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 IL DIRIGENTE SCOLASTICO 
                                                                                                                                                           (Prof. Luigi Napoli) 

 

DOCENTE MATERIA 

D’AGOSTINO CLETO Religione 

VITALE GIUSEPPE Educazione Fisica 

M0LINO DONATELLA Italiano-Storia 

BRIGANDÌ VENERA Matematica 

PALMISANI VINCENZO Lab. di informatica 

MEGDICHE HANEN Inglese 

FAMA ANTONELLA Francese 

RUGGERI MARIKA Sc. Cult. Dell’alimentazione 

DE PIETRO GIUSEPPE 
Diritto Tec. Amministra- tive 

DE PIETRO GIUSEPPE 
Educazione Civica 

RUSSO JANI 
Lab.Enog. 

(Sala e Vendita) 

RACITI MARIO Lab. Enog. (Cucina) 

NOTO GIUSEPPE  SOSTEGNO 

GUANADIO RITA SOSTEGNO 

BUCALO MARCELLA Inglese 

VILLARI GIUSEPPE Francese 

RUGGERI MARIKA Sc. Cult. Dell’alimentazione 

MOLINE’ ANDREA 
Diritto Tecniche Amministr. 

DE PIETRO GIUSEPPE 
Educazione Civica 

SCIONTI MASSIMO 
Anal. e Contr. Chim 

Prod. Alimentari 

FIORENZA 
Lab. Chimica 

LIOTTA MARCO Lab. Enog. (Pasticceria) 

NICOTRA ADRIANO  Tec. di Org. e Gest. dei 
Proc.Produtt. 

MINUTOLI M.GRAZIA SOSTEGNO 
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DESCRIZIONE DEL CONTESTO GENERALE 

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

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. 
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COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE 
5B Prof.le 

DOCENTE MATERIA 

D’AGOSTINO CLETO Religione 

VITALE GIUSEPPE Educazione Fisica 

DI NUZZO Italiano-Storia 

BRIGANDÌ VENERA Matematica 

PALMISANI VINCENZO Laboratorio di 
informatica 

MEGDICHE HANEN Inglese 

FAMA’ ANTONELLA Francese 

RUGGERI MARIKA Sc. Cult. Dell’alimentazione 

DE PIETRO GIUSEPPE 
Diritto Tecniche Amministrative 

DI PIETRO GIUSEPPE 
Educazione Civica 

RUSSO JANNI 
Lab. Enog. (Sala 

e Vendita) 

RACITI MARIO Lab. Enog. (Cucina) 

NOTO GIUSEPPE SOSTEGNO 

GUANADIO RITA SOSTEGNO 
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COMPOSIZIONE CONSIGLIO DI CLASSE 
5C Prof.le 

DOCENTE MATERIA 

D’AGOSTINO CLETO Religione 

VITALE GIUSEPPE Educazione Fisica 

MOLINO DANIELA Italiano-Storia 

BRIGANDÌ VENERA Matematica 

PALMISANI VINCENZO Laboratorio di 
informatica 

BUCALO MARCELLA Inglese 

VILLARI GIUSEPPE Francese 

RUGGERI MARIKA Sc. Cult. Dell’alimentazione 

MOLINE’ ANDREA 
Diritto Tecniche Amministrative 

DI PIETRO GIUSEPPE 
Educazione Civica 

SCIONTI 
Analisi e Controlli 

chimici dei Prodotti 
Alimentari 

FIORENZA 
Lab. Chimica 

LIOTTA MARCO Lab. Enog. (Pasticceria) 

NICOTRA ADRIANO Tecniche di organizione E 
gestione dei Processi 

Produttivi 

MINUTOLI 
MARIAGRAZIA 

SOSTEGNO 
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                LA COMMISSIONE DI ESAME (CUCINA) 

Docente Materia di insegnamento 

1. Brigandi Venera Concetta Matematica 

2. Ruggeri Marika Scienza e cultura dell’Alimentazione 

 

3. Russo Jani 

 

Lab.Di Serv.Enog. (Sala e Vendita) 

4. Molino Donatella  Italiano-Storia 

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

6. Megdiche Hanen Inglese 

 

 

 

 

                LA COMMISSIONE DI ESAME (PASTICCERIA) 

Docente Materia di insegnamento 

1. Brigandi Venera Concetta Matematica 

2. Ruggeri Marika Scienza e cultura dell’Alimentazione 

 

3. Villari Giuseppe 

 

Francese 

4. Molino Donatella  Italiano-Storia 

5.Liotta Marco Lab. Di Serv. Enog. (Pasticceria) 

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 razionale, 

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 i colleghi. 

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

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

fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

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

produzione di beni e servizi in relazione al contesto. 

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

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

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

tologiche. 

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

valorizzando i prodotti tipici. 
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INFORMAZIONI SUL CURRICULUM 

 

 
QUADRO ORARIO SETTIMANALE (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)/ ( Tedesco) 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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QUADRO ORARIO SETTIMANALE (PASTICCERIA) 

 
 
 

 
MATERIA 

I ANNO II ANNO III ANNO IV ANNO V 

ANNO 

Lingua e letteratura Italiana 4 4 4 4 4 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Lingua Inglese 3 3 3 3 3 

Diritto ed Economia 2 2    

Scienza della terra 2 2    

Fisica/Chimica 2 2    

Geografia 1 1    

II Lingua (Francese) 2 2 3 3 3 

Scienze e cultura degli alimenti 2 2 4 4 3 

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

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

Diritto e Tecniche Amm. Strutt. 

Ricettive 

  
 2 2 

Lab. Serv. Enog. (Accoglienza 

Turistica) 
2 2 

   

Analisi e Controlli Chimici dei 

Prodotti Alimentari 
  

 2 3 

Tec.di Organ.e Gestione dei 

Proc.Prodotti 
  

2 3 3 

Sc. Motorie e Sportive 2 2 2 2 2 

Religione 1 1 1 1 1 
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                                         LA STORIA DELLA CLASSE 5 B/C          

ENO( CUCINA-PASTICCERIA)                                          

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 

21  Sede 

22  Sede 

23  Sede 
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ANDAMENTO DEL CREDITO SCOLASTICO 
 
 

Elencostudenti 
Media 

3^ 

anno 

Credito 
3^ 

anno 

Media 
4^ 

anno 

Credito 
4^anno 

Totale 
credito 

1  
7,10 11 7,66 11 22 

2  
6,80 9 6,08 9 18 

3 
6,88 9 6,82 10 19 

4  
6,90 11 7 10 21 

5 
7,10 11 7,08 10 21 

6 
6,80 9 6,58 10 19 

7 
7,10 11 7,58 11 22 

8 
7,10 11 6,67 11 22 

9 
7,20 11 6,83 10 21 

10 
6,60 5 6,27     9 14 

11 
7,70 10 7,54 11 21 

12 
7,10 11 6,62 10 21 

13 
6,70 9 6,67 10 19 

14 
8,10 12 8,58 12 24 

15 
6,60 9 6,58 10 19 

16 
6,50 9 7,58 11 20 

17 
6,40 8 5,73 6 14 

18 
7,10 10 6,67 10 20 

19 
7,20 11 7,58 11 22 

20 
6,40 10 6,50 9 19 

21 
7,10 9 6,33 9 18 

22 
8,10 12 6,75 10 22 

23 
6,90 9 6,31 9 18 



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

12 
A.S. 2021-2022 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof. 

 

 

CRITERI DELIBERATI PER L’ATTRIBUZIONE DEL CREDITO: 
 

(Delibera del Collegio dei Docenti del 06/05/2022) 
 

TIPOLOGIA 

1 
Partecipazione (individuale/squadre) a competizioni sportive scolastiche 
extracurricolari, con risultati significativi. 

(0,05 x 1) - max 2 attestazioni 

2 
Partecipazione attiva ai progetti promossi dalla scuola con impegni extra-curricolari 
(conferenze, seminari, manifestazioni, dibattiti etc.) 

(0,10 x 1) - max 0,20 

3 Vincita di premi e/o concorsi (a titolo individuale)                                                0,20 

4 

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

(0,10 X 1) - max 0,30 

5 

Partecipazione alle attività di accoglienza e di orientamento della scuola 
(le attività svolte, ai fini dell’attribuzione del punteggio, dovranno essere documentate 
dal docente di riferimento) 

Per la partecipazione ad ogni evento p. 0,05 
(0,05x1) - max 0,10 

6 
Partecipazione a premi e/o concorsi 

(a gruppo) - 0,10 
 CREDITI FORMATIVI 

1 
Per ogni certificazione linguistica rilasciata da Ente accreditato 

(CAMBRIDGE - DELF - DELE – GOETHE) 
0,30 

2 
Certificazioni europee Informatiche: ECDL 

ECDL base p.0,15 
ECDL Full p. 0,30 

3 
Certificazioni europee Economiche: EBCL 

0,30 

4 
Certificazioni settore Enogastronomico 

(0,10X1) - max 0,30 

5 

Partecipazione alle competizioni agonistiche di livello 
regionale/nazionale/internazionale, svolte con assiduità e merito, nei settori di 

indirizzo di studio e nel settore sportivo. 
(0,10 x 1) - max 0,30 

6 
Frequenza del conservatorio o comunque lo studio di uno strumento, se certificato 

da Enti riconosciuti , con superamento degli esami finali. 
0,30 

7 

Attività svolte con merito nell’ambito dei Percorsi Trasversali per le Competenze e 
l’Orientamento (PTCO), ex A.S.L., certificate dal tutor didattico o aziendale (3^-4^): 

svolgimento del minimo delle ore previste in ordinamento - p. 0,00 
 

per svolgimento ore aggiuntive, in ogni singolo anno scolastico: 

fino a 25 ore - p. 0,10 
da 26 a 50 ore - p. 0,20 

da 51 a 75 ore - p. 0,30 

da 76 a 100 ore - p. 0,40 

7 bis  

Per le classi 5^ in deroga a quanto previsto nella presente tabella, in considerazione 
degli eventi pandemici che hanno reso impossibile lo svolgimento dei PCTO negli ultimi 

2 anni scolastici si adotta la seguente tabella: 

fino a 75(tecnico)-fino a 140 (professionale) ore - p. 0,10 
fino a 100(tecnico)-fino a 165 (professionale) ore - p. 0,20 

fino a 125 (tecnico)-fino a 185 (professionale) ore - p. 0,30 
fino a 150 (tecnico)-fino a 210 (professionale) ore - p. 0,40 

8 
Attività di volontariato, certificate da Enti esterni. Per la partecipazione ad ogni evento 
(almeno 10  ore) 

(0,10x1) - (max 0,20) 

         IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

          (prof. Luigi Napoli) 

Taormina , ………………………………..      
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3 DESCRIZIONE SITUAZIONE CLASSE 

3.1 Composizione consiglio di classe (CUCINA) 
 

 
COGNOME NOME 

RUOLO 

(SI/NO) 

 
Disciplina/e 

D’Agostino  Cleto  No RELIGIONE 

Vitale Giuseppe SI SCIENZE MOTORIE SPORTIVE 

Molino Donatella SI LINGUA E LETT. ITALIANA/ STORIA 

Brigandì Venera SI MATEMATICA 

   

Ruggeri Marica SI SC.E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

 

Raciti Mario SI 
LAB. di SERV. Di CUCINA  

Russo Janni SI LAB. di SERV. di SALA e VENDITA 

 SI INGLESE  

Fama’ Antonella SI FRANCESE  

Illiano Fara SI TEDESCO 

De Pietro Giuseppe SI DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

 

De Pietro Giuseppe SI EDUCAZIONE CIVICA 

Noto Giuseppe NO SOSTEGNO 

 NO SOSTEGNO 
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COGNOME NOME 

RUOLO 

(SI/NO) 

 
Disciplina/e 

D’Agostino Cleto No RELIGIONE 

Vitale Giuseppe SI SCIENZE MOTORIE SPORTIVE 

Molino Donatella SI LINGUA E LETT. ITALIANA/ STORIA 

Brigandì Venera SI MATEMATICA 

Ruggeri Marica SI SC.E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

 

Leotta Marco SI 
LAB. di SERV. Di 

PASTICCERIA  

Scionte  SI  

Fiorenza SI LAB.CHIMICA 

Bucalo Marcella SI INGLESE 

Villari Giuseppe SI FRANCESE  

Nicotra Adriano SI  

Moline’ Andrea SI DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA 

 

De Pietro Giuseppe SI EDUCAZIONE CIVICA 

Minutoli Maria Grazia SI SOSTEGNO 
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                          VARIAZIONI DEL CONSIGLIO DI CLASSE NEL TRIENNIO 
 

 
Discipline curricolari Ore di Lezione A.S. 2019/20 A.S. 2020/21 A.S. 2021/22 

Religione 1+1+1 Soraci Renato Brancato Bianca D’Agostino Cleto 

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

Italiano 4+4+4 Miceli Carmela Molino Donatella Molino Donatella 

Storia 2+2+2 Miceli 
Carmela 

Molino 
Donatella 

Molino Donatella 

Matematica 3+3+3 Sanmartin
o 

Salvatir
e 

Mennelli Pierluca  Brigandi’ Venera 

Inglese 
 

3+3+3 Ruggeri Adele Parisi Maria 
Bucalo 

Marcella(5C) 
Megdiche 

Hanen(5B) 

Francese  3+3+3 Fama’ Antonella 
Famà Antonella Famà Antonella(5B) 

Villari 

Giuseppe(5C) 

Tedesco 3+3+3 Illiano Fara L. 
Cozzucoli Teresa Illiano Fara 

Sc.e cultura degli 
Alimenti 

4+3+3 
Scalisi Davide(4B), 

Ruggeri Marika(4C) 

Ruggeri Marika Ruggeri Marica 

Dir. Tec. 
Amministrativa  

4+5+5( Cucina) 
 

 

2+2( Past) 

De Pietro Giuseppe De Pietro 
Giuseppe

(4B) 

Messina 
Vittorio(4

C) 

De Pietro 
Giuseppe(5B) 

 

Moline’ Andrea(5C) 

Educazione Civica 1+1+1 
De Pietro Giuseppe De Pietro  

Giuseppe 

De Pietro Giuseppe 

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

Raciti 
Mario 

Lab. Pasticceria  Pellegrino Tiziana Guarnera 
Lorenzo 

Leotta 
Marco 

Lab. Sala e Vendita 2+2  Imbiscuso Russo Janni 

Tec.Org. e Gest. 
Proc.Prod. 

