discipline 

sportive. 

Ruoli funzionali dell’arbitro. 

Valore educativo e sociale dello sport. 

U.D.A. n.3: Corpo umano e tutela della salute 

Obiettivi Competenze Contenuti 

Conoscere il proprio 

corpo e formare nei 

giovani una coscienza 

nuova in tema di tutela 

della salute. 

Conoscere la storia 

dello sport. 

Prendere coscienza del proprio 

corpo e della sua funzionalità. 

Prendere consapevolezza dei 

benefici dell’attività motoria 

sui vari organi e apparati. 

Assumere comportamenti 

funzionali ad un sano stile di 

vita. 

Distinguere il valore 

dell'attività motoria nei vari 

periodi storici. 

Differenza fra tessuti, organi, sistemi ed 

apparati. 

Apparato scheletrico: organi, struttura e 

funzione. 

Apparato articolare: organi, struttura e 

funzione. 

Apparato cardiocircolatorio: organi, 

struttura e funzione. 

Apparato respiratorio: organi, struttura e 

funzione. 

Sistema muscolare: le proprietà del 

muscolo, tipi di muscolo, struttura del 

muscolo scheletrico e contrazione 

muscolare, tipi di contrazione muscolare, 

classificazione dei muscoli a seconda 

delle azioni che svolgono, caratteristiche 

delle fibre muscolari, l'energia 

muscolare. 

Cenni sul Sistema nervoso: centrale e 

periferico. 

Nozioni di Traumatologia sportiva e 

distinzione dei traumi osteo-muscolari. 

Benefici del movimento sui vari apparati 

e sistemi del corpo umano. 

Nozioni generali di una corretta 

alimentazione. L’alimentazione nelle 

varie attivita’ sportive. Benessere fisico e 

alimentare per raggiungere un equilibrio 

ottimale in fatto di salute. 

Nozioni di Primo soccorso. 
Nozioni di prevenzione degli infortuni. 

 

A causa dell'emergenza epidemiologica da COVID - 19, è stata attivata la modalità di svolgimento della 

didattica a distanza per un lungo periodo di tempo; pertanto le lezioni pratiche sono state notevolmente ridotte 

durante l'anno e, secondo disposizioni, non è stato possibile praticare sport di squadra. 

Taormina: maggio 2021 Prof. GIUSEPPE VITALE 
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PROGRAMMAZIONE ITALIANO 

CLASSE V B CUCINA 

 
ITALIANO 

Risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale 

-Acquisire una valida educazione linguistica generale 

-Acquisire una funzionale competenza comunicativa, ricettiva e produttiva 

-Conoscere il lessico specialistico e settoriale 

-Rapportare la dimensione individuale a quella sociale 

-Analizzare la complessità dei fatti culturali attraverso varie fonti informative 

-Acquisire attitudini al senso della complessità, alla creatività e alla flessibilità del pensiero 

-Acquisire consapevolezza del valore del patrimonio artistico e culturale nelle dinamiche del contesto 

territoriale 

-Promuovere esperienze atte a favorire una capacità critica autonoma 

-Individuare le caratteristiche fondamentali di un’ epoca attraverso le figure e le opere più rappresentative 

-Cogliere l’intreccio fra l’atmosfera culturale e la produzione artistica. 

 

Competenze disciplinari 

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

contesti organizzativi e professionali di riferimento; 

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

professionali 

-Individuare le relazioni fra l’atmosfera culturale dell’epoca, i mutamenti sociali e la produzione letteraria 

-Ricavare dai testi l’ideologia e i principi di poetica di un autore 

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

di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini dell’apprendimento permanente 

-Padroneggiare la lingua orale e scritta per scopi comunicativi e utilizzare i linguaggi settoriali relativi ai 

percorsi di studio, per interagire in diversi ambiti e contesti 

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

vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici 

-Saper inserire le tematiche di un testo in un contesto multidisciplinare. 

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

espressive e agli strumenti tecnici della comunicazione in rete; 
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Italiano 

 

Contenuti  Conoscenze Abilità/Capacità 

L’ETA’ DEL POSITIVISMO - Il Positivismo 

- Il Naturalismo 

- Il Verismo 

- Emile Zola: vita e opere 

- Da “Germinale” cap. I°: La miniera 

- Giovanni Verga: Vita, opere e 
poetica 

- Da “I Malavoglia”: La fiumana del 
progresso – La famiglia Toscano – 
L’addio alla casa del nespolo 

- Da “Vita dei campi”: Lettera- 
prefazione a L’amante di Gramigna 

– La lupa – Rosso Malpelo 

- Da “Novelle rusticane”: Libertà 

- Da “Mastro Don Gesualdo”: La 
morte di Gesualdo 

 

- Conoscere la biografia dell'autore e 

saperla inserire nel contesto storico. 

 

 

 

 

 

 

 
 

- Riconoscere le fasi evolutive della 

produzione degli autori trattati. 

 

 

 

 

 

 

 
 

- Sostenere conversazioni e colloqui 

su tematiche predefinite anche 
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IL SIMBOLISMO POETICO E LA 

NARRATIVA DECADENTE 
 La crisi del Razionalismo 

 Il Decadentismo 

 Le Avanguardie 

 Il Simbolismo 

 Oscar Wilde 

  Da “Il ritratto di Dorian Grey”: 

La rivelazione della bellezza 

 Gabriele D’Annunzio: la vita, le 

opere e la poetica 

 Da “il piacere”: Il ritratto 

dell’esteta 

 Da “Alcyone” – sezione II : La 

sera fiesolana 

 Giovanni Pascoli: la vita, le opere, 

la poetica 

 Da “Il fanciullino”: Il fanciullo 

che è in noi 

 Da“Myricae”: X Agosto (sezione 

Elegie) 

 Da “Canti di Castelvecchio”: La 

mia sera 

professionali. 

 

 

 

 

 

 

 
 

- Riconoscere e identificare periodi e 

linee di sviluppo della cultura 

letteraria ed artistica italiana. 

 

 

 

 

 

 

 
 

- Riconoscere i tratti peculiari o 

comuni alle diverse culture dei 

popoli europei nella produzione 

letteraria, artistica, scientifica e 

tecnologica contemporanea. 

 

 

 

 

 

 

 
 

- Contestualizzare testi e opere 

letterarie, artistiche e scientifiche di 

differenti epoche e realtà territoriali 

in rapporto alla tradizione culturale 

italiana e di altri popoli. 

 

 

 

 

 

 
- Analizzare e redigere testi 

argomentativi, espositivi, relazioni. 

IL ROMANZO TRA LA FINE 

DELL’OTTOCENTO E L’INIZIO DEL 
NOVECENTO 

 La crisi del Razionalismo 

 I temi psicologici 

 Il romanzo sperimentale 

 Italo Svevo: la vita e le opere 

 Da “Una vita”: Gabbiani e pesci 

 Da “La coscienza di Zeno”: Il 

fumo 

IL ROMANZO TRA LA FINE 

DELL’OTTOCENTO E L’INIZIO DEL 
NOVECENTO 

 Luigi Pirandello: la vita, le opere e 

la poetica 

 Da“Il fu Mattia Pascal” : Adriano 

Meis 

 Da “Uno, nessuno e centomila”: Il 

naso di Moscarda” 

 Da Novelle per un anno: Il treno 

ha fischiato 

 Da “Sei personaggi in cerca 

d’autore”: L’ingresso dei sei 

personaggi 
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LA LETTERATURA IN ITALIA TRA LE 
DUE GUERRE 

 

 L’Esistenzialismo 

 L’Ermetismo 

 Giuseppe Ungaretti: vita, opere e 

poetica 

 Da “L’allegria”: San Martino del 

Carso – Veglia - Fratelli – Soldati 

 Da “Sentimento del tempo”: La 

madre 

 Salvatore Quasimodo:  vita, opere 

e poetica 

 Da “Erato e Apollion” : Ed è 

subito sera . Da “Giorno dopo 

giorno”: Alle fronde dei salici 

 Eugenio Montale: la vita, le opere, 

la poetica 

 Da “Ossi di seppia”: I limoni – 

Meriggiare pallido e assorto 

 Da “Le occasioni”: Non recidere, 

forbice, quel volto 

 Da “Satura”: Ho sceso, dandoti il 

braccio, almeno un milione di 

scale 

 

NARRATIVA DI GUERRA E DI 
RESISTENZA 

- Il Neorealismo 

Caratteri generali 

- Primo Levi 

- Da “Se questo è un uomo”: Sul 
fondo 

EDUCAZIONE CIVICA - La parità di genere 

- La violenza sulle donne 

- Solidarietà e volontariato 

Rispettare l’ambiente, curarlo, 

conservarlo, migliorarlo, assumendo il 

principio di responsabilità. Adottare i 

comportamenti più adeguati per la 

tutela della sicurezza propria, degli 

altri e dell’ambiente in cui si vive. 
 

Libro di testo: P. Di Sacco “Chiare lettere” vol. 3 Pearson – B. Mondadori 

 

 

 

 

TAORMINA 15 MAGGIO 2021 IL DOCENTE 

DI NUZZO AGATA 
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PROGRAMMAZIONE STORIA 

CLASSE V B CUCINA 

 
Risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale 

- Valorizzazione della conoscenza degli eventi storici del passato per cogliere i legami che intercorrono tra 

presente e passato. 

- Focalizzazione dell’attenzione su eventi e problematiche ricorrenti e comparazione di personaggi, eventi, 

situazioni al fine di valutare e comprendere i perché dei fenomeni. 

- Sviluppo, attraverso le conoscenze acquisite, di capacità critiche ed interpretative autonome. 

- Conoscenza del lessico specialistico e settoriale. 

- Acquisizione della consapevolezza del valore del patrimonio storico-artistico e culturale. 

 

 
Competenze disciplinari 

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

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

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

specifici campi professionali di riferimento. 

- Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali dell’ambiente naturale e antropico, le connessioni 

con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali e le trasformazioni intervenute nel corso del 

tempo. 

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

Contenuti Conoscenze Abilità/Capacità 

L’Italia tra Ottocento e 

Novecento 
- Sviluppo e crisi 

- L’età giolittiana 

- Ricostruire i processi di trasformazione 

individuando elementi di persistenza e 
discontinuità. 

La Grande guerra e la 

Rivoluzione russa 
- La Prima guerra mondiale 

- La Rivoluzione russa 

- Il declino europeo e il primato 
americano 

 

- La crisi del 1929 negli Stati 
Uniti e in Europa 

- Il fascismo in Italia 

- La Germania dalla crisi al 
nazismo 

- L’URSS di Stalin 

- La Seconda guerra mondiale 

 

- Riconoscere lo sviluppo storico dei sistemi 
economici e politici; 

  

- Individuarne i nessi con i contesti internazionali 

e gli intrecci con alcune variabili ambientali, 
demografiche, sociali e culturali. 

  
- Individuare l'evoluzione sociale, culturale e 

 ambientale del territorio, collegandola al 

contesto nazionale e internazionale e mettere la 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

51 

A.S. 2020-2021 - Documento del Consiglio della Classe 5 B Prof. 

 

 

 

I regimi totalitari europei e 

la Seconda guerra mondiale 
- La crisi del 1929 negli Stati 

Uniti e in Europa 

- Il fascismo in Italia 

- La Germania dalla crisi al 
nazismo 

- L’URSS di Stalin 

- La Seconda guerra mondiale 

storia locale in relazione alla storia generale. 

 

 

- Utilizzare e applicare categorie, metodi e 
strumenti della ricerca storica in contesti 
laboratoriali e operativi. 

 

 

 
- Analizzare e confrontare testi di diverso 

orientamento storiografico. 

 

 

 
- Utilizzare il lessico delle scienze storico-sociali. 

 

 

 
 

- Utilizzare fonti storiche di diversa tipologia per 
produrre ricerche su tematiche storiche. 

Il mondo bipolare - Il mondo diviso 

- L’Italia ricostruita 

- Dalla “guerra fredda alla 
coesistenza pacifica 

Il tramonto del colonialismo 

e i nuovi equilibri mondiali 

- Le trasformazioni in Asia, in 

America Latina, Africa e 

Medio oriente 

- Nuove tensioni nel Mondo 

Tra XX e XXI secolo Uomini di pace (Cenni) 

Educazione civica - La Costituzione italiana 

- La scuola pubblica 

- Battaglie femminili per la 
parità dei diritti politici 

 

- I rapporti tra lo Stato e la 
Chiesa cattolica 

- Nazioni Unite 

- L’Unione europea: doppia 
cittadinanza 

 

- Verso una nuova coscienza 
politica ed ecologica 

 
 

- Conoscere l’organizzazione costituzionale ed 

amministrativa del nostro Paese per rispondere 
ai propri doveri di cittadino ed esercitare con 
consapevolezza i propri diritti. 

 

Libro di testo: M. Montanari - Il tempo e le cose vol. 3 – Editori Laterza 

 

 

 

 

 
TAORMINA 15 MAGGIO 2021 IL DOCENTE 

DI NUZZO AGATA 
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Disciplina MATEMATICA Classe V sez. B Prof. (CUCINA) 

RELAZIONE FINALE 
 

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

Un piccolo gruppo di alunni si è distinto per impegno e partecipazione sempre attiva e interessata 
durante l’intero corso dell’anno scolastico, dimostrando discrete capacità logico-intuitive e ha 
raggiunto un buon livello di conoscenze e competenze. Il rimanente gruppo, sebbene non si sia 
impegnato allo stesso livello e pur se con qualche difficoltà, ha raggiunto comunque un sufficiente 
livello di competenze. Per quanto riguarda il peridio dal mese di Novembre con sospensione 
delle attività in presenza, causa EPIDEMIA COVID-19. Si fa rilevare,che tenendo conto della 
riduzione dell’orario e del fatto che la modalità DAD (Didattica A Distanza) non è totalmente 
uguale alla didattica tradizionale in classe, i contenuti e le costanti proposti sulle competenze, 
pur rimanendo quelli programmati, sono stati rimodulati in relazione agli strumenti scelti dal D.S. e 
comunicati con apposite circolari presenti sul sito dell’istituto. Pertanto nella Didattica a Distanza 
i contenuti, sono stati proposti in maniera piu’ snella e semplificata. 

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

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

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

informazioni qualitative e quantitative. 

 Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti dialettici e algoritmici per affrontare situazioni 
problematiche, elaborando opportune soluzioni. 

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

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

 

 
 

 

 

 

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

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

 

ASSE CULTURALE MATEMATICO 
 

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

 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof.ssa VENERA CONCETTA BRIGANDI’ 
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C. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

 

U.D.A. 
 

Competenze 
 

Conoscenze 
 

Abilità/Capacità 

EQUAZIONI E 

DISEQUAZIONI 

(Ripasso e approfondimento) 

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

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

- Equazioni e disequazioni 
di grado superiore al 
secondo 

- Equazioni e disequazioni 
irrazionali 

- Le disequazioni fratte 

- I sistemi di disequazioni 

- Risolvere 
disequazioni di 
primo e secondo 
grado 

- Risolvere equazioni 
e disequazioni di 
grado superiore al 
secondo 

- Risolvere 
disequazioni fratte 

- Risolvere sistemi di 
disequazioni 

- Risolvere equazioni 
e disequazioni di 
grado superiore al 
secondo 

- Risolvere equazioni 
e disequazioni 
irrazionali 

U.D.A. 
 

Competenze 
 

Conoscenze 
 

Abilità/Capacità 

LE FUNZIONI  Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della 
matematica per 
organizzare e valutare 
adeguatamente 
informazioni qualitative e 
quantitative

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

 Definizione difunzione 

 Funzioni definite percasi 

 Dominio naturale di 
unafun- zione 

 Codominio di 

unafunzione 

 Classificazione 
dellefunzioni 

 Funzioni iniettive, 
suriettive e biiettive 

 La funzione inversa 

- Individuare le 
principali proprietà 
di una funzione 

- Determinare il 
dominio della 
funzione 

- Riconoscere la 
funzione pari o 
disperi 

- Determinare le 
intersezioni con 
assi cartesiani 

- Determinate lo 

studio del segno di 
una funzione 

LA CONTINUITA'  Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della 
matematica per 
organizzare e valutare 
adeguatamente 
informazioni qualitative e 
quantitative 

 Funzioni continue ed 
interpretazione grafica. 