2+2+3 Roma Filippo Nicotra Adriano Nicotra Adriano 

Anal.Cont. Chimici 
prd. Alim 

3+2  Cameli Gisella Scionti Massimo 

Lab. Chimica  1+1  Fiorenza Nunzio Fiorenza Nunzio 

Sostegno  Coglitore Carmela  Moline’ Andrea Noto Giuseppe 

Sostgno  Minutoli Maria Grazia Minutoli Maria 
Grazia 

Minutoli Maria 
Grazia 

Sostegno  D’Arrigo Stefania Sturniolo Beatrice Guanadio Rita 
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PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

CLASSE V    SEZ. B-C  

ANNO SCOLASTICO 2021/2022 

                                                                                             INDIRIZZO 

Professionale  per l'enogastronomia e l'ospitalità alberghiera  

                                                          Coordinatore Prof.ssa BRIGANDI’ Venera 

                                                               Docenti comuni  5B/C( cucina, pasticceria) 

DOCENTE MATERIA PRESENTE/ASSENTE 

BRIGANDI’ VENERA MATEMATICA PRESENTE 

D’AGOSTINO CLETO RELIGIONE PRESENTE 

MOLINO DONATELLA ITALIANO/STORIA PRESENTE 

VITALE GIUSEPPE SCIENZE MOTORIE PRESENTE 

PALMISANI VINCENZO LABORATORIO DI 

INFORMATICA 

PRESENTE 

 

 

                                                                                 Docenti d’indirizzo della 5B CUCINA  
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
                                                                               Docenti d’indirizzo  della 5C  PASTICCERIA 

 

DOCENTE MATERIA PRESENTE/ASSENTE 

DI PIETRO GIUSEPPE DIRITTO E TECNICE 

AMMINIST. 

ASSENTE 

FAMA’ ANTONELLA LINGUA FRANCESE PRESENTE 

PARISI MARIA LINGUA INGLESE ASSENTE 

RACITI MARIO LAB. DI SERV. ENOGASTRO. PRESENTE 

RUGGERI MARIKA SCIENZE E CULTURA EGLI 

ALIM.ENTI. 

PRESENTE 

RUSSO JANI’ LAB. DI SERV. ENOG. PRESENTE 

----------- LINGUA TEDESCA DA NOMINARE 

NOTO GIUSEPPE SOSTEGNO PRESENTE 

GUANADIO RITA  SOSTEGNO PRESENTE 

DOCENTE MATERIA PRESENTE/ASSEMTE 

BUCALO MARCELLA LINGUA INGLESE PRESENTE 

VILLARI GIUSEPPE LINGUA FRANCESE PRESENTE 

FIORENZA NUNZIO SCIENZA E CULT. 

DELL’ALIM. 

PRESENTE 

LEOTTA MARCO LAB. DI PASTICCERIA PRESENTE 

MOLINE’ ANDREA DIRITTO E TEC. 

AMMINISTRAT. 

ASSENTE 

NICOTRA ADRIANO TEC. E ORGANIZZAZIONE PRESENTE 

RUGGERI MARIKA SCIENZA E CULTURA PRESENTE 
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SITUAZIONE INIZIALE DELLA CLASSE 

 La classe è composta da soli 26 alunni di cui 17 indirizzo cucina e 9 indirizzo pasticceria 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. 

DELL’ALIM. 

SCIONTI MASSIMO ANALISI E CONTROLLI 

CHIMI. 

PRESENTE 

VILLARI GIUSEPPE LINGUA FRANCESE PRESENTE 

MINUTOLI MARIAGRAZIA SOSTEGNO PRESENTE 

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

ristorativi e di accoglienza turistico- alberghiera. 

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

comunicazione e relazione, per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi. 
- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera. 

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

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

relazione al contesto 

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

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

dietologiche. 

- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, 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 informativi nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare. 

gastronomico. 

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

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

- Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti 

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

-Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e approfondimento disciplinare 
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COMPETENZE DI BASE DEI VARI AMBITI DISCIPLINARI 

                                                     Asse dei linguaggi   

 Lingua italiana:  

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

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

 Utilizzargli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, critico e 
responsabile di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni, ai suoi problemi, anche ai fini 

dell’apprendimento permanente. 

 Individuare e utilizzare gli strumenti di comunicazione e di team working più appropriati per 
intervenire nei contesti organizzativi e professionali di riferimento 

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

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

 Utilizzare gli strumenti fondamentali per una fruizione consapevole del patrimonio  artistico 

letterario 
 

  

 Lingua Inglese e seconda lingua comunitaria 
 Utilizzare la lingua straniera per i principali scopi comunicativi ed operativi 

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

 Comprendere testi orali in lingua straniera, riguardanti argomenti di attualità,di studio, di 
lavoro,cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio. 

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

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

lavoro 

  

 Educazione fisica 

 Gestire le capacità motorie in modo finalizzato  

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

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

strumento di convivenza civile 

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

del benessere individuale e collettivo. 
 

  

                                                                          Asse Matematico   

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

forma grafica  
 Confrontare ed analizzare figure geometriche, individuando in varianti e relazioni  
 Individuare le strategie appropriate per la soluzione di problemi 

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

rappresentazioni grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo e le potenzialità offerte da 
applicazioni specifiche di tipo informatico  
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                                           Asse Professionalizzante Scientifico Tecnologico   

  

         Scienza e cultura degli Alimenti – Settore sala e vendite 

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

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

merceologico, chimico – fisico, nutrizionale e gastronomico 

  Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e nutrizionali dei prodotti 

alimentari 

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

 Interpretare e applicare in modo critico un piano di HACCP  

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

influiscono sull’evoluzione dei bisogni e sull’innovazione dei processi di servizio 

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

deontologici dei servizi 

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

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

valorizzazione dell’ambiente e del territorio 
 

 

 

Laboratorio di servizi enogastronomici Settore Cucina 

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

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

e globali. 

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

influiscono sull’evoluzione dei bisogni  e sull’innovazione dei processi di servizio. 

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

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

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

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

dell’ambiente e del territorio. 

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

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

e per l’esercizio del controllo di qualità 

 Individuare le componenti culturali della gastronomia. 

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

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

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

qualità. 

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

beveragecost ). 

 Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti enogastronomici. 

 Realizzare piatti con prodotti del territorio. 

 Simulare eventi di catering e banqueting. 

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

alimentari. 

 Simulare un piano di HCCP. 

 Riconoscere i marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni 
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PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI 

  

  riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche 
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;  

 
essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il 
più possibile personalizzato;  

 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;  

 contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del 
servizio;  

 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  

 

  

                                                                          Asse Storico Sociale 
 

  

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

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

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

tutela della persona, della collettività e dell’ambiente. 

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

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

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

collettività e dell’ambiente. 

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

valorizzazione 

  

                                                   COMPETENZE CHIAVE TRASVERSALI 

   Imparare a imparare 
 Progettare 

 Comunicare 

 Collaborare/partecipare 

 Agire in modo autonomo e 

responsabile 

 Risolvere problemi 

 Individuare collegamenti e 

relazioni 

 Acquisire e interpretare 

l’informazione 
 

 

Essere in grado di: 
 organizzare e gestire il proprio apprendimento 

 utilizzare un proprio metodo di studio e di lavoro 

 elaborare e realizzare attività seguendo la logica 

della progettazione 
 comprendere e rappresentare testi e messaggi di 

genere e di complessità diversi, formulati con 

linguaggi e supporti diversi. 
 Lavorare, interagire con gli altri in precise e 

specifiche attività collettive. 

 comprendere, interpretare ed intervenire in modo 
personale negli eventi del mondo 

 costruire conoscenze significative e dotate di senso 

 esplicitare giudizi critici distinguendo i fatti dalle 

operazioni, gli eventi dalle congetture, le cause 
dagli effetti 
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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. 
 

 

.                                                        DEFINIZIONE DEL NUMERO MASSIMO DI PROVE SOMMATIVE  
            SCRITTE                     ORALI 
GIORNALIERE   2          3            
SETTIMANALI   4          / 

 

 METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche 

□ Lezione frontale; 
□ Lezione dialogata; 
□ Brain storming; 
□ Problemsolving; 
□ Scoperta guidata; 
□ Analisi dei casi; 
□ Lavori di gruppo; 
□ Lezione multimediale; 
□ Altro (specificare)  
............................................ 

□ Libri di testo; 
□ Fotocopie / Dispense; 
□ Registratore; 
□ Palestra; 
□ Lavagna luminosa; 
□ Riviste specializzate; 
□ Manuali e Dizionari; 
□ Laboratorio; 
□ Sussidi multimediali; 
□ Aula multimediale; 
□ Altro (specificare)  
............................................ 

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

□ Prove strutturate (scelte multiple, 
completamenti, corrispondenze); 

□ Prove semistrutturate (vero/falso, 
perché’, relazioni/sintesi vincolate, ricerca 
errori); 

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

Visite presso aziende del territorio 

Viaggio di istruzione 

  

 

Taormina il 07/10/2021                                                                              IL COORDINATORE DEL C.d.C    

      Prof.ssa Venera BRIGANDI’ 
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PROFILO DELLA CLASSE 

 
 

La classe V, sez. B/C  dell’Indirizzo Enogastronomico con i due indirizzi Cucina e Pasticceria è composta da 

un numero di Allievi pari a ventitre (23) frequentanti: 15 maschi e 8 femmine. Trattandosi di classe articolata, 

tredici Alunni seguono il settore Cucina e dieci quello di Pasticceria. Sono presenti tre alunni 104/92, per 

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

EDUCATIVO INDIVIDUALIZZATO.  

I due rispettivi settori, gruppo classe Cucina e gruppo classe Pasticceria, hanno sostanzialmente condiviso il 

percorso educativo dal terzo anno, 

i due gruppi sono stati inseriti in un’unica classe nell’Anno Scolastico 2019/2020 e hanno cercato di migliorare 

in itinere i rapporti interpersonali al fine di essere un insieme coeso e solidale. Il livello di socializzazione, 

integrazione e disponibilità alla collaborazione reciproca è stato nel complesso adeguato, anche se non tutti gli 

Allievi si sono inseriti positivamente nelle dinamiche di classe. Hanno manifestato un atteggiamento 

sostanzialmente corretto e disponibile nei confronti dei Docenti, vivendo serenamente la vita scolastica. I 

rapporti umani, all’interno del gruppo, sono stati sempre improntati alla serenità, al dialogo e al rispetto 

reciproco, a dimostrazione del raggiungimento di un livello di maturità adeguato. 

La classe non ha complessivamente beneficiato della continuità didattica del Corpo Docente per il triennio 

conclusivo, in alcune materie tuttavia ciò non ha condizionato negativamente il percorso didattico della classe 

ma lo ha invece stimolato e arricchito, grazie alle competenze ed alla professionalità dei docenti che si sono 

avvicendati.. Gli alunni provengono in parte da località limitrofe al comune di Taormina in cui è ubicata la 

scuola, ( Gaggi, Francavilla, Graniti, Fiumefreddo, Calatabiano) ma anche da Comuni più distanti (Alì terme, 

Fiumedinisi) e quindi soggetti ai disagi del pendolarismo con ripercussione talvolta sull’orario d’ingresso in 

classe nelle prime ore di lezione. Gli allievi provengono da ambienti famigliari 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 affiancano allo studio il lavoro che prevalentemente si svolge nel campo della ristorazione e se ciò, da 

un lato, conferisce loro maggiore maturità e senso di responsabilità, dall’altro non sempre ha permesso un 

adeguato approfondimento cognitivo. Per  quel che concerne il comportamento si sono dimostrati vivaci, ma 

educati e, nel complesso, rispettosi delle regole della vita scolastica, cercando di favorire un clima sereno per gli 

apprendimenti. Tuttavia, lo studio individuale, a volte selettivo e/o parziale dei saperi, ha risentito di una certa 

superficialità e avrebbe richiesto un impegno ed un approfondimento maggiori. Se da una parte l’attività ha 

rappresentato una valenza didattica significativa, dall’altra si può comprendere come si sia reso necessario nel 

prosieguo ridurre ed esemplificare parte degli argomenti trattati, pur nell’assoluto rispetto dei contenuti 

ministeriali. 