 Punti di discontinuità 
eloro classificazione. 

- Definire e 
riconoscere le 
funzioni continue in 
un punto. 

- Definire i punti di 
discontinuità di una 
funzione. 

TRAGUARDI FORMATIVI 
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STUDIO DI FUNZIONI 

 

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

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

 

 Esempi di studio di 

funzioni 

 Funzioni razionali intere 

 Funzioni razionali fratte 

 Funzioni irrazionali intere 

 Funzioni irrazionali fratte 

 

- Individuare i punti di 
massimo e minimo 
relativi e assoluti nel 
caso di funzioni più 
semplici 

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

- Trovare gli eventuali 

asintoti di una 
funzione. 

RETTA  Riconoscere e 
rappresentare 
l’equazione di una retta 

 Punto medio di un 
segmento e la distanza 
di due punti 

 Conosce le condizioni di 
parallelismo e di 
perpendicolarità. 

 Ascissa 

 Misura di un segmento 

 Distanza tra due punti 

 Punto medio di un 

segmento 

 Coefficiente angolare 

 Rette incidenti, 
parallele e 
perpendicolari 

 Distanza di un punto 
ad una retta 

 

 Riconoscere e 
rappresentare 
l’equazione di una 
retta. 

 Punto medio di 
un segmento, 
distanza di 
due punti 

 Distanza da un 
punto ad una 
retta 

 Condizioni di 
parallelismo e 
perpendicolarità 

 Intersezione tra 
due rette 

LE CONICHE (Parabola)  Individua l’equazione 
della conica e 
rappresenta sul piano 
cartesiano (Parabola) 

 Determina l’equazione 
della parabola note 
particolari condizioni. 

 Determinal’intersezione 
tra retta e parabola. 

 Parabola definizione 
come luogo geometrico 
e rappresentazione nel 
piano cartesiano. 

-Determina 

l’equazione della 
parabola e 
rappresentarla. 

 
 
 

Taormina, lì 15/05/2021 
 
 

LA DOCENTE 
 

Prof.ssa Venera Concetta Brigandì 
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PROGRAMMA DI LINGUA INGLESE 

A.S 2020-2021 

Classe: 5B 

Indirizzo: ENOGASTRONOMIA (Cucina) 

Docente: Prof.ssa Marcella Bucalo 

Libro di testo: 

CAMINADA  E.,  GIROTTO  M.,  HOGG  N.,  MEO  A.,  PERETTO  P,  Let’s  cook!  Skills,  DUTIEs  and 
CULTURE in the Kitchen, HOEPLI 

 

 
 FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 

 
• Utilizzare linguaggi settoriali in lingua inglese per interagire in diversi ambiti e contesti di 

studio e di lavoro; 

• Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed internazionali, sia in una 

prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di studio e lavoro; 

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

interdisciplinare; 

• Sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e 

senso di responsabilità nell’esercizio del proprio ruolo; 

• Delineare  un  profilo  educativo, culturale e professionale sviluppando capacità comunicative 

per interagire in ambiti di vita quotidiana e professionale. 

 

 
CONOSCENZE 

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

a comprendere discorsi relativi agli ambiti dell’enogastronomia 

• Conoscere gli aspetti salienti della realtà enogastronomica legata al territorio di appartenenza 

• Possedere il lessico adeguato all’interazione con i clienti presso strutture ricettive 

• Possedere contenuti relativi alle tradizioni culinarie dei Paesi di cui si studia la lingua straniera 

• Acquisire conoscenze sulla tradizione enogastronomica italiana e le caratteristiche dei 

principali ingredienti in uso in cucina 

• Acquisire le nozioni principali relative alle norme igieniche da osservare in cucina per evitare 

condizioni di contaminazione degli alimenti 

• Conoscere diversi tipi di dieta per imparare a variare l’alimentazione, migliorare lo stile di vita, 
combattere disturbi alimentari e prevenire alcuni tipi di malattie 
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COMPETENZE IN USCITA 

• Padroneggiare l’inglese per scopi comunicativi; 
• Utilizzare l’inglese del settore per interagire in ambiti e contesti professionali utilizzando un 

lessico specifico; 
• Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando 

le tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare le qualità del servizio e il 
coordinamento con i colleghi 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI TRATTATI 

Sono stati trattati i seguenti moduli disciplinari: 

 CONTENUTI COMPETENZE 

MEALS 

 
- Different kinds of 

breakfast: continental, 

 
- Proporre in lingua inglese diversi 

tipi di colazione, tenendo conto dei 

gusti del cliente e della struttura 

nella quale si lavora; 

- Avere consapevolezza delle varianti 

di alcune ricette in base al luogo 

geografico di riferimento e saperne 

descrivere le caratteristiche in 

lingua straniera; 

- Comprendere cultura e tradizione 

di un popolo attraverso le abitudini 

alimentari e discuterne in lingua 
straniera. 

 English, international; 
 - British meals; 
 - American breakfast: 
 pancakes 
 - English and American 
 muffins 

 

DIETS AND 

HEALTHY LIFE- 
STYLE 

 
- Macrobiotics; 

- The vegetarian diet; 

- The food pyramid; 

- The Mediterranean diet 

 
- Avere consapevolezza dei diversi 

tipi di dieta per imparare a variare 

l’alimentazione, migliorare lo stile di 

vita, combattere disturbi 

alimentari e prevenire alcuni tipi di 

malattie. Saperne descrivere le 

caratteristiche in lingua straniera; 

  
- Valorizzare le sane abitudini dal 

punto di vista alimentare ed 

evidenziarne in punti di forza in 

lingua straniera; 

EATING 

DISORDERS 

 
- Food intolerances; 

- Eating disorders: anorexia 

and bulimia; 

- “Rachel Fentem’s day” (dalla 

pagina di diario di una ragazza 

anoressica) 

 
- Saper evidenziare le ragioni delle 

principali intolleranze alimentari e 

suggerire, in lingua straniera, diete 

alternative e salutari; 

- Esporre in lingua le ragioni possibili 

legate e disturbi alimentari e 
proporre eventuali soluzioni; 
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COOKING 

TRADITIONS 

(ricerche di 

gruppo) 

 

-The Shepherd’s Pie 

- Chocolate Salami 

 
-  conoscere e presentare alcune 

ricette caratteristiche dei Paesi di 

cui si studia la lingua straniera, 

mettendo in evidenza gli ingredienti 

principali e i procedimenti 

utilizzati; 

-  conoscere e presentare alcune 

ricette diventate comuni nel nostro 

Paese, attraverso la loro storia e 

alcune varianti possibili 

FOOD AND WINE 

 
- Drinking wine 

- Choosing wine 

- Matching foods and suitable 

wines 

- Wine glasses 

- Cooking with wine 

 
- presentare in lingua straniera 

diversi tipi di vino; 

- indicarne le caratteristiche 

principali attraverso le etichette; 

- suggerire gli abbinamenti più adatti 

tra cibi e vini; 

- esaltare il gusto e le proprietà del 

vino attraverso il bicchiere adatto 

e spiegarne le ragioni; 

- utilizzare i vini più adatti per 

cuocere i cibi 

MUST-TASTE 

DISHES OF 

ITALIAN 

CUISINE 

 
- Ice cream 

- Pizza 

 
- presentare le caratteristiche 

fondamentali di alcune specialità 

italiane famose in tutto il mondo; 

- illustrarne il procedimento 

GASTRONOMIC 

ITALY 

(ricerche a coppie) 

 
- Lombardy 

- Emilia-Romagna 

- Campania 

- Apulia 

- Sardinia 

- Tuscany 

- Sicily 

 
- Identificare alcuni prodotti 

regionali e saperne esporre le 

caratteristiche in lingua straniera; 

- Imparare e presentare le 

procedure di base di alcune ricette 

tipiche; 

- Imparare ed esporre le più note 
specialità delle regioni italiane 

FOOD SAFETY 

 
- Food hazards and 

contamination 

- Bacteria, viruses, protozoa 

and worms 

- Acquisire le nozioni principali 

relative alle norme igieniche da 

osservare in cucina per evitare 

condizioni di contaminazione degli 

alimenti 

- Conoscere le fonti di 

contaminazione e presentarle in 

lingua straniera 

TAORMINA, 15.05.2021 Prof.ssa Marcella Bucalo 
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PROGRAMMA DI LINGUA FRANCESE DEL PROFESSORE VILLARI GIUSEPPE 

CLASSE 5B Cucina 
 

Libro adottato: Marina ZANOTTI – PASSION RESTAURANT – San Marco 

 
MODULO (Periodo sett- ott.) 

1) Le restaurant 

 
COMPETENZE 

Conoscere e saper riconoscere e Preparare: 

Les Hors d’oeuvre; Plat principale; Garniture; Dessert; Escapades gourmandes. 

 

CONOSCENZE 

Révision générale de grammaire. Se présenter à un recrutement de travail en deux minutes.; La brigade De 

cuisine ;La tenue professionnelle ;Brasseries et bistrots ; Trattorias et pizzerias Au nord de l’Italie.(Piemont 

et Normandie) 

 

 
ABILITA’ CAPACITA’ 

Saper presentare un testo scritto a partire dalle sue idee-chiave. Comprendere testi scritti di ambito 

Enogastronomico. Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di 

messaggi semplici su argomenti d’interesse enogastronomico. Relazionare su argomenti di ambito 

enogastronomico. Scegliere i termini corretti per completare un testo. Saper tradurre gli alimenti e i piatti 

che compongono un menù. Saper tradurre testi. Saper realizzare un menù. Saper fare una ricerca su prodotti 

tipici (in gruppo o individualmente). 

 

 
MODULO (Periodo nov. - Dic.) 

2) En cuisine 

 
COMPETENZE 

Conoscere e saper riconoscere e Preparare: 

Les Hors d’oeuvre; Plat principale;Garniture ;Dessert; Escapades gourmandes. 

 

CONOSCENZE 

Visite en cuisine ;Les locaux et l’équipement de la cuisine ; Chaque outil à sa place ; La cuisson deS 

aliments ; A’ chaque chef son outil ; La nouvelle cuisine et la cuisine gourmet; La cuisine traditionnellle 

Italienne ; Rome, Paris. 

 
ABILITA’ CAPACITA’ 

Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici 

su argomenti d’interesse enogastronomico. Saper fare una ricerca su alcune ricette (in gruppo o 

individualmente). Saper effettuare le varie fasi necessarie alla realizzazione di un piatto. Saper scrivere 

ricette. Saper scrivere testi descrittivi. Saper spiegare un piatto anche a partire dalla sua storia. 

Saper leggere una carta di vini o etichetta e parlare di vini tipici. Utilizzare appropriate strategie per la 

ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici su argomenti d’interesse 

enogastronomico. Scegliere i termini corretti per completare un testo. Saper spiegare un piatto e gli 

ingredienti. Saper scrivere ricette. Saper fare una ricerca su prodotti tipici (in gruppo o individualmente) 

Saper parlare di vini tipici. Saper tradurre test. 
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MODULO Periodo (gen. – feb. – marzo - aprile) 

 

3) Qu’est-ce qu’on mange ? 

 

COMPETENZE 

Conoscere e saper riconoscere e Preparare: 

Les Hors d’oeuvre; Plat principale;Garniture ;Dessert; Escapades gourmandes. 

CONOSCENZE 

Le menu et la carte ; A’ chaque pays son menu ; Les habitudes alimentaire des Français ; Les habitudes 

alimentaires des Italiens ; La Sicile et la Corse 

 

 
ABILITA’ CAPACITA’ 

Utilizzare appropriate strategie per la ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici 

su argomenti d’interesse enogastronomico. Saper fare una ricerca su alcune ricette (in gruppo 

o individualmente). Saper effettuare le varie fasi necessarie alla realizzazione di un piatto. Saper scrivere 

ricette. Saper scrivere testi descrittivi. Saper spiegare un piatto anche a partire dalla sua storia 

Saper leggere una carta di vini o etichetta e parlare di vini tipici. Utilizzare appropriate strategie per la 

ricerca di informazioni, la comprensione globale di messaggi semplici su argomenti d’interesse 

enogastronomico. Scegliere i termini corretti per completare un testo. Saper spiegare un piatto e gli 

ingredienti. Saper scrivere ricette. Saper fare una ricerca su prodotti tipici (in gruppo 

o individualmente). Saper parlare di vini 

tipici. Saper tradurre testi. 

 

ATTIVITA’ IN DAD 

Vidéo. Chanson- Dernière Danse. Intila. https://youtu.be/1mZpQtc-Cs0 

Vidéo Chanson: “Kendji Girac (Pour oublier). https://youtu.be/EECmoKSMd3I 

Vidéo Chanson; Papa où t’es. Stromae. https://youtu.be/Yo5uny27srs 

Vidéo. Chanson: Le pire. Maitre gym. https://youtu.be/VTtOdkbn4LM 
 

Vidéo sur une recette intitulée “Les croissants”. https://youtu.be/nkqoOkg0BtY 

Vidéo. Comment bien couper le fromage. https://youtu.be/FuTQEc2gMoE (5CT) 

Vidéo. Plateau de fromage. https://youtu.be/DUx8aAzgsts 

Vidéo Comment composer un plateau de fromage. https://youtu.be/K9WHd7e0XYE 

Vidéo. Le parfait plateau de fromage. https://youtu.be/Iqn58ZMTY0A 

Vidéos Comment préparer Les baguettes chez soi. https://youtu.be/KGuuOC1LUTE et 

https://youtu.be/lppiNEZeP7E 
Vidéo. Recette: LES MACCARONS. https://youtu.be/xrcGhnqGDYo 

Vidéo. Recette: Baci di dama. https://youtu.be/LX86XAfuEoo 

Vidéo: Recette des gaufres moeleuses et croustillantes. https://youtu.be/yhWZ2TWZUh0 

Vidéo:Les gaufres de Bruxelles légères et faciles. https://youtu.be/kBauUSIUJZk 

Vidéo: Les crepes suzzettes. https://youtu.be/Cvn5zDofR3U 

 

 

Trapitello 15 maggio 2021  IL DOCENTE 

(PROF.RE VILLARI Giuseppe) 

https://youtu.be/Yo5uny27srs
https://youtu.be/nkqoOkg0BtY
https://youtu.be/FuTQEc2gMoE
https://youtu.be/DUx8aAzgsts
https://youtu.be/K9WHd7e0XYE
https://youtu.be/Iqn58ZMTY0A
https://youtu.be/KGuuOC1LUTE
https://youtu.be/xrcGhnqGDYo
https://youtu.be/LX86XAfuEoo
https://youtu.be/kBauUSIUJZk
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OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO (OSA) DELLA DISCIPLINA 

 

COMPETENZE: 

1) Sviluppare ed approfondire la competenza comunicativa già acquisita ampliando la gamma di 

contenuti in cui la lingua è utilizzata senza tralasciare accuratezza formale e proprietà lessicale. 

2) Continuare lo studio della microlingua settore enogastronomico in lingua tedesca, con cenni alla 

civiltà tedesca, utilizzando in modo appropriato la terminologia specifica. 

3) Relazionare su argomenti noti usando autonomamente schede di sintesi e mappe concettuali. 