Per un gruppo esiguo di Studenti, le motivazioni allo studio non sono state integralmente interiorizzate: in 

particolare qualcuno si è caratterizzato per un’attenzione, a volte, episodica e per un impegno, soprattutto 

domestico, non sempre costante, che ha condizionato l’acquisizione e il consolidamento delle abilità specifiche, 

evidenziando limitata autonomia nel risolvere problemi di media difficoltà, con un lessico specifico poco 

sviluppato ed una ridotta capacità di cogliere collegamenti interdisciplinari. La maggioranza ha partecipato con 

interesse e con contributi personali alle attività svolte, conseguendo risultati accettabili in termini di 

conoscenze, competenze ed abilità in tutti gli ambiti disciplinari. Pochi Alunni hanno progressivamente 

maturato nel tempo un patrimonio di saperi e competenze adeguato, serio ed approfondito, che ha consentito 

loro di analizzare testi e problemi di natura interpretativa in forma autonoma e personale con buoni risultati 

complessivi. I singoli Docenti hanno attivato strategie didattiche al fine di garantire un percorso formativo 
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adeguato, sollecitando costantemente i Discenti. L’attività è stata articolata in incontri periodici del Consiglio di 

Classe, che ha visto la collaborazione competente di tutti i Docenti nella programmazione e nell’organizzazione 

delle varie attività didattico - educative, compresa la scelta della metodologia e degli strumenti più idonei al 

raggiungimento degli obiettivi fissati in senso disciplinare. Ciò ha consentito di poter verificare l’andamento 

della classe con criteri oggettivi ed efficienti e creare un servizio educativo e formativo valido e rispondente ai 

reali bisogni di ciascun Allievo. I contenuti sono stati adeguati alle reali possibilità degli Alunni e alcune parti 

di programma sono state sintetizzate e semplificate al fine di consentire a tutti di raggiungere gli obiettivi della 

programmazione. Il CdC, tenuto conto del livello di partenza dei Discenti in termini di conoscenze e 

competenze di base delle singole discipline oggetto di studio, ha cercato soprattutto di valorizzare le abilità 

professionali, sollecitando costantemente gli Alunni ad esprimersi ed agire su un piano prevalentemente 

concreto. Pertanto,anche se la classe dal punto di vista teorico e/o espositivo presenta carenze e povertà 

lessicale, recupera sul piano professionalizzante in modo positivo, avendo risposto adeguatamente a tutte le 

attività proposte. Alla fine del quinquennio, a seconda dei prerequisiti iniziali posseduti, dell’interesse, 

dell’impegno e della partecipazione al percorso formativo e didattico, si possono distinguere tre fasce di livello: 

medio- alta, media e medio -bassa. La fascia medio- alta risulta formata da un esiguo numero di Discenti, che si 

è distinto per continuità nello studio e partecipazione attiva al dialogo educativo, che ha dimostrato discrete 

capacità logico-espressive e ha raggiunto un buon livello di conoscenze e competenze.La fascia media, 

costituita dalla maggior parte della classe, si è impegnata in modo discontinuo e, sebbene non sia mancata la 

motivazione all’apprendimento, l’acquisizione delle conoscenze è rimasta di tipo mnemonico, spesso non 

accompagnata da una rielaborazione personale, da un giudizio critico motivato e da una visione 

interdisciplinare. La fascia medio- bassa è costituita da diversi Alunni, i quali, aventi già una preparazione di 

base lacunosa e piuttosto superficiale, hanno avuto bisogno di essere spesso sollecitati e motivati al lavoro 

scolastico e hanno dimostrato impegno discontinuo e interesse settoriale. Tuttavia, a seguito di tutte le strategie 

messe in atto dalla Scuola e grazie alla loro volontà nel voler superare le difficoltà di studio, questi Alunni 

hanno raggiunto una preparazione generale che può ritenersi accettabile.Durante le Attività di Didattica a 

Distanza, che il momento storico ha imposto alla Scuola, in piena pandemia Covid-19, la risposta da parte dei 

più del gruppo classe può dirsi positiva in termini di partecipazione e impegno profuso. 

Migliori sono stati, senza dubbio, i risultati raggiunti nell’ambito dell’Alternanza Scuola-Lavoro. Infatti, molti 

hanno avuto apprezzamenti nelle ore di stage effettuate presso le strutture ristorative ed alberghiere presenti sul 

territorio di riferimento. Durante tale esperienza quasi tutti gli Allievi sono stati disponibili e solerti, 

raggiungendo globalmente esiti discreti. 

Nel corso dell’anno, al fine di renderli più responsabili verso lo studio e più consapevoli delle difficoltà delle 

prove d’esame, si sono svolte due prove di simulazione per i due scritti e un colloquio.  
 
 

Rapporti Scuola-Famiglia 

 

I Genitori sono stati, nel complesso, presenti ai ricevimenti Scuola-Famiglia e hanno condiviso il percorso 

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

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.
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ATTIVITÀ, PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL‟AMBITO DI CITTADINANZA E 

COSTITUZIONE 

 

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

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

 

 
 

 

Titolo 
Breve descrizione del 

progetto 

Attività svolte, durata, 

discipline/soggetti 

coinvolti 

 

Competenze acquisite 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Educazione Civica 

 

Il progetto si propone lo 

scopo di far riflettere gli 

allievi sul significato di 

“cittadinanza attiva” come 

convivenza civile sul piano 

nazionale ed europeo, e sul 

valore della “Costituzione”, 

come punto di riferimento su 

cui si fonda il nostro Paese. 

Gli argomenti specifici 

trattati sono i seguenti: 

1). Storia della Costitu- 

zione dallo Statuto alber- 

tino al referendum del 2 

giugno   all’entrata in vi- 
gore della  Costituzione. 

( Disciplina coinvolta: 

Storia). 

2). Gli articoli della Co- 
stituzione, l’ordinamento 

dello Stato, il principio 

della suddivisione dei po- 
teri.( Disciplina coinvol- 

ta: Diritto). 

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

4). L’Unione europea 

( Discipline coinvolte: 

Sto- ria , Diritto). 

5). Educazione alla salu- te: 

la dieta mediterranea; 

l’agricoltura biologica,i 
danni causati dalla cattiva 

alimentazione, dal fumo e 

dall’alcool.(Discipline 
coinvolte: Scienza 

dell’alimentazione, 

Scienze motorie, Ingle- 

se). 

Favorire il senso della 

convivenza civile. 

Favorire una 

partecipazione efficace 

alla vita sociale, 

lavorativa del Paese. 

Favorire  l’impegno ad 

una partecipazione attiva 

e democratica alla vita 

politica. 

Conoscere concetti e 

strutture socio-politici. 

 

Durata:Corso dell’anno. 

    



ISTITUTO di ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“ Salvatore Pugliatti “ TAORMINA 

26 
A.S. 2021-2022 - Documento del Consiglio della Classe 5 B/C Prof. 

 

 

 

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

NEL TRIENNIO (CUCINA) 

 

 

 

 
Titolo e descrizione del 

percorso triennale 

Ente partner e 

soggetti coinvolti 

Descrizione delle 

attività svolte 

Competenze EQF e di 

cittadinanza acquisite 

 

Progetto di formazione 

four Seasons – San 

Domenico 

Scuola    

Ma Charcuterie- 
Webinar alta 

formazione 

Federazione Italiana 

Cuochi 

Scuola 
 

Chef Giorgio Orizi   

A tutta birra Scuola Produzione di 

birra artigianale. 

  

Corso Haccp Scuola    

Corso intaglio Vegetali Scuola Formazione 

specifica 
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                      GRIGLIA DI VALUTAZIONE COMPORTAMENTO 

Deliberata dal Collegio Docenti in data 20 Dicembre 2021 
 
 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE PER L’ASSEGNAZIONE DEL VOTO DI COMPORTAMENTO 

La valutazione del comportamento di ogni studente riveste sempre una valenza educativa; essa intende 

fornire agli alunni e ai genitori una puntuale condivisione nel rispetto del Patto di corresponsabilità 

sottoscritto all’atto dell’iscrizione alla scuola. 

La valutazione del comportamento, insieme alla valutazione del profitto, rientra nei compiti primari della 

scuola che si propone la formazione dell’uomo e del cittadino attraverso un percorso di potenziamento del 

livello di formazione etica, civile e culturale: forte è la fiducia nelle potenzialità di recupero di ogni alunno. 

Il voto di condotta viene attribuito dal Consiglio di classe, riunito per gli scrutini, in base all’osservanza dei 

doveri stabiliti dallo “Statuto delle studentesse e degli studenti”, dal “Regolamento Disciplinare dell’Istituto. 

Si ribadisce che il voto di comportamento concorre alla valutazione complessiva dello studente (art. 2 comma 3 

legge 30 ottobre 2008, n. 169) 

 

 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COMPORTAMENTO 

Gli indicatori si riferiscono a: 

• Condotta 

• Partecipazione all’attività didattica 

• Frequenza e puntualità - rispetto degli impegni scolastici 

• Rispetto del regolamento d’Istituto 

• Note disciplinari 

• Rispetto del personale, dei compagni e delle strutture scolastiche 
 
 

Il Consiglio, per individuare la fascia di valutazione dell’alunno, deve riferirsi alla maggior parte dei 

comportamenti descritti. 
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VOTO INDICATORI DESCRITTORI 

 
 
 
 
 
 
10 

CONDOTTA 
Sempre corretto ed educato, rispettoso delle regole del vivere 
civile, collaborativo. 

PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Segue con attenzione il dialogo educativo; si propone con 
interventi pertinenti; si impegna costantemente e favorisce il 
lavoro in classe. 

 

FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta in modo assiduo ed è sempre puntuale alle lezioni, 
rari ritardi e/o uscite anticipate ( per un numero di ore annuali 
inferiori o uguali a 44= da 1 a 8 giorni). 
Non si sottrae mai alle verifiche, si impegna con costanza, 
regolare e seria partecipazione (con il materiale adatto e 
compiti svolti), nessun ritardo (tranne documentati). 

 

RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Rispetta costantemente le norme del Regolamento d’Istituto, 
attivandosi anche presso i compagni perché le seguano e 
assume in modo autonomo e propositivo la responsabilità dei 
propri doveri di alunno nei diversi contesti educativi. 

NOTE DISCIPLINARI 
Non ha ricevuto note o sanzioni nell’arco di ogni periodo di 
suddivisione dell’anno scolastico. 

RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE 
STRUTTURE SCOLASTICHE 

Rispetta responsabilmente   il   personale,   i   compagni,   il 
materiale scolastico messo a disposizione e le strutture della 
scuola. 

 
 
 
 
 

 
9 

CONDOTTA 
Comportamento corretto ed educato, rispettoso delle regole 
del vivere civile; è spesso collaborativo. 

 

PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Segue con attenzione le tematiche proposte, interviene in 
maniera opportuna; si impegna con costanza; regolare 
partecipazione (con il materiale adatto e compiti svolti) nella 
maggior parte delle discipline e nei confronti di altri interventi 
educativi. 

 
 

FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta con regolarità ed è sempre puntuale alle lezioni; non 
si sottrae alle verifiche; giustificazioni portate il giorno del 
rientro dall’assenza e autorizzazioni in data stabilita. 
Frequenza assidua, entrate in ritardo e uscite anticipate entro 
i limiti consentiti, rari ritardi e/o uscite anticipate ( per un 
numero di ore annuali comprese tra 53 e 104= da 9 a 15 giorni). 

RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Rispetta le norme del Regolamento d’Istituto e assume la 
responsabilità dei propri doveri di alunno nei diversi contesti 
educativi. 

NOTE DISCIPLINARI 
Non ha ricevuto note o sanzioni nell’arco di ogni periodo di 
suddivisione dell’anno scolastico. 

RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE 
STRUTTURE SCOLASTICHE 

Rispetta generalmente gli altri, il materiale scolastico messo a 
disposizione e le strutture della scuola. 

 
 
 

CONDOTTA Corretto ed educato, rispetta le norme del vivere civile. 

 

PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Segue con attenzione le tematiche proposte, anche se a volte 
in modo settoriale; discreta partecipazione (con il materiale 
adatto e compiti svolti) nella maggior parte delle discipline e 
nei confronti di altri interventi educativi. 
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8 

 
FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta con regolarità e rispetta quasi sempre gli orari; 
rari ritardi e/o uscite anticipate (per un numero di ore 
annuali comprese tra 105 e 156= da 16 a 25 giorni); 
giustificazioni portate il giorno del rientro dall’assenza. 

RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Rispetta sostanzialmente le norme del Regolamento d’Istituto. 

NOTE DISCIPLINARI 
Non ha ricevuto note o sanzioni nell’arco di ogni periodo di 
suddivisione dell’anno scolastico. 

RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE 
STRUTTURE SCOLASTICHE 

Rispetta il personale e i compagni, il materiale scolastico 
messo a disposizione e le strutture della scuola. 

 
 
 

7 

CONDOTTA 
Sostanzialmente corretto, anche se a volte deve essere 
richiamato all’ordine; collabora solo se sollecitato. 

PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Segue con attenzione ma in modo settoriale le tematiche 
proposte; l’impegno è a volte discontinuo; il coinvolgimento è 
alterno; discreta partecipazione al dialogo educativo. 

 

FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta in modo alquanto regolare e quasi sempre rispetta 
gli orari; giustificazioni qualche volta non riportate il giorno del 
rientro dall’assenza; poche entrate in ritardo e uscite 
anticipate al di fuori dei limiti consentiti (per un numero di ore 
annuali comprese tra 157 e 208 = da 26 a 34 giorni). 

RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Osserva per lo più, le norme del Regolamento d’Istituto e 
assume solo in parte la responsabilità dei propri doveri di 
alunno nei diversi contesti educativi. 

NOTE DISCIPLINARI 
E’ stato richiamato solo verbalmente (v. annotazione sul 
registro personale del docente). 

 RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE STRUTTURE 
SCOLASTICHE 

Non sempre utilizza correttamente le strutture scolastiche ma 
comunque non dimentica il rispetto dei ruoli. 

 
 
 
 
 
 

 
6 

 
 

CONDOTTA 

Il comportamento non è sempre adeguato al contesto 
scolastico; non applica sempre le regole del corretto vivere 
civile, in classe e/o durante le uscite didattiche; disturba 
spesso lo svolgimento dell’attività scolastica e non sempre 
risponde prontamente alle richieste. 

 
PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Rileva scarsa attenzione e partecipazione all’attività scolastica, 
mantenendosi ai margini di essa. 
Partecipazione alterna per la maggior parte delle discipline e 
verso altri interventi (scarsa precisione nel portare il 
materiale, nessuna puntualità nei compiti). 

 
FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta in modo non sempre regolare e, spesso non è 
puntuale nel rispettare gli orari; limitate astensioni collettive ed 
immotivate dalle lezioni (per un numero di ore annuali 
comprese tra 209 e 264= da 35 a 44 giorni). 

 
RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Frequenti inadempienze formalizzate nel rispetto del 
regolamento dell’Istituto, soprattutto per quanto riguarda 
alcune norme (es. uso del cellulare) e, in genere, non assume 
le responsabilità dei propri doveri di alunno nei diversi 
contesti educativi 

NOTE DISCIPLINARI 
E’ stato spesso ripreso verbalmente e ha riportato note 
disciplinari scritte e/o lievi sanzioni disciplinari. 

RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE 
STRUTTURE SCOLASTICHE 

E’ poco attento alle strutture scolastiche e dimentica spesso il 
rispetto dei ruoli. 