4) Favorire percorsi di rielaborazione personale. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

A.S. 2020/2021 
 

MATERIA: Tedesco 

DOCENTE: Teresa Cozzucoli 

LIBRO DI TESTO ADOTTATO: 
AUTORE Tiziano Pierucci – Alessandra Fazzi 

TITOLO Kochkunst neu 

VOLUME U CASA EDITRICE Loescher PREZZO 22.20 

 

BREVE RELAZIONE SULLA CLASSE 

 

 

La classe, formata da 7 alunni, con apprezzabili conoscenze pregresse e discontinuo interesse per 

la disciplina, ma non per il percorso scelto, si presenta dal punto di vista disciplinare abbastanza 

scolarizzata. L’impegno durante tutto l’anno scolastico, sia in presenza che da remoto, ha 

consentito di svolgere gli argomenti programmati, infatti il gruppo classe dispone di alunni capaci 

di operare in modo mnemonico e appena organizzato 

La programmazione didattico-culturale della classe è quella elaborata all’inizio dell’anno 

scolastico è stata svolta quasi integralmente. 

Il loro impegno abbastanza costante le conoscenze pregresse permettono di raggiungere gli 

obiettivi per l’anno scolastico in corso in modo quasi soddisfacente. 

 

 

UNITA’ DI APPRENDIMENTO SVOLTE 

 

Titolo UdA 1 

Essgewohnheiten 

Wie essen die Italiener? 

Wie isst man in den deutschsprachigen Ländern? 
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- Deine Essgewohnheiten 
 

- Ein Interview 
 

- Italienische Lebensart 
 

- Was essen die Italiener? 
 

- Die Mahlzeiten in Deutschland 
 

- Die Mahlzeiten in Österreich 
 

- Essen und Trinken in der Schweiz 
 

Titolo UdA 2 

Zur Arbeit in derKüche 

Die Küchenbrigade 

Die Küche 

- Das Küchenpersonal 
 

- Küchengeräte und machinen 
 

- Konditoreilabor 
 

Titolo UdA 3 

Kochrezepte 

- Garmethoden 
 

- Das Rezept 
 

- Typische Nachspeisen in Deutschland und in Italien 
 

Titolo UdA 4 

Rezepte du Menüs 

Rezepte beschreiben 

Menü und Speisekarte 

- Das Rezept 
 

- Rezepte aus Italien 
 

- Rezepte aus Deutschland 
 

- Rezepte der bekanntesten italienische Saucen 
 

- Schwerpunkt Menü 
 

- Beispiele von Menü, Speisekarten und Getränkekarten 

 

Titolo UdA 5 

Die Berufswelt des Bedienungspersonals 

Lokale und Gaststätten 

Was zum Trinken? 

- Essengehen in Italien und in den deutschsprachigen Ländern 
 

- Getränke aus der Welt 
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SPECIFICHE ATTIVITÀ PER LA DIDATTICA A DISTANZA 

Le attività svolte nel periodo di DID hanno implementato l’uso dei dispositivi informativi e di ricerca, 

i discenti sono stati esortati a svolgere attività pratiche e compiti reali con l’ausilio degli strumenti 

informatici a loro disposizione con l’ausilio di siti web tematici, viaggi virtuali, consultazione di siti 

per l’enogastronomia. 

 

 

UNITA’ DI APPRENDIMENTO CURVATURA PCTO 

 
 

 

 
 

Taormina, 11/05/2021  
Il docente 

Cozzucoli Teresa 

Figura professionale 

Addetto/a ai servizi di ristorazione 

Argomenti e attività 
Descrivere e proporre menu e bevande 

Essere in grado di produrre e spiegare brochure di settore 
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PROGRAMMA 
 

DI DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

DELLA STRUTTURA RICETTIVA. 

 

CLASSE:   5° SEZ: B PROFESSIONALE 

SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA 

ARTICOLAZIONE: ENOGASTRONOMIA 

 

OBIETTIVI FORMATIVI, COGNITIVI E TRASVERSALI E FINALITA’ EDUCATIVE DELLA 

DISCIPLINA (in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 del 15 marzo del 2010). 

Al termine del percorso quinquennale, l’insegnamento della disciplina in oggetto ha concorso a conseguire 

i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: 

 riconoscere nell'evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e 

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

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

sull'evoluzione dei bisogni e sull'innovazione dei processi di servizio; 

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

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

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

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

territorio; 

  intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti tecnologici, nelle 

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

l’esercizio del controllo di qualità. 

Con la disciplina del Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva (v. linee guida d.P.R. 15 

marzo 2010, n. 87) si concorre al raggiungimento dei seguenti risultati di apprendimento, relativi 

all’indirizzo, così espressi in termine di COMPETENZE: 

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera; 

• integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le tecniche 

di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 

• applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità 

dei prodotti; 

• adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i 

prodotti tipici; 

• utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare; 

• redigere relazioni tecniche e documentare le attività individuali e di gruppo relative a situazioni 

professionali. 

 
GLI OBIETTIVI DELLA DISCIPLINA E IL PERSEGUIMENTO DELLE SUDDETTE COMPETENZE SI SONO REALIZZATI ATTRAVERSO LO SVILUPPO DEI 

SEGUENTI ARGOMENTI ARTICOLATI PIÙ SPECIFICAMENTE IN CONOSCENZE E ABILITÀ SECONDO LA TABELLA SOTTOSTANTE. IL PROGRAMMA 

INOLTRE È STATO INTEGRATO DA APPROFONDIMENTI PER L’INSEGNAMENTO TRASVERSALE DELL’ED. CIVICA. 

UDA CONOSCENZE ABILITA OBIETTIVI E COMPETENZE ALL. C LINEE 

GUIDA, ADOTTATE IN APPLICAZIONE DELLA 

LEGGE 20 AGOSTO 2019, N. 92 

1° 

Verso il mondo 

del lavoro 

(uda scelta per il 

Il concetto di lavoro e 

tutela dei lavoratori 

nella 

Costituzione italiana. 

Il Mercato del lavoro 

Utilizzare la terminologia 

specifica 

Riconoscere i diritti e i doveri 

relativi al rapporto di lavoro 

Essere consapevoli del valore e delle 

regole della vita democratica anche 

attraverso l’approfondimento degli 

elementi fondamentali del diritto che la 
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percorso di ed. 

civica e il 

recupero degli 

apprendimenti) 

Reclutamento del 

personale (il 

curriculum e 

il trattamento dei 

dati) 

Contratti di lavoro 

subordinato e 

autonomo, 

cenni alle varie 

tipologie. 

La retribuzione 

Utilizzare i principali contratti di 

lavoro del settore turistico- 

ristorativo 

Riconoscere gli elementi della 

retribuzione 

regolano, con particolare riferimento al 

diritto del lavoro. 

2° 

La normativa 

del settore 

turistico- 

ristorativo 

Norme sulla 

sicurezza del  lavoro 

e dei luoghi di lavoro. 

Norme di igiene 

alimentare 

Normativa sulla 

tutela dei 

dati personali. 

Certificazioni di 

qualità 

Contratti del settore 

turistico-ristorativo e 

responsabilità degli 

operatori di settore 

Utilizzare il linguaggio giuridico 

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 a provenienza, 

produzione e conservazione del 

prodotto. 

Individuare norme e procedure 

per la tracciabilità dei prodotti. 

Individuare e illustrare le 

caratteristiche dei principali 

contratti stipulati dalle imprese 

restorative. 

Essere consapevoli del valore e delle 

regole della vita democratica anche 

attraverso l’approfondimento degli 

elementi fondamentali del diritto che la 

regolano, con particolare riferimento al 

diritto del lavoro. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Esercitare i principi della cittadinanza 

digitale, con competenza e coerenza 

rispetto al sistema integrato di valori che 

regolano la vita democratica. 

 
Perseguire con ogni mezzo e in ogni 

contesto il principio di legalità e di 

solidarietà dell’azione individuale e 

sociale, promuovendo principi, valori e 

abiti di contrasto alla criminalità 

organizzata e alle mafie. 

Ulteriore 

approfondimento 

di ed. civica 

Cittadinanza digitale: Web e tutela della privacy; post- 

verità e fake news: affidabilità delle fonti sul web. 

Il codice etico delle imprese turistico restorative: 

il Codice etico di ristorazione Oggi s.r.l (uda realizzata 

attraverso lavori di Gruppo) 

“Pace, Giustizia e Istituzioni solide” 16° obiettivo 

dell’Agenda 2030 per lo sviluppo sostenibile. 