 
 
 
 
 
 
 
 

5 

 
 
 
 
 

CONDOTTA 

Mantiene un comportamento non adeguato all’ambiente 
scolastico; non conosce o non rispetta le regole della normale 
convivenza civile; non controlla le proprie reazioni e non tiene 
conto dei suggerimenti e delle richieste; disturba in modo 
significativo lo svolgimento dell’attività scolastica; rapporti non 
corretti e manifestazioni gravi e frequenti di disturbo 
dell’attività didattica (richiami verbali, note e rapporti sul 
registro) non solo all’interno della scuola ma anche con l’invio 
di messaggi su rete, offensivi e lesivi della dignità dei compagni, 
dell’istituzione scolastica e dei propri 
rappresentanti. 

PARTECIPAZIONE 
ALL’ATTIVITA’ DIDATTICA 

Mostra un palese disinteresse per l’attività didattica in genere 
e scarsa considerazione per il lavoro svolto in classe. 

FREQUENZA , PUNTUALITA’ E 
PARTECIPAZIONE 

Frequenta in modo discontinuo ed è raramente puntuale; 
numerose astensioni collettive ed immotivate dalle lezioni . 

 

 
RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Non rispetta le norme del Regolamento d’Istituto e non si 
assume le proprie responsabilità. 
Comportamenti perseguiti dal Regolamento d’Istituto con 
sanzioni disciplinari e aggravati dalla mancata progressione, 
cambiamenti o miglioramenti nel comportamento e nel percorso 
di crescita e maturazione a seguito delle sanzioni 
irrogate, anche di natura educativa. 

NOTE DISCIPLINARI Ha riportato diverse note disciplinari scritte e più 
sanzioni disciplinari che comportino l’allontanamento 
temporaneo dello studente dalla comunità scolastica per 
periodi superiori a quindici giorni. 
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Si precisa che entrano nel computo delle ore d’assenza anche quelle legate ad entrate posticipate e 

uscite anticipate dalle lezioni e giorni di sospensione, 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: 

 
 

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. 
 
 

 RISPETTO DEL PERSONALE, DEI 
COMPAGNI E DELLE STRUTTURE 
SCOLASTICHE 

Utilizza in modo irresponsabile il materiale didattico e non 
rispetta i ruoli. 

 

4 

RISPETTO DEL REGOLAMENTO 
D’ISTITUTO 

Viola e non rispetta la dignità delle persone; crea concrete 
situazioni di pericolo per l’incolumità degli altri. 

 
NOTE DISCIPLINARI 

Ha riportato una sanzione del C.d.I. con l’allontanamento 
temporaneo dalla Comunità scolastica per un periodo 
superiore ai 15 giorni. 

Ore settimanali Ore annuali 
Limite minimo di ore di frequenza 

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

(1/4 del monte ore annuale) 

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

DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI IN DATA 20 Dicembre 2021 
 

CRITERI DI VALUTAZIONE 
 

La valutazione si effettua tenendo conto dei tre parametri di riferimento fondamentali: conoscenze,  

abilità/capacità, competenze, come definite in base al Quadro Europeo dei Titoli e delle Qualifiche 

(EQF) nella Raccomandazione del Parlamento Europeo e del Consiglio del 7/09/2006. 

Conoscenze (sfera del sapere): acquisizione, a diversi livelli, dei contenuti disciplinari proposti. 

“Indicano il risultato dell’assimilazione di informazioni attraverso l’apprendimento. Le conoscenze 

sono l’insieme di fatti, principi, teorie e pratiche, relative ad un settore di studio o di lavoro; sono 

descritte come teoriche e/o pratiche” (EQF) 

Abilità/Capacità (sfera del saper essere): capacità di analisi, sintesi e rielaborazione critica dei 

contenuti, consistente nel saper effettuare operazioni di consapevole, autonoma e personale 

problematizzazione dei concetti. 

“Indicano la capacità di applicare conoscenze e di usare know-how per portare a termine compiti e 

risolvere problemi; sono descritte come cognitive (uso del pensiero logico, intuitivo e creativo) e 

pratiche (che implicano l’abilità manuale e l’uso di metodi, materiali, strumenti)” 

Competenze (sfera del saper fare): applicazione di una o più conoscenze e utilizzazione delle 

categorie linguistiche tecnico – specifiche delle discipline, anche in contesti problematici nuovi. 

“Indicano la comprovata capacità di usare conoscenze, abilità e capacità personali, sociali, 

metodologiche, in situazioni di lavoro o di studio e nello sviluppo professionale e/o personale; sono 

descritte in termini di responsabilità e autonomia” 

Sulla base di quanto detto si assume in generale la tabella di seguito illustrata, da specificare per ogni 

disciplina. 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE  

 Conoscenze Abilità /Capacità Competenze Partecipazione 

 

 

 

Molto scarso 

2 – 3 

 

 

 

Dimostra pochissime 

conoscenze 

Non è capace di 

effettuare alcuna 

analisi e a 

sintetizzare le 

conoscenze 

acquisite. Non è 

capace di autonomia 

di giudizio e 

valutazione. 

 

 
Non riesce ad 

applicare le sue 

conoscenze e 

commette errori 

gravi. 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

saltuaria e /o 

sporadica, 

mostrando 

interesse quasi 

nullo alle varie 

proposte 

didattiche 

 

 

 
Scarso 

4 

 

 
 

Mostra conoscenze 

frammentarie e 

superficiali 

 
Effettua analisi e 

sintesi solo parziali 

ed imprecise. 

Sollecitato e guidato 

effettua valutazioni 

non approfondite 

Riesce ad 

applicare le 

conoscenze in 

compiti semplici, 

ma commette 

errori anche 

gravi 

nell’esecuzione 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

saltuaria, 

mostrando 

interesse 

superficiale alle 

varie proposte 

didattiche 
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Insufficiente 

5 

 

 

 
Mostra conoscenze 

superficiali e non del 

tutto complete 

Effettua analisi e 

sintesi, ma non 

complete ed 

approfondite. 

Guidato e sollecitato 

sintetizza le 

conoscenze acquisite 

e sulla loro base 

effettua semplici 

valutazioni. 

 
Commette 

qualche errore 

non grave 

nell’esecuzione 

di compiti 

piuttosto 

semplici 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

irregolare, 

mostrando 

interesse 

discontinuo per 

le varie proposte 

didattiche 

 

 

 

Sufficiente 

6 

 

 

 
Mostra conoscenze 

complete ma non 

approfondite 

 
 

Effettua analisi e 

sintesi complete, ma 

non approfondite. 

Guidato e sollecitato 

riesce ad effettuare 

valutazioni 

 
 

Applica le 

conoscenze 

acquisite ed 

esegue compiti 

semplici senza 

fare errori 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

discontinua, 

mostrando 

interesse non 

sempre 

adeguato per le 

varie proposte 

didattiche 

 

 

Discreto 

7 

 

 
 

Mostra conoscenze 

complete ed 

approfondite 

Effettua analisi e 

sintesi complete ed 

approfondite con 

qualche incertezza. 

Se aiutato effettua 

valutazioni autonome 

parziali e non 

approfondite 

Esegue compiti 

complessi e sa 

applicare i 

contenuti e le 

procedure, ma 

commette 

qualche errore 

non grave 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

costante, 

mostrando 

interesse 

passivo per le 

varie proposte 

didattiche 

 

 
 

Buono 

8 

 

 
Mostra conoscenze 

complete approfondite e 

coordinate 

 

Effettua analisi e 

sintesi complete ed 

approfondite. Valuta 

autonomamente 

anche se con qualche 

incertezza 

Esegue compiti 

complessi e sa 

applicare i 

contenuti e le 

procedure, ma 

commette 

qualche 

imprecisione 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera assidua, 

mostrando 

interesse attivo 

per le varie 

proposte 

didattiche 

 

 

 

 
Ottimo/ 

Eccellente 

9 – 10 

 

 

 

Mostra conoscenze 

complete, approfondite, 

coordinate, ampliate e 

personalizzate 

Coglie gli elementi 

di un insieme, 

stabilisce relazioni, 

organizza 

autonomamente e 

completamente le 

conoscenze e le 

procedure acquisite. 

Effettua valutazioni 

autonome, complete, 

approfondite e 

personali 

 
 

Esegue compiti 

complessi, 

applica le 

conoscenze e le 

procedure in 

nuovi contesti e 

non commette 

errori 

Frequenta le 

lezioni in 

maniera 

continua, 

mostrando 

interesse vivo e 

propositivo per 

le varie proposte 

didattiche 
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TIPOLOGIA DI PROVE DI VERIFICA SVOLTE NELLE DIVERSE DISCIPLINE 
 
 

T i p o l o g i a d i p r o v a N u m e r o p r o v e t r i m e s t 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). 
 
 
 
VERIFICHE E VALUTAZIONI EFFETTUATE IN VISTA DELL‟ESAME DI STATO 
 
Ad esempio: 
Prova scritta di Italiano 
Tipologia A (Analisi del testo letterario) 
Tipologia B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 
Tipologia C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità) 
 
Simulazioni I prova   Data 5/04/2022 
                                     Data 18/05/2022 
 
Simulazioni II prova Data 12/04/2022                             
                                    Data 25/05/2022 
 
Simulazione Orale 
 
Data 06/06/2022(Programmato) 
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RIEPILOGO ORE ALTERNANZA V B/C (CUCINA-PASTICCERIA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 3° anno 4° anno 5°anno 5° anno  

Interno Esterno Interno Esterno Interno Esterno TOTALE 

1  54  33 11   98 

2  22  19 104 20  165 

3  22  27  28  77 

4  48  35  23 80 186 

5  48  52  20 40 160 

6  16  34  6 72 128 

7  48  52  20 110 230 

8  36  37  23 110 206 

9  36  37  15 120 208 

10  52  10 234 23  319 

11  22  50  27 70 169 

12  22  34  20 72 148 

13    41  16 80 137 

14  51 80 61 35  80 227 

15  4  34  11  49 

16  33  33  5  71 

17  23 120 25  20 24 212 

18 36  26  23 120 205 

19  48  52  20 80 200 

20  32  44  25 80 181 

21  16  20  20 80 136 

22  54  34  28 80 196 

23  15  27  36 25,60 104 
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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. 
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Allegato A - Griglie di valutazione 
Candidato/a  classe V Sez.    

Tipologia A: Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano 

Indicatori Descrittori punti 

Ideazione, pianificazione e organizzazione 
del testo. Coesione e coerenza testuale. 

-Articolata e ricca, approfondita ed originale  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Incoerente sul piano logico e disorganico 

4 

3 

2 

1.50 

1 

Ricchezza, padronanza lessicale, correttezza 
grammaticale e uso corretto ed efficace 
della punteggiatura 

-Esposizione corretta con proprietà e ricchezza lessicale   
-Esposizione parzialmente corretta, sintassi chiara e 
scorrevole, lessico adeguato   
-Lessico generico. Forma linguistica parzialmente corretta  
-Esposizione poco corretta, modesta padronanza linguistico-
lessicale  
-Esposizione frammentaria con gravi errori morfo-sintattici e 

lessico inadeguato 

4 

3 

 

2 

1.50 

 

1 

Ampiezza e precisione delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali. Espressione di giudizi 
critici e di valutazioni personali 

-Osservazioni ampiamente motivate, conoscenze approfondite, 
concetti significativi ed apprezzabili  
-Osservazioni motivate, buone conoscenze, concetti significativi   
-Osservazioni sufficientemente motivate, conoscenze e idee 
non approfondite ma adeguate  
-Osservazioni non sempre esatte, conoscenze  
lacunose e idee superficiali  

-Osservazioni carenti, conoscenze frammentarie, 
rielaborazione critica inesistente 

4 

 

3 

2 

 

1.50 

 

1 

Rispetto dei vincoli posti nella consegna -Rispetta in modo puntuale ed efficace tutti i vincoli  
-Rispetta in modo adeguato tutti i vincoli  
-Rispetta quasi tutti i vincoli  
-Rispetta solo alcuni dei vincoli richiesti  
-Non rispetta alcun vincolo 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 
Capacità di comprendere il testo nel suo 
senso complessivo e nei suoi snodi tematici e 
stilistici 

-Comprensione completa ed approfondita  
- Pertinente con riferimenti storico letterari adeguati  
-Semplice ed essenziale  
-Superficiale ed approssimativa  
-Confusa e lacunosa 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 

Puntualità nell’analisi lessicale, sintattica, 
stilistica e retorica 

-Completa ed approfondita  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Comprensione ed analisi, confuse e lacunose  
-Assente o con gravissimi fraintendimenti 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 

Interpretazione corretta ed articolata del 

testo. 
-Interpretazione completa ed approfondita  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Comprensione ed analisi, confuse e lacunose  
-Interpretazione del tutto scorretta 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 

  Tot. 

 

  

 
 
 

 
Esito  /20p 

Punt.in 
base 20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Punt.in 
base 15 

1 1.50 2 3 4 4.50 5 6 7 7.50 8 9 10 10.50 11 12 13 13.50 14 15 
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Candidato/a  classe V Sez.    

Tipologia B: Analisi e produzione di un testo argomentativo 

Indicatori Descrittori punti 

Ideazione, pianificazione e 
organizzazione del testo. Coesione e 

coerenza testuale. 

-Articolata e ricca, approfondita ed originale  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Incoerente sul piano logico e disorganico 

4 

3 

2 

1.50 

1 

Ricchezza, padronanza lessicale, 
correttezza grammaticale e uso 
corretto ed efficace della 
punteggiatura 

-Esposizione corretta con proprietà e ricchezza lessicale   
-Esposizione parzialmente corretta, sintassi chiara e 
scorrevole, lessico adeguato   

-Lessico generico. Forma linguistica parzialmente corretta  
-Esposizione poco corretta, modesta padronanza linguistico-
lessicale  
-Esposizione frammentaria con gravi errori morfo-sintattici e 
lessico inadeguato 

4 

3 

 

2 

1.50 

 

1 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti culturali. 
Espressione di giudizi critici e di 
valutazioni personali 

-Osservazioni ampiamente motivate, conoscenze approfondite, 
concetti significativi ed apprezzabili  
-Osservazioni motivate, buone conoscenze, concetti significativi   
-Osservazioni sufficientemente motivate, conoscenze e idee 
non approfondite ma adeguate  
-Osservazioni non sempre esatte, conoscenze  
lacunose e idee superficiali  

-Osservazioni carenti, conoscenze frammentarie, 
rielaborazione critica inesistente 

4 

 

3 

2 

 

1.50 

 

1 

Individuazione corretta di tesi e 
argomentazioni presenti nel testo 
proposto 

-Completa ed approfondita   
-Adeguata e pertinente  
-Semplice ed essenziale  
-Superficiale ed approssimativa  
-Assente o del tutto errata 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 

Capacità di sostenere con coerenza un 
percorso ragionativo adoperando 

connettivi pertinenti.  

 

-Valida, approfondita e originale  
-Soddisfacente e coerente  
-Adeguata e essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Incoerente e disorganico 

3 

2 

1.50 

1 

0.50 

Correttezze e congruenza dei 

riferimenti culturali per sostenere 

l’argomentazione  

 

-Valida, approfondita e originale  
-Soddisfacente e coerente  
-Adeguata e essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Lacunosa e inadeguata 

3 

2 

1.50 

1 

0.50 

 

 

 Tot. 

 

Punt.in 
base 20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Punt.in 
base 15 

1 1.50 2 3 4 4.50 5 6 7 7.50 8 9 10 10.50 11 12 13 13.50 14 15 

  

 
Esito  /20p 
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Candidato/a  classe VSez.   

 

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

Indicatori Descrittori punti 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo. Coesione e 
coerenza testuale. 

-Articolata e ricca, approfondita ed originale  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Incoerente sul piano logico e disorganico 

4 

3 

2 

1.50 

1 

Ricchezza, padronanza lessicale, 
correttezza grammaticale e uso 
corretto ed efficace della 
punteggiatura 

-Esposizione corretta con proprietà e ricchezza lessicale   
-Esposizione parzialmente corretta, sintassi chiara e 
scorrevole, lessico adeguato   
-Lessico generico. Forma linguistica parzialmente corretta  
-Esposizione poco corretta, modesta padronanza linguistico-
lessicale  
-Esposizione frammentaria con gravi errori morfo-sintattici e 

lessico inadeguato 

4 

3 

 

2 

1.50 

 

1 

Ampiezza e precisione delle 
conoscenze e dei riferimenti culturali. 
Espressione di giudizi critici e di 

valutazioni personali 

-Osservazioni ampiamente motivate, conoscenze approfondite, 
concetti significativi ed apprezzabili  
-Osservazioni motivate, buone conoscenze, concetti significativi   
-Osservazioni sufficientemente motivate, conoscenze e idee 
non approfondite ma adeguate  
-Osservazioni non sempre esatte, conoscenze  
lacunose e idee superficiali  

-Osservazioni carenti, conoscenze frammentarie, 
rielaborazione critica inesistente 

4 

 

3 

2 

 

1.50 

 

1 

Pertinenza alla  traccia, coerenza nella 
formulazione del titolo e 
dell’eventuale paragrafazione 

-Piena ,approfondita ed originale  
-Adeguata e coerente  
-Essenziale  
-Parziale e superficiale  
-Testo non pertinente rispetto alla traccia 

2  
1.50 

1 
0,75 

0,50 

Sviluppo ordinato e lineare 

dell’esposizione. 
-Organico, coerente e coeso.  
-Ordinato e sostanzialmente coerente.   
-Adeguato, ma con qualche disomogeneità.   
-Frammentario, poco coeso e ripetitivo.  

-Incoerente e disorganico 

3 

2 

1.50 

1 

0.50 

Correttezza e articolazione delle 

conoscenze e dei riferimenti culturali  

 

-Conoscenze approfondite.  
-Buone conoscenze  
-Conoscenze essenziali  
-Conoscenze superficiali  
-Lacunose e inadeguate 

3 

2 

1.50 

1 

0.50 

 

 

 Tot. 

 

Punt.in 

base 20 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

Punt.in 

base 15 

1 1.50 2 3 4 4.50 5 6 7 7.50 8 9 10 10.50 11 12 13 13.50 14 15 

 

 

Esito  /20p 
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ESAME DI STATO A.S. 2021/2022 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE PER LA SIMULAZIONE SECONDAPROVA SCRITTA 

CANDIDATO  CLASSE   

 

INDICATORI PER LA VALUTAZIONE 
 

PUNTI ATTRIBUITI 

A. Comprensione del testo introduttivo o della tematica proposta o della consegna 

 Coglie il significato generale del testo in tutti i suoi punti 
3 

 

 Coglie parzialmente il significato del testo 
2 

 

 Non va al di là di una comprensione approssimativa del significato 

generale del testo 

 
1 

 

 
B. Padronanza delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della/delle discipline 

 Approfondita, completa edesauriente 5 - 6 
 

 Parzialmente completa e in parte organica 3 - 4 
 

 Incompleta, disorganica e lacunosa 
1 - 2 

 

C. Padronanza delle competenze tecnico professionali evidenziate nella rivelazione delle problematiche e 
nell’elaborazione delle soluzioni 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 

soluzioni in modo approfondito 

 
7 - 8 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 

soluzioni in modo esauriente 

 
5 - 6 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 

soluzioni in modo indispensabile 

 
3 - 4 

 

 Riconosce le problematiche del contesto di lavoro e appronta le dovute 

soluzioni in modo approssimativo 
1 - 2 

 

D. Capacità di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed esauriente, 
utilizzando con pertinenza i diversi linguaggi specifici 

 Forma corretta e fluida, proprietà espressiva ed efficacia comunicativa; 

adeguato uso dei linguaggi specifici 

 
3 

 

 Livello espressivo adeguato con qualche lieve errore; utilizza in parte i 

linguaggi specifici 

 
2 

 

 Livello espressivo elementare con errori e/o uso di lessico improprio e 
ripetitivo 

1 
 

Totale  

                 VOTO  /20 

 

TAORMINA,  / /  



 

Allegato A Griglia di valutazione della prova orale 

La Commissione assegna fino ad un massimo di venticinque punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito 
indicati. 

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. 0.50 - 1  

II Ha acquisito i contenuti e i metodi delle diverse discipline in modo parziale e incompleto, utilizzandoli in modo non sempre appropriato. 1.50 - 3.50 

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 4 - 4.50 

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 5 - 6 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 6.50 - 7 

Capacità di utilizzare le 

conoscenze acquisite e 

di collegarle tra loro 

I Non è in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite o lo fa in modo del tutto inadeguato 0.50 - 1  

II È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato 1.50 - 3.50 

III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 4 - 4.50 

IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 5 - 5.50 

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 6 

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 0.50 - 1  

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 1.50 - 3.50 

III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 4 - 4.50 

IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 5 - 5.50 

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando con originalità i contenuti acquisiti 6 

Ricchezza e padronanza 

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 0.50  

II Si esprime in modo non sempre corretto, utilizzando un lessico, anche di settore, parzialmente adeguato 1 

III Si esprime in modo corretto utilizzando un lessico adeguato, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 1.50 

IV Si esprime in modo preciso e accurato utilizzando un lessico, anche tecnico e settoriale, vario e articolato 2 - 2.50 

V Si esprime con ricchezza e piena padronanza lessicale e semantica, anche in riferimento al linguaggio tecnico e/o di settore 3 

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 0.50  

II È in grado di analizzare e comprendere la realtà a partire dalla riflessione sulle proprie esperienze con difficoltà e solo se guidato 1 

III È in grado di compiere un’analisi adeguata della realtà sulla base di una corretta riflessione sulle proprie esperienze personali 1.50 

IV È in grado di compiere un’analisi precisa della realtà sulla base di una attenta riflessione sulle proprie esperienze personali 2 - 2.50 

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

3 

  Punteggio totale della prova 
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PROGRAMMAZIONI PER 

SINGOLE DISCIPLINE 
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PROGRAMMA DI RELIGIONE CATTOLICA 

 

ANNO SCOLASTICO 2021-2022 

 

CLASSE  V B/C ENOG. CUCINA - PASTICCERIA 

 

 

ETICA DELLA VITA 

 

 Modelli e valori della nostra cultura 

 Le diverse tipologie di etica  

 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 fecondazione assistita 

 Eutanasia 

 
VERSO UN PROGETTO DI VITA 

 

 Il valore come fattore motivazionale delle scelte di vita 

 I valori di ieri e di oggi 

 I valori in cui credono i giovani di oggi 

 I valori che fondano le relazioni umane 

 Il valore della solidarietà nella società di oggi 

 Una forma di solidarietà : il Volontariato 

 
 

 

Libro di testo  
  

Titolo: A Lauto Convito 

Editore: EDB Scuola 

 

 
 

Prof.   Cleto D’Agostino 
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

“S. PUGLIATTI” – TAORMINA – 
CLASSE : V BC 

PROGRAMMA DI SCIENZE MOTORIE 

ANNO SCOLASTICO : 2021/22 

 

 

POTENZIAMENTO FISIOLOGICO  

(Modulo pratico) 

 

Potenziamento delle funzioni cardiorespiratorie mediante corsa e circuiti allenanti.  

Incremento della forza muscolare attraverso esercitazioni individuali e a coppie, a carico naturale. 

Miglioramento della mobilità articolare, mediante esercitazioni a corpo libero individuali e a coppie. 

Miglioramento della velocità mediante l’acquisizione dell’automatismo del gesto economico e finalizzato. 

Miglioramento della coordinazione oculo-manuale, oculo-podalica e dinamica generale attraverso giochi di 

movimento ed esercitazione con attrezzi. 

Miglioramento dell’equilibrio statico e dinamico attraverso esercitazioni a corpo libero. 

Avviamento all’acrobatica. 

 

LO SPORT 

(Modulo pratico e teorico) 

 

Giochi di squadra e individuali : Pallavolo – Pallacanestro – Pallamano – Calcio a 5 – Pallatamburello – Badminton – 

Tennis tavolo. 

Fondamentali di gioco individuali e schemi. 

Regole di gioco. 

Ruolo funzionale dell’arbitro. 

 

LE  CAPACITA’ UMANE E LA TUTELA DELLA SALUTE 

(Modulo Teorico) 

LE CAPACITA’ MOTORIE : 

- capacità coordinative e condizionali; 

- mobilità articolare. 

DIFFERENZE TRA TESSUTI, ORGANI, SISTEMI ED APPARATI. 

L’Apparato Scheletrico : 

- organi, struttura e funzioni; 

- classificazione delle ossa; 

- paramorfismi e dimorfismi. 

L’APPARATO ARTICOLARE : 

- classificazione delle articolazioni. 

L’APPARATO CARDIO-CIRCOLATORIO : 

- parametri che misurano l’attività cardiaca; 

- pressione sanguigna; 

- ciclo cardiaco: piccola e grande circolazione. 

L’APPARATO RESPIRATORIO : 

- organi, struttura e funzione; 

- fasi della respirazione. 

IL SISTEMA MUSCOLARE : 

- struttura e funzione; 
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- classificazione dei muscoli; 

- tono e contrazione muscolare; 

- fonti energetiche del lavoro muscolare; 

- contrazione muscolare isotonica, isometrica e pliometrica. 

 

BENEFICI DEL MOVIMENTO DEL NOSTRO CORPO : 

Educazione alimentare : 

- i principi nutritivi: proteine, grassi, zuccheri, carboidrati, vitamine, minerali, oligoelementi, acqua; 

- il fabbisogno energetico; 

- il metabolismo. 

- La Piramide Alimentare 

- La Piramide alimentare Italiana  

TRAUMATOLOGIA APPLICATA ALLO SPORT: 

- I Principali traumi Sportivi. 

 

                                                                                                     L’INSEGNANTE 

                                                                                               Prof. GIUSEPPE VITALE 



 

 

 

 

 

 

 

 

CLASSE V B/C CUCINA-PASTICCERIA 

PROGRAMMA LINGUA E LETTERATURA ITALIANA  

ANNO 2021/2022 

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; 

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

letteraria 

• -Ricavare dai testi il pensiero 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; 

 
 

 

 

Italiano 
 

Contenuti  Conoscenze Abilità/Capacità 

L’ETA’ DEL POSITIVISMO - Il Positivismo 

- Il Naturalismo 

- Il Verismo 

- Emile Zola: vita e opere 

- Da “Thérése Raquin” 
Prefazione (materiale fornito 
dal docente) 

- Luigi Capuana: Vita, opere e 
poetica 

- Giacinta, cap X, Il medico e la 
sua paziente 

- Giovanni Verga: Vita, opere e 
poetica 

- Da “I Malavoglia”: La famiglia 
Toscano 

- Da “Vita dei campi”: 
Fantasticheria, Cavalleria 
rusticana 

- Da “Novelle rusticane”: La 
roba 

 

 

 
  Conoscere la biografia 
dell'autore e saperla inserire nel 
contesto storico-culturale. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Riconoscere le fasi 
evolutive della 
produzione degli autori 
trattati. 

 
 
 
 

 Sostenere conversazioni 
e colloqui su tematiche 
predefinite anche 



 

 

 

IL SIMBOLISMO POETICO E 
LA NARRATIVA DECADENTE 

 La crisi del Razionalismo 

 Il Decadentismo 

 Le Avanguardie 

 Il Simbolismo 

  

 Gabriele D’Annunzio: la 
vita, le opere e la poetica 

 Da “Il Piacere”: Il
 ritratto dell’esteta 

 Da “Alcyone” – sezione 

II : La   pioggia nel pineto 

 Giovanni Pascoli: la vita, le 
opere, la poetica 

 Da “Il fanciullino”: È 
dentro di noi un 
fanciullino 

 Da“Myricae”: X Agosto 
(sezione Elegie) 

 Da Myricae: Temporale 
(sezione In Campagna) 

 Da “Canti di 
Castelvecchio”: La mia 
sera (figure retoriche) 

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 TRA LA FINE 
DELL’OTTOCENTO E L’INIZIO DEL 
NOVECENTO 

 Luigi Pirandello: la vita, le 
opere e la poetica 
 Il saggio L'Umorismo, 

avvertimento e il sentimento 
del contrario (materiale fornito 
dal docente) 

 Da“Il fu Mattia Pascal” : 
Cambio treno cap VII  

 Da “Uno, nessuno e 
centomila”: Salute,  cap VII 

 Da Novelle per un anno: La 
patente. (materiale fornito dal 
docente) 

 



 

 

 

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 “Il Dolore” : Non gridate 

più 

 

 Salvatore Quasimodo:   vita, 

opere e poetica 

 Da “Erato e Apollion” : Ed è 

subito sera . 