 
3° 

Il mercato 

turistico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Ulteriore 

approfondimento 

di ed. civica 

Caratteristiche e 

dinamiche del 

mercato turistico 

internazionale 

Caratteristiche e 

dinamiche del 

mercato turistico 

nazionale. 

Enti e organismi 

Internazionali. 

Enti e organismi 

interni. 

Normativa 
internazionale e 

comunitaria di 

settore. 

Normativa nazionale 

di 

Settore. 

Identificare le 

caratteristiche 

del mercato turistico. 

Analizzare il mercato 

turistico e interpretarne le 

dinamiche. 

Riconoscere gli elementi 

principali della normativa 

nazionale, internazionale e 

comunitaria di riferimento. 

Individuare le risorse per 

promuovere e potenziare il 

turismo integrato 

 

Conoscere l’organizzazione costituzionale 

ed amministrativa del nostro Paese per 

rispondere ai propri doveri di cittadino ed 

esercitare con consapevolezza i propri 

diritti politici a livello territoriale e 

nazionale. 

 

Conoscere i valori che ispirano gli 

ordinamenti comunitari e internazionali, 

nonché i loro compiti e funzioni 

essenziali. 

Rispettare l’ambiente, curarlo, 

conservarlo, migliorarlo, assumendo il 

principio di responsabilità 

 

Compiere le scelte di partecipazione alla 

vita pubblica e di cittadinanza 

coerentemente agli obiettivi di 

sostenibilità sanciti a livello comunitario 

attraverso l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

L’Unione europea: origini storiche ed evoluzione nel 

corso del tempo; istituzioni e atti dell’Unione Europea; la 

cittadinanza europea. 
La Comunità internazionale: la nascita e le finalità 
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 dell'ONU –gli obiettivi dell’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile; 

L’OMT e il turismo responsabile e sostenibile - il 
confronto: intervista online a Valentina Miozzo, travel blogger 

“Viaggiare libera”, accompagnatore turistico e guida 

ambientale escursionista 

(https://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo 

https://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus) 

Il principio della separazione dei poteri e i poteri dello 

Stato. Struttura e funzioni del Parlamento, iter legislativo 

(visita online a Montecitorio-Dentro il palazzo, dentro la 

Democrazia 

https://www.youtube.com/watch?v=iFStsAQrc7k), Ruolo 

del Governo e sua formazione alla luce degli avvenimenti 

politici trascorsi. 

 

 
4° 

Le abitudini 

alimentari e 

l’economia del 

territorio 

 
Consumi alimentari e 

abitudini alimentari 

Fattori che incidono 

sui consumi 

alimentari 

Tendenze in campo 

alimentare 

Marchi di qualità 

alimentare 

Prodotti a chilometro 

zero 

Individuare i fattori che incidono 

su consumi e abitudini alimentari 

Analizzare i fattori economici 

territoriali che condizionano le 

abitudini alimentari. 

Individuare gli elementi 

costitutivi di un marchio. 

Classificare i marchi. 

Illustrare la procedura di 

attribuzione di un marchio. 

Riconoscere le caratteristiche dei 

prodotti a chilometro zero. 

 

 

 

Operare a favore dello sviluppo eco- 

sostenibile e della tutela delle identità e 

delle eccellenze produttive del Paese. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Compiere le scelte di partecipazione alla 

vita pubblica e di cittadinanza 

coerentemente agli obiettivi di 

sostenibilità sanciti a livello comunitario 

attraverso l’Agenda 2030 per lo sviluppo 

sostenibile. 

Ulteriore 

approfondimento di 

ed. civica 

- Abitudini alimentari: obiettivo 2° “Fame zero” e 

 

3° "Salute e benessere" dell'Agenda ONU 2030 per lo 

sviluppo sostenibile. 

Il confronto: "Sistemi alimentari: agire subito, no 

alternative a sostenibilità", intervista online a Guido 

Barilla, presidente della fondazione e del gruppo alimentare 

di Parma, in apertura del forum "Resetting the food system 

from farm to fork - Setting the stage for UN 2021 Food 

system summit", 

https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi- 

alimentari-agire-subito-no-alternative- 

sostenibilita/ADBWtt5. 

- “Campagna Amica e il cibo giusto” - uda di 

approfondimento - la salvaguardia della 

biodiversità – 2° obiettivo Agenda 2030 

“Sconfiggere la fame, raggiungere la sicurezza 

alimentare, migliorare la nutrizione e promuovere 

un’agricoltura sostenibile”. 

 
5° 

Il marketing 

e la 

pianificazione e 

programmazione 

Tecniche di marketing 

turistico. 

Marketing pubblico, 

privato e integrato. 

Analisi interna ed 

esterna. 

Targeting, 

posizionamento e 

scelte strategiche. 

Leve di marketing. 

Tecniche e strumenti 

di web-marketing. 

Piano di marketing 

Analisi dell’ambiente 

e scelte strategiche, 

pianificazione e 

programmazione*. 
*da completare 

Analizzare il mercato turistico e 

interpretarne le dinamiche. 

Distinguere le caratteristiche del 

mercato turistico. 

Individuare le risorse per 

promuovere il turismo integrato. 

Operare scelte di marketing 

strategico. 

Utilizzare le leve di marketing mix. 

Utilizzare le tecniche di marketing 

con particolare attenzione agli 

strumenti digitali. 

Realizzare in semplici situazioni 

operative un piano di marketing. 

 

 
 

Esercitare i principi della cittadinanza 

digitale, con competenza e coerenza 

rispetto al sistema integrato di valori 

che regolano la vita democratica. 

http://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo
http://www.youtube.com/watch?v=S13iMyPBtIo
http://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus)
http://www.youtube.com/watch?v=FOFNf_aCvus)
https://www.youtube.com/watch?v=iFStsAQrc7k)%2Ce
https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari-agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5
https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari-agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5
https://stream24.ilsole24ore.com/video/italia/sistemi-alimentari-agire-subito-no-alternative-sostenibilita/ADBWtt5
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OBIETTIVI TRASVERSALI: 

COMPETENZE CHIAVE PER L’APPRENDIMENTO PERMANENTE QUADRO DI RIFERIMENTO EUROPEO. 

(Raccomandazione del 22.05.2018 del Consiglio Europeo) 

 
INSEGNAMENTO EDUCAZIONE CIVICA (LEGGE 20 AGOSTO 2019, N. 92) 

Il programma è stato sviluppato avendo cura di trattare gli argomenti della propria disciplina in modo da favorire il 

raggiungimento degli obiettivi e lo sviluppo delle competenze indicati nell’all. C delle linee guida, adottate in 

applicazione della legge 20 agosto 2019, n. 92. 

 
 

METODOLOGIE MEZZI, SPAZI, STRUMENTI TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

 Lezione frontale; 
 

 Lezione partecipata; 
 

 Flipped classroom 
 

 Problem solving; 
 

 Brainstorming; 
 

 Analisi dei casi; 
 

 Cooperative learning; 

 Libri di testo e sua espansione online; 

Codici e leggi speciali di settore; 

 Pc; tablet e cellulari; 

 Mappe concettuali, slides, 

video, sussidi multimediali; 

 Aula e Laboratorio; 
 

 Piattaforma GSuite. 

 Prove non strutturate 

(interrogazioni, sondaggi a dialogo 

frequenti, colloqui, relazioni); 

 Prove strutturate (scelte multiple, 

completamenti, corrispondenze); 

 Prove semistrutturate (vero/falso, 

perché, relazioni/sintesi vincolate, 

ricerca errori); 

 

Taormina 13.05.2021 

Docente 

Prof.ssa Patrizia Famulari 

LIBRI DI TESTO AUTORI: RASCIONI FERRIELLO 

TITOLO: GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE UP 

EDITORE: TRAMONTANA 
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LABORATORIO DI TECNICHE SALA E VENDITA 

 
CLASSE: 5 B professionale – indirizzo Enogastronomia 

DOCENTE: Alessio Raciti 

 
Premessa 

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

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

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

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

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

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

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

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

produzione, dell’erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e 

del marketing di settore. Con la disciplina “tecniche di sala e vendita” gli studenti 

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

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

servizi enogastronomici; di interpretare lo sviluppo delle filiere enogastronomiche per 

adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercati e della clientela; di 

valorizzare i prodotti tipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il momento della 

ristorazione e della degustazione in un evento culturale. La disciplina nell’ambito della 

programmazione del C.d.C., ha concorso in particolare al raggiungimento dei seguenti 

risultati di apprendimento, espressi in: 

 
Competenze:  

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

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

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

nuove tendenze di filiere. 