 Da “Giorno dopo giorno”: Alle 

fronde dei salici 

 

NARRATIVA DI GUERRA E DI 
RESISTENZA 

- Il Neorealismo 

Caratteri generali 
- Primo Levi 

- Da “Se questo è un uomo”: 
poesia introduttiva 

- Sul fondo 
EDUCAZIONE CIVICA - le donne della letteratura Una società aperta e una cultura 

delle differenze 

Libro di testo: Tempo di Letteratura, Sambugar – Salà, vol 3 La Nuova Italia 
 

 

 

 

TAORMINA,  15 MAGGIO 2022 IL DOCENTE 
Molino Donatella 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 
CLASSE V B/C CUCINA- PASTICCERIA 

PROGRAMMA DI STORIA 
 
 

 
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 storia locale in relazione alla 
storia generale. 



 

 

 

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 

 
 

- 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 
-  

- Nuove tensioni nel Mondo 

Educazione civica  

- Battaglie femminili per 
la parità dei diritti 
politici 

 

- L'obiezione di 
coscienza e il rifiuto 
della guerra 

- La Costituzione italiana 

- L’Unione europea:
 doppia cittadinanza 

 

 

 
 

- 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 2022 IL DOCENTE 

 Molino Donatella 

 

 

 

 
 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 padroneggiare il linguaggio formale e i procedimenti dimostrativi dellamatematica; 

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

 

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’ 

Disciplina MATEMATICA Classe V sez. B/C Prof.(CUCINA- PASTICCERIA) 

RELAZIONE FINALE 

 
I contenuti della materia sono stati adeguati alle reali possibilità degli alunni e alcune parti del 

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

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

contenuti più snelli e semplificati. 

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 



 

 

 

 

 
 

 
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 



 

 

 

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 
duepunti 

 Distanza da un 
punto ad una 
retta 

 Condizioni di 
parallellismo 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. 

MATEMATICA 
FINANZIARIA 

 Capitalizzazione 
semplice e composta 

 Interesse 

 Montante 

 Cenni sulla ricerca 
operativa 

 Saper calcolare un 
semplice interesse e 
montante 

 

Taormina, lì 15/05/2022 

 
  LA DOCENTE 

 
Prof.ssa Venera Concetta Brigandì 



 

 

                                                               IISS “ S.PUGLIATTI” 

PROGRAMMA TRASVERSALE 

                 Classe: 5^ sez. B  Professionale                                 Docente:  DE PIETRO Giuseppe 

          Anno scolastico: 2021 – 2022 

 

 

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:                                                     

 

            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. ORGANIZZAZIONE DELLO 

STATO ITALIANO ( Parlamento Presidente  Governo). 

. 4 Istituzioni Internazionali FORME di Stato  ( Unione Europea. NATO. GB USA FRANCIA RUSSIA CINA) 

: 

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. 

 



 

 

TEMATICHE E CONTENUTI 

             A 

• I Principi fondamentali dello Stato italiano 

- Dall art.1 al 12; 

• 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; 

- I rapporti economici: i diritti dei lavoratori ; 

- 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. 

B 

• L’Ordinamento della Repubblica: 

- Il principio della separazione dei poteri; 

- Organi Costituzionali: composizione e funzioni principali. 

- Parlamento 

- Presidente della Repubblica 

- Governo 
 

C 

 

• Europa e  L’Unione europea: 

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

- Le istituzioni e gli atti dell’Unione Europea; 

- La cittadinanza Europea. 

- La RUSSIA di Putin 

- La Cina e la GB e gli USA 

 



 

 

 

 

Programma di lingua inglese 

A.S 2021-2022 

 
Classe: 5B 

Indirizzo: Enogastronomia (cucina) 

Docente: Professoressa Hanen Megdiche 

NB: il seguente programma riguarda il periodo lavorativo durante il quale la sopramenzionata docente 

ha preso servizio, cioè dal 14 gennaio 2022. 

 
 

Finalità educative della disciplina: 

- Putting forth specific vocabulary that allows the learners to freely communicate in the target 

language, especially in relation to their field of study. 

- Granting the learners a certain mastery of the language (that corresponds to their required level) 

through a balanced focus on the communicative, productive and receptive skills. 

- Learning the target language in a collaborative classroom context that appreciates and highlights 

each learner’s role and responsibility. 

- Comparing the learners’ cooking traditions to foreign (especially European) ones, not only to ensure 

their openness to other cultures (hence promoting the concept of European citizenship), but also to 

encourage their future mobility. 

- Using ICT to effectively promote the learning process. 
 

 

Conoscenze e abilità: 

- Knowing the fundamental linguistic and grammatical structures in the target foreign language 

(including tenses, the different forms of the adjective, relative clauses, and the conditional mode). 

- Knowing the various types of meat and the animals it comes from, distinguishing between white 

and red meat and their corresponding cooking methods. 

- Knowing how to classify fish according to types and habitat. 

- Knowing the different kinds of cereals and pulses. 

- Learning specific vocabulary related to fruit and vegetables classifying them according to predefined 

criteria. 

- Learning about milk and dairy products. 

- Learning about eggs, the various ways of their production and the required “freshness” for each 

recipe involving the use of eggs. 

- Knowing the various types of herbs and spices and where they originate from. 



 

 

- knowing the different types of wines and how to classify them according to colour, sweetness and 

age. 

- knowing about beer, its types and the various ways of its production. 

- Learning about Spirits, liqueurs, cocktails and mocktails. 

- Knowing the different types of hot drinks, including coffee and tea. 

- Knowing the different cooking processes and methods. 

- learning about foreign recipes and eating traditions (especially those in English speaking countries). 
 

 

Competenze in Uscita: 

- The leaners use the target foreign language to interact effectively in contexts of reality, especially 

those in the relation to the learners’ field of study. 

- The learners, by the end of the course, are expected to become “citizens of the world”, i.e., 

individuals fully aware of the richness of their own culture as well as that of others, who can 

appreciate “differences” and be able to coexist personally and professionally in various multicultural 

contexts. 

 
 

Table of contents 
 

Animal-origin ingredients - Meat 

- Fish 

- Eggs 

- Milk 
- Dairy products 

Vegetable-origin ingredients - Fruit and vegetables 

- Pulses and cereals 
- Herbs and spices 

Alcoholic and non-alcoholic drinks - Wine 

- Beer 

- Spirits, liqueurs, cocktails and 

mocktails 

Hot drinks - Coffee 

- Tea 
- Hot chocolate 

Recipes - Weights and measures 

- Food preparation techniques 
- Recipes 

Cooking methods - Wet methods 

- Dry methods and mixed methods 
- Fat-based cooking methods 



 

 

Grammar topics 

Present tenses - Present simple 

- Present continuous 

- Present perfect 

- Present perfect continuous 

Past tenses - Past simple 

- Past continuous 

- Past perfect 

Future tenses and forms - Future simple 

- Future continuous 

- Future perfect 

- Present continuous for future arrangement 

- Be going to + base form of the verb for future 

intentions 

- Present simple for future timetable/scheduled 

events. 

Stative verbs and the continuous aspect 

Relative clauses 

Comparative and superlative forms of the adjective 

The conditional mode 

 

 

 

Taormina 15/05/2022 

 

Docente: Professoressa Hanen Megdiche 
 



 

 

PROGRAMMA DI LINGUA FRANCESE 

Classe 5^ B Professionale 

Anno scolastico 2021/2022 

prof. Antonella Famà 

 

 
Libro di testo IV B Professionale « Corso Enogastronomia »: 

Zanotti – Paour / « PASSION RESTAURATION » / editrice San marco 

 
« Phonétique, accentuation et Grammaire » 

La liaison / Les accents 

Les trois groupes verbaux 

Le Présent, l’Imparfait, le Futur Simple de l’Indicatif et le Conditionnel Présent des verbes réguliers, 

irréguliers et des auxiliaires être et avoir 

Le Passé Composé avec les auxiliaires être et avoir / Le Passé Composé à la forme négative 

Le Participe Passé des verbes réguliers et irréguliers / L’accord du Participe Passé 

Les articles partitifs à la forme affirmative et à la forme négative 

L’Impératif 

Les verbes à l’Impératif et à l’Infinitif dans les recettes 

Le pronom indéfinis « on » 

Il faut / on doit + Infinitif 

Les pronoms relatifs: qui / que (qu'). 

Les verbes modaux : devoir, pouvoir, vouloir 

 
Sujets, lexique, fonctions 

Les verbes de la cuisine les plus utilisés / les verbes de cuisson et leurs définitions 

Choisir les verbes pour expliquer une recette 

Activités langagières autour de la préparation d'une recette: ingrédients, matériel, verbes 

Comprendre, décrire et écrire les étapes d’une recette 

 

Les sauces 
-Les fonds et les roux 

 
-Les sauces mères et les sauces dérivées 
-Les fonds : 
les fonds blancs 
les fonds bruns 
les fonds de poisson (ou fumets) 
-Les roux : 
le roux blanc 
le roux blond 



 

 

le roux brun 
-Les sauces froides et les sauces chaudes 
-La sauce béchamel 
-Distinguer et classifier les fonds et les roux 
-Décrire les sauces froides et les sauces chaudes 

 
Fonctions 
-Faire la différence entre les sauces française et les sauces italiennes 
-Lire une recette et retrouver les ingrédients utilisés 
-Donner les instructions pour la préparation d’une recette en mettant les verbes à l’infinitif ou à l’impératif 
-Reconnaître et utiliser les verbes de la préparation 

 
Des herbes et des épices 
-Les aromates (les herbes et les plantes aromatiques) 
-Les épices 
-Les condiments 

 
-De la route de la soie à la route des épices 
-Les aromates (les herbes et les plantes aromatiques) 
-Les épices 
-Le bouquet garni 
-Les herbes de Provence 
-Les condiments 
-Les aromates et les épices de Sicile 
-Une pincée de culture : La route des épices 

 
Fonctions 

-Classifier les aromates et les épices 
-Composer un bouquet garni 
-Sélectionner les plantes aromatiques traditionnelles de la cuisine provençale 
-Faire la différence entre un aromate, une épice et un condiment 
-Associer les aromates et les épices de Sicile aux plats typiques de la tradition locale 

 
HACCP 

Les intoxications alimentaires Manger 

prudemment : les allergies 

 
Civilisation 

Curriculum Vitae et lettre de motivation Rédiger son CV 
Europass 

 
Comparaison entre la Constitution française et italienne 

 
 
 

Taormina, 15/05/2022  Prof.ssa Antonella Famà 



 

 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

A.S. 2021/2022 

Prof.ssa Illiano Fara Lorenza  

SEDE TAORMINA 
 

 

Disciplina  Seconda lingua comunitaria Lingua Tedesca  

Classe V^B - ARTICOLAZIONE CUCINA 
 

 

Libro adottato: 

Tiziano Pierucci, Alessandra Fazzi, Guido Moscatiello “Kochkunst Deutsch für Gastronomie” Loescher  

 

 

OBIETTIVI SPECIFICI DI APPRENDIMENTO 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. 

 

  

UNITA’ DI APPRENDIMENTO SVOLTE 

 

 

Titolo UdA 1 

Essgewohnheiten 

Wie essen die Italiener? 

Wie isst man in den deutschsprachigen Ländern? 

 

- Deine Essgewohnheiten 

- Ein Interview 

- Italienische Lebensart 

- Was essen die Italiener? 

- Die Mahlzeiten in Deutschland 

- Die Mahlzeiten in Italien 

 

 

Titolo UdA 2 

Zur Arbeit im Speisesaal und im Cafè 

Im Speisesaal 

In der Bar und im Cafè 

- Arbeitsorganitation im Service 

- Das Tischaufdecken 

 

  

Titolo UdA 3 



 

 

Rezepte und  Menüs 

Rezepte beschreiben 

Menü und Speisekarte 

- Das Rezept 

- Rezepte aus Italien 

- Rezepte aus Deutschland 

- Schwerpunkt Menü 

- Beispiele von Menü, Speisekarten und Getränkekarten 

 

Titolo UdA 4 

Die Berufswelt des Bedienungspersonals 

Lokale und Gaststätten 

Was zum Trinken? 

- Essengehen in Italien und in den deutschsprachigen Ländern 

- Getränke aus der Welt 

 

 

 

 

 

Taormina, 15 maggio 2022                                               Prof.ssa Illiano Fara Lorenza 
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                                                                 TAORMINA 

PROGRAMMA FINALE di DIRITTO e TECNICHE AMMINISTRATIVE 

                 Classe: 5^ sez. A Professionale                                 Docente:  DE PIETRO Giuseppe 

          Anno scolastico: 2021 – 2022 

 

A      IL MERCATO TURISTICO INTERNAZIONALE 
1. I Caratteri del Turismo 

2. I Fattori del Turismo 
3. Le Nuove Tendenze del Turismo 

 

B       IL PACCHETTO TURISTICO 
1. I Percorsi Turistici 
2   I Target Turistici 

3   Enogastronomia e Menù Turistici 
 

C        IL MARKETING : Aspetti General1 
1 Il processo di pianificazione e programmazione aziendale 
2 Il Marketing Strategico 
3  Il Marketing Operativo 
4 Analisi della Domanda  
5 Segmentazionedel Prodotto 

 

D       LA COMUNICAZIONE 
1     Il processo di controllo 

2  Analisi dei punti di forza e di debolezza e delle minacce/opportunità (S.W.O.T.) 
3 Classificazione dei costi 
4 Il Marketing Plain 

 

E        LE NORME SULLA SICUREZZA 
1 Sicurezza sul Lavoro 
2 Sicurezza di Igiene 
3 I Contratti del Settore Ristorativo 
4 I Marchi DOP e IGP Bio Doc 
5 Le Abitudini Alimentari 
6  Le sicurezze Alimentari dalle Frodi 

 

Taormina, 15/05/2022      Il Docente 

             Prof.De Pietro Giuseppe 

 

 

 

 
 



 

 

 

 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 
Prof.ssa RUGGERI MARIKA 

SEDE TAORMINA 
 

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
Classe V^B ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA 

 

 

 

 
OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

 Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti 

 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 più diffusi modelli alimentari 

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

 Conoscere i nuovi prodotti alimentari 
 

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 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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

UDA 0: RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 

La cottura degli alimenti. 