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

chimico e fisico, nutrizionale e gastronomico. 

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

specifiche esigenze. 

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

valorizzando i prodotti tipici 

•Riconoscere le varie etichette di vini. 

 

 
Conoscenze: 

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

•principi di alimentazione e accostamenti enogastronomici; 

•Tecniche di catering e banqueting; 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

A.S. 2020-2021 - Documento del Consiglio della Classe 5 B Prof 
68 

 

 

 

 

•Caratteristiche organolettiche del vino; 

•Tecniche di miscelazione e preparazione dei cocktails; 

•Tecniche di gestione dell’azienda turistico-ristorativa; 

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

•Principi di analisi sensoriale dei vini; 

•Enografia nazionale ed internazionale; 

•Lessico e terminologie tecniche anche in lingua straniera. 

 
Abilità:  

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

•Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande; 

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

dinamiche del mercato; 

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

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

•Distinguere le caratteristiche di produzione dei maggiori vini Nazionali; 

•Proporre un corretto abbinamento cibo-vino; 

•Strutturare un percorso eno-culturale come “La strada del vino”. 

 
La Metodologia 

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

prevalentemente lezioni Didattica Distanza Integrata, alternate a periodi in presenza, quindi, 

lezioni frontali e partecipata, problem solving. 

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

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

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

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

opportunamente scelti. 

 
Le Tipologia di verifica  

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

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

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

nuove strategie didattiche. Sono state svolte verifiche orali per l’accertamento del grado di 

comprensione e di appropriazione dei concetti e dei metodi. 

 

 
Programma svolto durante il corrente A.s.: 

 
Tecniche di sala 

- La neoristorazione; 

- Aprire un’attività ristorativa: cosa vendere, a chi vendere e come vendere; 

- Le tipologie di bar più diffuse; 
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- La strutura del bar: gli spazi, la grande e la piccola attrezzatura; 

 

 

 

 
- La prima colazione: Continental e English Breakfast; 

- La prima colazione: la formula a buffet; 

- The luxury food: il tartufo, il foies gras, le ostriche e il salmone. 

- La tipicità dei prodotti agroalimentari; 

- I marchi di qualità; 

- Filiera corta e chilometro zero dei prodotti agroalimentari; 

- La contraffazione e la frode alimentare; 

- Enologia: l’Etna DOC e i vini d’Italia più importanti; 

- Enologia: le denominazioni d’origine e le qualifiche del vino (Riserva-Superiore-Classico); 

- Enologia: “le strade del vino”; 

- Enologia: La gestione della cantina e la carta dei vini; 

- Enologia: lo spumante e lo champaghe; 

- Enologia: la spumantizzazione metodo classico e metodo charmat; 

- Il menu: strumento di vendita, struttura e progettazione; 

- La gestione della comanda; 

- Banqueting e catering: le diverse forme di buffet; 

- Calcolo del costo pasto: lo scarto. 

 

 

LUOGO e DATA L’INSEGNANTE 
 

Taormina 15/05/2021 Alessio Raciti 
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Classe V sez B Indirizzo: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera articolazione 

“CUCINA” 

 
DISCIPLINA : SCIENZA e CULTURA dell’ALIMENTAZIONE 

Prof. SCALISI DAVIDE 

Si dichiara che il programma è stato oggetto di confronto e di condivisione con la classe nel corso 

dell’incontro effettuato in data 30/04/2021. Tenendo conto che lo stesso programma è stato svolto in 

Didatica in presenza e in Didattica a distanza (DaD) a causa dell’emergenza sanirtaria COVID-19, le 

competenze ed i contenuti prefissati nella programmazione annuale sono stati rimodulati e parzialmente 

ridotti alle tematiche generali, in relazione agli strumenti a disposizione e alla situazione di emergenza in cui 

si è operato. 
 

OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

 Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti

 Conoscere la classificazione e le proprietà essenziali degli additivi chimici

 Conoscere le principali cause della contaminazione chimica degli alimenti

 Conoscere le principali contaminazioni biologiche

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

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

Alimentazione Italiana

 Conoscere i più diffusi modelli alimentari

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

 Conoscere i nuovi prodotti alimentari

 Conoscere le consuetudini alimentari nelle grandi religioni
 

Competenze 
Competenze disciplinari 

 

 Essere in grado di utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico

 Saper distinguere le malattie di origine alimentare più comuni

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

infettive

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

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

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

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

particolarmente rilevanti

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

 Saper distinguere e riconoscere il ruolo degli alimenti fortificati, arricchiti, funzionali, innovativi

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

di filiera

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

fisico, nutrizionale e gastronomico

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

MODULI DISCIPLINARI 

 Modulo 1: IGIENE DEGLI ALIMENTI

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

 

U.D. 1.3 Il controllo igienico degli alimenti 
Il Pacchetto Igiene 
Igiene del personale e dei locali. 
Il sistema HACCP 

 

 Modulo 2: SICUREZZA E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI

U.D. 2.1 Sicurezza e frodi alimentari 
I riferimenti normativi 
Le frodi alimentari. Frodi sanitarie e frodi commerciali 

 

U.D. 2.2 La qualità degli alimenti 
Qualità alimentare: organolettica, chimica, nutrizionale, microbiologica, legale, tecnologica e commerciale. 
I sistemi di qualità e le certificazioni 

Le denominazioni di origine: DOP, IGP, STG 

 
 Modulo 3: DIETETICA, DIETOLOGIA E DIETOTERAPIA

 

 U.D. 3.1 LARN e dieta equilibrata

I livelli di assunzione di riferimento di nutrienti ed energia 
La ripartizione dell’energia giornaliera in base ai LARN 
Le linee guida per una sana alimentazione italiana 

 

 U.D. 3.2 DIETOLOGIA

La dieta nelle diverse fasce di età 
Le diete specifiche (in gravidanza, durante l’allattamento) 
Le diete particolari (La dieta mediterranea, vegetariana) 

 

 U.D. 3.3 DIETOTERAPIA

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

Ipercolesterolemia e aterosclerosi; Ipertensione; Diabete 

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

alimentari 
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Modulo 4: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 
 

U.D. 4.1 Nuovi prodotti alimentari (cenni) 

 
 

Alimenti e tecnologie: i nuovi prodotti 

Alimenti destinati a un'alimentazione particolare 

Gli integratori alimentari 

Gli alimenti funzionali 

I novel foods 

Gli alimenti geneticamente modificati 

Nutrigenomica e nutraceutica 

 

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

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

 
 

Taormina 14 Maggio 2021  FIRMA Docente 

Prof. Scalisi Davide 
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FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 

(in riferimento alle Linee Guida del D.P.R. n 87 e 88 del 15 marzo del 2010). 

RELAZIONE FINALE 

Durante le ore di lezione la classe non ha mai causato particolari problemi di carattere disciplinare. Per ciò 

che concerne il profitto, alcuni alunni hanno partecipato al dialogo educativo con interesse e attenta 

partecipazione alle attività proposte, con un impegno costante anche in relazione alla disciplina nell’ambito 

teorico, ottenendo buoni/ottimi risultati finali. La maggior parte ha risposto bene per quel che riguarda le 

attività di laboratorio mettendo in evidenza la buona capacità di collaborare e lavorare in equipe, meno 

risulta essere, seppur presente, l’attitudine allo studio individuale, che ha portato comunque ad un 

sufficiente risultato finale. Permangono talune lacune solo in pochi alunni che, sia nella parte di attività 

laboratoriale, che teorica, hanno dimostrato uno scarso interesse, poca disponibilità, abitudine all’impegno e 

allo studio. Il programma preventivato è stato svolto regolarmente, prevedendo di completarlo entro la fine 

dell’anno scolastico. 