Modalità di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura. 
I fattori di alterazione degli alimenti 

I fattori biologici. 

I fattori ambientali e chimico-fisici. 

I metodi fisici di conservazione. 

Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. Surgelazione. 

Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione. 

Sottrazione d’acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione. 

Le radiazioni. 

L’atmosfera modificata e atmosfera controllata. Il sottovuoto e il cryovac. 

I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione. 

L’affumicatura. 

Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico.  

Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica. 

 
 

UDA 1: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 

1.1 Nuovi prodotti alimentari 
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. 
I fitonutrienti. 

 
 

UDA 2: IGIENE DEGLI ALIMENTI 

2.1 Contaminazione chimica degli alimenti  

Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti. 

Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA. 

Contaminazioni radioattive. 

2.2 La contaminazione biologica 
Modalità di contaminazione. 

Prioni e malattie prioniche. La BSE. 

I virus e l’epatite A ed E 

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. 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. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DIETOLOGIA 
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N° ALUNNI 20 ANNO SCOLASTICO 2021/22 
 

 

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. 
 

 

 
 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 

Prof Raciti Mario 

SEDE Taormina 

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. 



 

2 

 

 

 
 

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) 

 
 

 

 

 
 

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 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

 

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 

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

produttivo del proprio territorio (secondo anno). 

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

enogastronomici e ristorativi (secondo anno); 

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

(secondo anno) 

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

gastronomico; (secondo anno) 

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 

 
Conoscere i 7 principi dell’haccp 

Sapere individuare i principali punti 

Critici di controllo 

Sapere applicare le principali norme 

Di sicurezza 

 
- 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; 
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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 2022 
 
 

IL  DOCENTE Mario Raciti 
 

 
 

 
Firmato digitalmente da Mario Raciti 
ND: cn=Mario Raciti, o=IISS S. Pugliatti - Taormina, ou=Docente, email=marioraciti3@virgilio.it, c=IT Data: 2022.05.07 07:59:37 +02'00' 

mailto:email%3Dmarioraciti3@virgilio.it
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Programma svolto durante l’anno 2021/2022 5B/C Eno 

Abbinamenti enogastronomici 

1.1 La degustazione del vino. 

1.2 L’abbinamento cibo vino.  

1.3 La Spumantizzazione. 

Enografia  

2.1 Il vino. 

2.2 Disciplinari di produzione. 

2.3 Aree di produzione e vitigni. 

Il mondo del lavoro 

3.1Il curriculum vitae. 

3.2 Le nuove tecniche di preparazione dei cocktail (Sferificazione,Spume, ecc). 

3.3 Il colloquio di lavoro.  

3.4 Stile di comportamento all'interno del gruppo di lavoro. 

La gestione delle aziende ristorativa 

4.1 Imprese a carattere individuale o a gestione familiare. Le società di catering. I fast food. Il banqueting. I consorzi. 

4.2 La protezione dei dati personali. 

4.3 Le strategie di vendita. 

4.4 Le risorse umane. Selezione assunzione del personale. Tipologie di contratto. 

4.5 Gli acquisti. Gestione tecnica e amministrativa. Il magazzino, le scorte e lo  stoccaggio. 

Informatica ed enogastromia 

5.1Le tecnologie informatiche.  

5.2Strumenti informatici in magazzino, sala, cucina, bar.  

5.3Il sito internet del locale e social network. 

 

 

Prof. Janì Russo 
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PROGRAMMA DI LINGUA INGLESE 

A.S 2020-2021 
 

 

Classe: 5C 
 

 

Indirizzo: ENOGASTRONOMIA (PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E 

INDUSTRIALI) 
 

 

Docente: Prof.ssa Marcella Bucalo 
 

 

Libro di testo:  

MALCHIODI G., Bake it! English for pastry cooks and bakers, LOESCHER EDITORE 
 

 

 

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 della lavorazione e creazione di prodotti dolciari 

http://www.itctspugliatti.it/
http://www.ctptaormina.it/
mailto:meis03300g@istruzione.it
mailto:meis03300g@pec.istruzione.it
mailto:ctptaormina@yahoo.it
http://images.google.it/imgres?imgurl=http://www.mrpacquedolci.org/wp-content/uploads/2007/08/regione-siciliana.gif&imgrefurl=http://www.mrpacquedolci.org/2004/06/&h=300&w=375&sz=10&hl=it&start=1&tbnid=Zc9NYrW2qZk1gM:&tbnh=98&tbnw=122&prev=/images?q=regione+sicilia&gbv=2&hl=it
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artigianali e industriali  

• Conoscere gli aspetti salienti della realtà relativa ai prodotti dolciari e di pasticceria da forno 

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 dolciaria italiana e le caratteristiche dei principali 

ingredienti in uso  

• 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  

 
 

 
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 
 

 

- British meals; 

- American breakfast: pancakes 

 

 

- 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. 
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DIETS AND 

HEALTHY LIFE-

STYLE 
 

 

- 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;  

 

 

- 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; 

 

 

INGREDIENTS IN 

THE BAKESHOP 

 

 

- Sugar; 

- Chocolate, a pastry favourite; 

- Tender chocolate cake (recipe) 

- Dark chocolate mini-cakes 

(recipe) 

 

 

- Identificare alcuni prodotti 

tipici nell’ambito della 

pasticceria  e saperne esporre le 

caratteristiche in lingua 

straniera; 

- Imparare e presentare le 

procedure di base di alcune 

ricette tipiche; 

 

MUST-TASTE 

DISHES OF 

ITALIAN CUISINE 

 

- Ice cream 

- Mousse 

 

- presentare le caratteristiche 

fondamentali di alcune specialità 

pasticcere italiane famose in 

tutto il mondo; 

- illustrarne il procedimento 
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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, 15.05.2022  

         Prof.ssa Marcella Bucalo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

PROGRAMMA SVOLTO 
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A.S. 2020/2021 

DISCIPLINA: Lingua Francese classe 5 C pasticceria 

Prof.re VILLARI Giuseppe 

SEDE TAORMINA 

 

 

 
Libro adottato: Arcangela DE CARLO. LE FRANCAIS DE LA PATISSERIE. HOEPLI 

UNITA DIDATTICA (Periodo sett- ott- . nov.) 

Rèvision des éléments de grammaire.  Etiquette et savoir vivre (Les bonnes et mauvaises manières – les salutations – 

être reçu -  tu ou vous – les bonnes maières à table – la galanterie. Module 1 La ciusine: La  brigade de cuisine, les 

grands chefs, les grands pâtissiers, l’équipementsde la cuisine, outils 

indispensables pour le chef pâtissier, les methodes de cuisson, menu ou  carte. + Module 2  

COMPETENZE  

Saper comprendere e  dare la definizione del Bon Ton et éléments de grammaire. Distinguer les différents 

secteurs de la cuisine; Classifier les outils du  pâtissier selon leur fonction. Classifier les pâtes salées; Réaliser des 

pâtes sucrées; Distinguer les différences de leur composition et execution. Classiffier les pâtessucrées; Distinguer 

les différences de composition entre patisserie et biscuits. Distinguer les differences d’exécution entre patisserie 

et biscuits. 

CONOSCENZE 

Comprensione produzione di testi scritti/orali semplici che sviluppano i concetti fondamentali relativi al bon 

ton. Saper comprendere ed utilizzare una semplice terminologia relativa alla microlingua di tale settore.Savoir 

presenter la brigade et les rôles du personnel; Décrire l’organisation de la cuisineet l’emploi des outils et 

accessories;Reconnaître et presenter les différentes methods de caisson;Définir les caractères de la cuisine 

alsacienne; Présenter un restaurant: décor, ambiance, cuisine. Savoir completer des recettes; Présenter une 

recette en variant les ingrédiants; Apprendre à réaliser d es recettes de patisserie; Rédiger des recettes à base de 

pâtes fraîches et sèches; 

Expliquer la réalisation de recettes de pâtisserie; Apprendre à faire le pain;Présenter un produit: histoire, origine, 

son utilisation en cuisine0. Savoir apprendre à reconnaître et à utiliser les ingrédients de base de la pâtisserie; 

Présenter une recette en variant quelques ingrédients; Compléter des recettesuivant les suggestions 

données;Reconnaître  les verbes de la préparation; Compléter une recette avec les ingredients de la preparation; 

Élaborer une recette à l’aide du lexique et du dictionnaire à la fin du livre.  
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ABILITA E CAPACITA 

 Expressions orale et écrite, travailler en groupe, jeu de role, interaction. 

 

UNITA DIDATTICA (Periodo dic.- gen.- feb. fino al 4 marzo) 

Module 3 Patisserie et biscuits. Module 4: Gateaux et glaçages Module 5: Le dessert. 

COMPETENZE 

Classifier les pates sucrées; Distinguer les differences de composition entre patisserie et biscuits et d’exécution 

entre patisserie et biscuits. Utiliser les produits étrangers en patisserie Conjuguer de nouveaux  gouts et parfum. 

Réaliser des techniques Composer des pieces montées et réaliser les fourrages classiques Présenter das variations 

aux glaçages traditionnels. Utiliser les produit sétrangers en patisserie Conjuguer de nouveaux gouts et parfums à 

la patisserie traditionnelle. Réaliser des techniques tels que le flambage et le pochage. 

CONOSCENZE 

Savoir complé ter des recettes; Présenter une recette en variant les ingrédients; Apprendre à réaliser des recettes 

de patisserie; Rédiger des recettes à base de pâtes fraîches et sèches; 

Expliquer la réalisation de recettes de pâtisserie; Apprendre à faire le pain; Présenter un produit: histoire, origine, 

son utilisation en cuisine. Savoir apprendre à reconnaître et à 

utiliser les ingrédients de base de la pâtisserie; Présenter une recette en variant quelques ingrédients; Compléter des 

recettes suivant les suggestions données; Reconnaître les verbes de la préparation;Compléter une recette avec les 

ingredients de la préparation; Élaborer une recette à l’aide du lexique et du dictionnaire à la fin du Livre.  Distinguer 

les caractères d’un prodiut patissier Choisir les ingrédients selon leurs pécificité Compléter une recette 

Utiliser les verbs de la préparation Rédiger une recette. Présenter les techniques d’élaboration d’un gateau. 

Présenter un gateauConnaitre l’importance du dessert. Présenter les phases d’élaboration des desserts sans caisson. 

Décrire la realization des crèmes au beurre. Utiliser les fruits pour la realization des desserts. 

ATTIVITA’ IN DAD 

 

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

https://youtu.be/nkqoOkg0BtY
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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 2022     IL DOCENTE 

        (PROF.RE VILLARI Giuseppe) 

 

 
 

 

 

 

 

 

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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                                                    Anno Scolastico 2021/2022 

 

Prof. ANDREA MOLINE' 

 
Docente di Diritto e tecniche amministrative 

Classe 5^ SEZ C - Pasticceria 

Data 17.05.2022 

 
ARGOMENTI SVOLTI 

 

Durante l'anno scolastico, sono state affrontate diverse tematiche inerenti agli aspetti  

più prettamente pratici della gestione aziendale, con particolare riferimento alle imprese  

operanti nel settore della produzione dei prodotti dolciari. 

In particolare sono stati trattati i seguenti argomenti: 

 
 La compravendita; 

 I documenti della compravendita; 

 Il personale dipendente; 

 Il lavoro autonomo; 

 La retribuzione; 

 Le ritenute previdenziali e fiscali; 

 Il reddito ed il bilancio; 

 L’analisi e la contabilità dei costi; 

 Il marketing; 
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 Il business plan; 

 La normativa alimentare. 

Al fine di consolidare i concetti espressi in aula, si è dato spazio a numerose 

esercitazioni guidate ed esempi pratici. 

 
 

Firma del docente   
 

 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 
Prof.ssa RUGGERI MARIKA 

SEDE TAORMINA 
 

Disciplina SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
Classe V^C ARTICOLAZIONE ENOGASTRONOMIA opzione 

PRODOTTI DOLCIARI ARTIGIANALI E INDUSTRIALI 
 

 

 

 
OBIETTIVI DISCIPLINARI 

 

 Conoscere i fattori responsabili dell’alterazione degli alimenti 

 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 più diffusi modelli alimentari 

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

 Conoscere i nuovi prodotti alimentari 
 

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 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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

UDA 0: RIPASSO COTTURA E CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI 

La cottura degli alimenti. 

Modalità di trasmissione del calore e modificazione dei principi nutritivi durante la cottura. 

I fattori di alterazione degli alimenti 

I fattori biologici. 

I fattori ambientali e chimico-fisici. 

I metodi fisici di conservazione. 

Le basse temperature. Refrigerazione. Refrigerazione in atmosfera controllata. Congelamento. Surgelazione. 

Le alte temperature. Pastorizzazione e Sterilizzazione. 

Sottrazione d’acqua. Concentrazione. Essiccazione. Liofilizzazione. 

Le radiazioni. 

L’atmosfera modificata e atmosfera controllata. Il sottovuoto e il cryovac. 

I metodi chimico fisici, chimici e biologici di conservazione. 

L’affumicatura. 

Gli additivi naturali: sale, zucchero, olio, aceto, alcol etilico.  

Le fermentazioni: alcolica, lattica, propionica e acetica. 

 
 

UDA 1: L'ALIMENTAZIONE NELL'ERA DELLA GLOBALIZZAZIONE 

1.1 Nuovi prodotti alimentari 
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. 
I fitonutrienti. 

 
 

UDA 2: IGIENE DEGLI ALIMENTI 

2.3 Contaminazione chimica degli alimenti  

Contaminazioni chimiche: da metalli, da pesticidi e fertilizzanti. 

Contaminazione da idrocarburi policiclici aromatici o IPA. 

Contaminazioni radioattive. 

2.4 La contaminazione biologica 

Modalità di contaminazione. 

Prioni e malattie prioniche. La BSE. 

I virus e l’epatite A ed E 

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. 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. 
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PIANO DI LAVORO DEL DOCENTE 
Prof LEOTTA MARCO 

SEDE Taormina 
 

Disciplina Laboratorio di cucina .Classe 5^ sez C Indirizzo Professionale articolazione prodotti dolciari e industriali 

 

N° ALUNNI 8 ANNO SCOLASTICO 2021/22 

 

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

del 15 marzo del 2010). 

 

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

professionale del settore “Professionale articolazione prodotti dolciari e industriali”, 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. 
 

 

 

 

 

 

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici – settore cucina” concorre a far conseguire allo studente, al 
termine del percorso quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e 
professionale: 

riconoscere nell’evoluzione dei processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche 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; 

 
essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile 
personalizzato; 

   

 

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 buono risultato finale.. Il 

programma preventivato è stato svolto regolarmente, con le attività presso il laboratorio di pasticceria. 

FINALITA’ EDUCATIVE DELLA DISCIPLINA 

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



 

 

 

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; 

contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli aspetti deontologici del servizio; 

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 



 

 

 

 
 

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) 

 
 

 
 
 

 

 
A. TAVOLA DI PROGRAMMAZIONE 

 

U.D.A. Competenze Conoscenze Abilità/Capacità 

Titolo: La pasticceria 

Nazionale 

 
 

Ore 12 

Periodo: Settembre 

Ottobre 

Valorizzare i prodotti 

enogastronomici di qualità; 

utilizzare le principali 

produzioni agroalimentari 
nei dessert regionali. 

Presentare specialità di 

pasticceria regionale. 

 
Conoscere le certificazioni di 

qualità dei prodotti 

agroalimentari. 

Conoscere le principali 
produzioni agroalimentari e i 
dolci tipici di ogni regione 

italiana. 

Produrre 

diversi impasti 

per 

lievitati, paste 
fritte e dolci al 

cucchiaio 

evidenziandone 

le 

varianti 

regionali. 

Saper 

realizzare 

alcuni dessert 

di cucina 

regionale. 

Titolo: 
La pasticceria internazionale 

 

 
Ore 12 

Periodo: Novembre 

Dicembre 

 
Utilizzare prodotti e 

realizzare dessert tipici delle 

cucine europee e delle 

cucine etniche più 

rappresentate in Italia. 

 
Riconoscere le caratteristiche 

dei prodotti di pasticceria di 
qualità. 

Conoscere le preparazioni 

tipiche della pasticceria di 

alcuni Paesi. 

Saper realizzare alcuni 

dessert 

di pasticceria internazionale 

classica e moderna. 

QUADRO DEGLI OBIETTIVI DI COMPETENZA 

1. Applicare le metodologie e le tecniche della gestione per progetti 
2. Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, 
nutrizionale e gastronomico. 

 
 

3. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali valorizzando e innovando i prodotti 
dolciari e da forno 

 

4 . Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti 

5. condurre e gestire macchinari e impianti di produzione del settore dolciario e da forno 

TRAGUARDI FORMATIVI 



 

 

 

Titolo: L’arte del pane e la 

lievitazione 

Ore 12 
 

Periodo: gennaio/ febbraio 

Individuare le tecniche di 

Lievitazione. 

Sapere distinguere le diverse 

Tipologie di farine, ed il loro 

Impiego. 

Sapere i metodi per impastare 

Conoscere il lievito madre, 
 

il polish, la biga, il lievito di birra, 

i lieviti chimici. 

Conoscere le tecniche di 

Lievitazione del pane 

Conoscere le diverse tipologie di 

Pane prodotto in Italia, sia a livello 

Artigianale che industriale 

Conoscere le paste lievitate dolci 

Conoscere le paste per 

decorazioni 

Realizzare impasti, con 

Diversi lieviti e tecniche di 

Lievitazione. 

Confezionare dolci da forno 

Lievitati 

Realizzare decorazioni con 

Pasta di pane, burro e sale. 

Titolo: 

Igiene e salubrità 

 

 
Il sistema HACCP e le 

regole di buona prassi 

igienica 

2 Il piano di autocontrollo 

 

ore 6 
 

Periodo: marzo/aprile 

 
 
 
 

Applicare le normative in fatto di 

sicurezza alimentare. 

 
 
 

Il sistema HACCP e il piano di 

autocontrollo. 

 
 
 

Saper applicare la corretta 

prassi 

igienica nel corso delle 

lavorazioni. 

Simulare il piano di 

autocontrollo. 

Titolo: 
L’industria dolciaria italiana 

e i prodotti tipici del territorio 

Ore 6 

 

Periodo: Aprile/Maggio 

 

. 
Analizzare e comprendere la storia dei 
prodotti da forno dell’industria 
dolciaria, legati alle tradizioni e ai 

prodotti del territorio 
Individuare le tipologie dei prodotti da 
forno e la loro collocazione 
commerciale. 
Imparare il processo produttivo dei 
prodotti a base di cioccolato 
nell’industria dolciaria, con particolare 

attenzione al cioccolato di Modica. 
Imparare l’utilizzo delle materie prime 
del territorio nelle varie produzioni 

 
 

Conoscere i periodi storico e culturale 

In cui si sono sviluppati i processi 

Produttivi dell’industria alimentare e 

dolciaria italiana 

Conoscere i prodotti da forno industriali 

biscotti, panettoni, merendine per la 

colazione e la merenda, “torte pronte” 

conoscere in particolar modo le produ- 

zioni locali con materie prime del ter- 

ritorio. 

Sapere distinguere tempi e 

Processi di lavorazione dei 

Prodotti industriali 

Imparare a conoscere le 

Attrezzature industriali e il loro 

Impiego. 

Conoscere e applicare le fasi di 

Temperaggio del cioccolato 

Conoscere le fasi di produzione 

Dei prodotti industriali a base di 

Cioccolato. 

Sapere realizzare prodotti di 

pasticceria tipici, con materie 

prime locali (pistacchio, 

nocciole dell’Etna, Pera Spinedda 

mandorla di Avola ecc.) 



 

 

 

B. STANDARD MINIMI DI APPRENDIMENTO IN TERMINI DI COMPETENZE declinati in abilità e conoscenze DA 

RAGGIUNGERE AL TERMINE DELL’A.S. (Per gli alunni BES) 
 

U.D.A. Competenze Conoscenze Abilità/Capacità 

Titolo: 

ore 

Periodo: 

   

Titolo: 

ore 

Periodo: 

   

Titolo: 

ore 

Periodo: 

   

 
 
 

 
 

Metodologie Mezzi, spazi, strumenti Tipologia di verifiche 

xLezione frontale; 

□ Lezione dialogata; 

□ Brain storming; 
xProblemsolving; 

□ Scoperta guidata; 

□ Analisi dei casi; 
xLavori di gruppo; 
xLezione multimediale; 

□ Altro (specificare) 
......DIDATTICA. A DISTANZA 

xLibri di testo; 
xFotocopie / Dispense; 

□ Registratore; 

□ Palestra; 

□ Lavagna luminosa; 
xRiviste specializzate; 

□ Manuali e Dizionari; 
xLaboratorio; 

□ Sussidi multimediali; 

□ Aula multimediale; X 
Altro (specificare) 
COMPUTER PERSONALE 

xProve 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); 

X Altro (specificare) LAVORI PRATICI 
CON VIDEO PREPARAZIONE DEI 
PIATTI 

 
 
 
 

 

 

 

TABELLA DEI LIVELLI  

Obiettivi cognitivi 

METODOLOGIE, MEZZI, SPAZI, STRUMENTI, TIPOLOGIA DI VERIFICHE 

LIBRI DI TESTO 

Titolo: Laboratorio di pasticceria 2.0 prodotti dolciari artigianali e industriali 

Editore: Paolo Gentili RCS scuola edizioni Calderini 



 

 

 

  
VOTO 

 
DESCRITTORI 

 
 
 
 
 
 

COMPETENZE 
NON 

CERTIFICABILI 

 
 
 
 
 
 
 

1/5 

 Assenza di conoscenze e abilità riferibili ai campi di indagine della disciplina. 
 Impegno e partecipazione assenti, anche se sollecitati. 
 Autonomia e autoregolazione insufficienti. 
 Assenza di impegno, conoscenze episodiche e frammentarie. 
 Difficoltà nell’applicazione delle conoscenze, esposizione lacunosa e 

impropria. 
 Evidenti difficoltà nell’inserimento nei contesti di lavoro. 
 Conoscenze scarse, del tutto insufficiente la loro rielaborazione, limitate 

capacità di revisione e applicazione. 
 Impegno discontinuo, autonomia insufficiente. 
 Limitata la partecipazione al contesto di lavoro. 
 Debole acquisizione di alcune conoscenze essenziali, difficoltà nella 

rielaborazione e nell’uso del linguaggio specifico. 
 Autonomia limitata a compiti essenziali. 
 Partecipazione ed impegno da stimolare continuamente. 

COMPETENZE 
LIVELLO BASE 

 
6 

 Sufficienti livelli di conoscenze e competenze e loro modesta capacità di 
applicazione, elaborazione limitata a contesti noti. 

 Autonomia 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. 



 

 

 

1. Percorsi INTER / MULTIDISCIPLINARI 

 
Tema proposto Altre discipline 

coinvolte 

Attività specifiche 

della disciplina 

Tempi 

 
 

Le reazioni chimico-fisiche in 

cottura dei prodotti da forno 

Gli addensanti 

Scienza e cultura 

dell’alimentazione 

Video proiezioni su casi 

riguardanti l’argomento, 

dimostrazione pratica in 

laboratorio 

4 ore mese di Aprile 

Materiale da produrre 

 
2. ATTIVITA’ INTEGRATIVE E/O AGGIUNTIVE 

 
Attività Breve descrizione Periodo 

Visite aziendali Da stabilire in itinere  

Studio del territorio locale Da stabilire in itinere  

 
 

Alternanza Scuola-Lavoro 

L’alternanza Scuola- lavoro ha la missione di stimolare gli 

allievi ad acquisire conoscenze, abilità e competenze, 

coniugando l’istruzione con un adeguato livello di 

formazione. 

 
Dal 2/05/2022 al 

16/05/2022 

 
 
 
 

Taormina, 09 MAGGIO 2022 

 
 

IL  DOCENTE 
 

Firmato digitalmente da Marco 

Leotta 

Data: 2022.05.09 14:49:31 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Marco Leotta 



 

 

 

TECNICHE DI ORGANIZZAZIONE E GESTIONE DEI PROCESSI PRODUTTIVI Classe V sez. Pasticceria 

Anno Scolastico 2021-2022 

Docente: Ing. Adriano Nicotra Ore settimanali: 4  

PROGRAMMAZIONE DIDATTICA CONOSCENZE 

 

 

1. Procedure operative in sicurezza di smontaggio, sostituzione e rimontaggio di apparecchiature e impianti. Pericoli e 

rischi nell’attività di pasticceria, in particolare per i pericoli elettrici.  

2. l’Impianto frigorifero, caratteristiche e funzionamento. Il congelatore e l’abbattitore.  

3. I processi produttivi nell’alimentazione: Il cacao ed il cioccolato, il caffè, il gelato, la pasta ecc.. 

4. Le tecniche di conservazione: il freddo, la salatura, l’essicazione, ecc.. 

5. La ristorazione collettiva: le navi da crociera, caratteristiche e tecnologie utilizzate.  

6. La cottura a bassa temperatura. 

7. Soft skills e hard skills 

8. Come intraprendere un’attività di pasticceria: il business plan 

 

Prof. Ing. Adriano Nicotra 

 

 

 

 

 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

 
ANALISI E CONTROLLI CHIMICI DEI PRODOTTI ALIMENTARI 

 

 
5^C Prof. Enogastronomia e ospitalità alberghiera – pasticceria 

 

 
Prof. Massimo Scionti 

I.T.P. Prof. Nunzio Antonio Fiorenza 
 
 
 

a.s 2021-2022 
 



 

 

 

 
1. Soluzioni 

Aspetti generali 

Concentrazione nelle unità fisiche (%m/m, %V/V e m/V) e molarità. 

 
2. Reazioni chimiche 

Bilanciamento 

Classificazione delle reazioni chimiche Legge fondamentale 

sull’equilibrio chimico 

3. Acidi e basi 

Acidi e basi secondo la teoria di Arrhenius e secondo la teoria di Bronsted Prodotto ionico 

dell’acqua e scala di pH 

Indicatori 

 
4. Composti organici 

Legame covalenti semplici, doppi e tripli nel carbonio,isomeria. 

 
5. Idrocarburi 

Nomenclatura, struttura e proprietà di alcani, alcheni, alchini, idrocarburi ciclici, benzene e composti aromatici 

 
6. Composti organici con gruppi funzionali 

Nomenclatura, struttura e proprietà di alcoli, fenoli, eteri, aldeidi e chetoni, acidi carbossilici, anidridi, esteri, ammidi, ammine 

7. Composti organici biologici 

Struttura, proprietà e importanza nel cibo dei lipidi: trigliceridi, fosfogliceridi 

Struttura, proprietà e importanza nel cibo dei carboidrati: monosaccaridi(glucosio, fruttosio, galattosio), 

disaccaridi(saccarosio e lattosio), polisaccaridi(amido, glicogeno e cellulosa) 

Struttura e proprietà degli aminoacidi e delle proteine 
 

Taormina, 20/05/2022 

Prof. Massimo Scionti 
 

Nunzio Antonio Fiorenza 
Firmato digitalmente da Nunzio Antonio Fiorenza 

ND: cn=Nunzio Antonio Fiorenza, o=IISS 

S. Pugliatti Taormina, ou=Docente, email=nunzioantonio.fiorenza@istruzion e.it, c=IT 

Data: 2022.05.22 12:45:39 +02'00' 
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