 

 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof. Raciti Mario 
Classe V sez B Indirizzo: Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera articolazione “CUCINA” 

 

 
N° ALUNNI 20 ANNO SCOLASTICO 2020/21 

 

 

 

La disciplina concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso 

quinquennale di istruzione professionale del settore “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 

alberghiera”, risultati di apprendimento che lo mettono in grado di: agire nel sistema di qualità relativo 

alla filiera produttiva di interesse; utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 

produzione di servizi e prodotti enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiere; 

valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze 

di filiera; controllare e utilizzare gli alimenti 

e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e 

gastronomico; predisporre e realizzare menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, 

anche in relazione a specifiche necessità dietologiche. 
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1. Comprendere il cambiamento e le diversità dei tempi storici in una dimensione diacronica attraverso il 

confronto fra epoche e in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree geografiche e culturali 

2. Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema ristorativo (primo anno) e socio economico per orientarsi nel 

tessuto produttivo del proprio territorio (secondo anno). 

3. Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti (primo anno) gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici e ristorativi (secondo anno); 

4. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenzedi 

filiera. (secondo anno) 

5. Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale 

e gastronomico; (secondo anno) 

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

specifiche necessità dietologiche. (secondo anno) 

 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

 

 

 

 
ASSE CULTURALE Scientifico/tecnologico 

 
 

COMPETENZE DISCIPLINARI 
 

Competenze della disciplina definite dalle linee guida e dai Dipartimenti (vedi QUADRO COMPETENZE per 

indirizzo pubblicato nel sito della Scuola) 
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A. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

 

 
U.D.A. Competenze Conoscenze Abilità/Capacità 

Titolo: Agricoltura 
biologica, filiera corta e 
km0- i prodotti certificati 

 
Individuare l’evoluzione 
della filiera alimentare e 
dell’agricoltura biologica 

Conoscere l’importanza 
dei prodotti locali, e di 
stagione (mercato del 
contadino) Conoscere 
l’importanza della 
stagionalità dei prodotti 
Conoscere i prodotti 
certificati del territorio 

 
Comprendere 

l’influenza dei fattori 

economici, politici, 

sociali, religiosi che 

influenzano le 

abitudini alimentari; 

- Confrontare gli stili 

alimentari del 

passato, 

individuando le 

differenze con gli 

attuali; 

conoscere ed 

individuare il punto 

di incontro tra la 

convenienza e la 

qualità del prodotto 

TRAGUARDI FORMATIVI 
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Titolo: 

Conservazione e 
cottura degli 
alimenti 

aspetti positivi e negativi della 

cottura, tecniche di cottura, i 

nuovi sistemi di cottura (cottura 

a bassa intensità di calore) 

modificazioni da cottura a 

carico dei principi nutritivi. 

Scopi della conservazione, 

cause di alterazione degli 

alimenti (cause fisiche, 

biologiche), metodi di 

conservazione. Metodi fisici 

(alte temperature, basse 

temperature, sottrazione di 

acqua, di aria, radiazioni); 

metodi chimici (sostanze 

chimiche naturali, sostanze 

chimiche di sintesi con 

particolare riferimento ad 

antimicrobici e antiossidanti); 

metodi biologici (fermentazione 

alcolica, lattica). Le gamme dei 

prodotti alimentari 

 
 

Conoscere i vari metodi di 
cottura 
Conoscere le tecniche di cottura 
sottovuoto e a bassa intensità di 
calore 
Conoscere i vari sistemi di 
conservazione 
Conoscere a quale gamma 
appartengono i vari prodotti 
alimentari 

 
Saper scegliere il metodo 
di cottura giusto per ogni 
alimento, in base anche 
al piatto da realizzare. 
Comprendere e saper 
attuare correttamente le 
varie tecniche di cottura. 

 

Saper individuare il 
giusto metodo di 
conservazione delle 
materie prime. 
Scegliere le materie 
prime individuandole in 
base alla gamma di 
appartenenza per le 
proprie esigenze 

Titolo: Allergie e 
intolleranze 
alimentari 

 
Acquisire consapevolezza delle 
maggiori allergie e intolleranze 
alimentari 

 
Conoscere i corretti stili alimentari 

Le abitudini alimentari e l’insorgere 

Di patologie 

Gli alimenti che sono 

 
Particolarmente a rischio 

 
Conoscere le abitudini 
alimentari dei diversi 
Paesi del mondo 

 
Sapere proporre dei 

alternativi in relazione 

patologia o allergia 

Titolo: L’igiene e la 

sicurezza in cucina 

 
Applicare tecniche e utilizzare 
strumenti del reparto di cucina 
e del reparto di Pasticceria, 
applicando tutte le norme 
igieniche e di sicurezza. 
Conoscere e sapere applicare 

I sistemi di detersione, 
sanificazione e autocontrollo 
alimentare 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
A.S. 2020-2021 - Document 

 
Conoscere i 7 principi dell’haccp 

Sapere individuare i principali punti 

Critici di controllo 

Sapere applicare le principali norme 

Di sicurezza 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

o del Consiglio della Classe 5 

 
- Provvedere alle corrette 
operazioni di ordinario 
funzionamento delle 
attrezzature; 
- Rispettare le buone 
pratiche di lavorazione 
inerenti l’igiene 
personale,  la 
preparazione, la cottura e 
la conservazione dei 
prodotti e la pulizia del 
laboratorio; 
- Rispettare il percorso 
delle merci; 
- Identificare le materie 
prime e  i  principali 
elementi  di  qualità e 
conservarle 
correttamente; 
- Rispettare le norme in 
materia di sicurezza sul 
lavoro; 

 

B Prof 
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Titolo: Il catering 

 
 
Definizione di catering 
La normativa e le 
caratteristiche delle attività di 
catering 
Modalità di servizio di catering 

 
Conoscere le regole 

fondamentali del servizio 

Conoscere le figure professionali 

La veicolazione caldo-freddo e 

Fresco-caldo 

 

Essere in grado di 
proporre un servizio di 
catering 
L’organizzazione 
dell’attrezzatura per il 
catering 

 

. 

Titolo: il 

banqueting 

 

Definizione di banqueting 
Differenze sostanziali tra 
catering e banqueting 
Modalità di servizio e relative 
figure professionali 

Conoscere le regole fondamentali 

Del servizio 

Conoscere gli aspetti normativi e 

Organizzativi del servizio 

 
Essere in grado di 
proporre un servizio di 
banqueting 
L’organizzazione 
dell’attrezzatura per  il 
banqueting 

Titolo: Il buffet Definizione di buffet 
Modalità di servizio del buffet 
I pro e i contro del servizio a 
buffet 
I diversi buffet 

Conoscere le tecniche per preparare 

Un buffet 

Regole per la preparazione dei piatti 

Sapere proporre diverse 

Soluzioni di buffet in base 

Al contesto 

Sapere applicare le tecniche 

Di cottura più adeguate 

Essere in grado di presentare 

In maniera artistica le 

portate 

Titolo: 
l’attrezzatura per il 

La cucina e il buffet 

La sala e il buffet 

Norme sui tavoli d’esposizione 

Sculture di burro e margarina 

Sculture di ghiaccio 

Lavorazione della pasta di sale 

Lavorazione dello zucchero 

Conoscere gli ingredienti 

Fondamentali impiegati per 

La realizzazione di soggetti artistici 

Conoscere le linee artistiche per 

Realizzare decori 

La disposizione dei tavoli da buffet 

E banchetti 

Sapere utilizzare gli 

Ingredienti per realizzare 

Decorazioni 

Sapere scegliere e disporre i 

da buffet 

Sapere usare gli chafing 

dish 

 

Taormina, lì 15 maggio 2021 
 
 

IL / LA DOCENTE 

Raciti Mario 
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