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IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

                                                                                                                       ing. Vito Ilacqua 

Docente Materia/e insegnata/e  Firma 

Gomaraschi Silvano Italiano e Storia * 
 

Proto Elvira Laura Lingua Inglese *  

Rossi Alessandra Matematica * 
 

Forni Silvia Tedesco *  

Ballista Ivana Scienze della cultura 
dell’alimentazione * 

 

Zarini Marta Analisi e controlli chimici dei 
prodotti alimentari 

  

Ferro Andrea Lab. di serv. 
enogastronomici: pasticceria *  

Di Giacomo Gerlando 
 

Diritto e tecnica della 
struttura ricettiva 

  

Di Giacomo Gerlando Coordinatore Ed. Civica 
  

Scafuri Maria Cristina 
 

Tecniche e gestione dei 
processi produttivi 

  

Pacella Maura Religione   

Zeni Magda Sc. Motorie   

Capitta Giulia Sostegno 
  

Fabiano Giovanni Lab.analisi e controlli chimici 
dei prodotti alimentari 

  

  



 
                   

 PROFILO PROFESSIONALE DELL'INDIRIZZO DI STUDIO 
Profilo Ministeriale 

ll Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità 
alberghiera” ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia 
e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. 
È in grado di:  
 utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  
 organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;  
 applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la salute 
nei luoghi di lavoro;  
 utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e 
finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio;  
 comunicare in almeno due lingue straniere;  
 reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso a 
strumenti informatici e a programmi applicativi;  
 attivare sinergie tra servizi di ospitalità-accoglienza e servizi enogastronomici;  
 curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, 
artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.  
L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” e “Accoglienza 
turistica”, nelle quali il profilo viene orientato e declinato. L’ opzione “Prodotti dolciari artigianali e 
industriali” afferisce all’articolazione “Enogastronomia”. Nell’ opzione “Prodotti dolciari artigianali e 
industriali” il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, 
conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici dolciari e da forno; ha competenze specifiche 
sugli impianti, sui processi industriali di produzione, e sul controllo di qualità del prodotto alimentare. A 
conclusione del percorso quinquennale, il Diplomato nell’articolazione “Enogastronomia”, opzione 
“Produzioni dolciarie artigianali e industriali”, consegue i risultati di apprendimento descritti nel punto 
2.2 dell’Allegato A), di seguito specificati in termini di competenze. 1.Controllare i prodotti sotto il profilo 
organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e 
2.Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i 
prodotti tipici. 3.Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e 
artigianali dolciarie e da forno. 4.Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali 
delle produzioni industriali e artigianali dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera. 
5.Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità 
dei prodotti. 6.Attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la 
produzione di beni e servizi in relazione al contesto.  

 
              Integrazione d'Istituto 
Sviluppo delle attività pratiche attraverso la gestione del ristorante didattico interno nel settore panificazione 
e pasticceria, delle attività di catering e banqueting con acquisizione delle competenze in assetto 
lavorativo; estensione delle attività di alternanza scuola/lavoro dal secondo al quinto anno. 
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  PRESENTAZIONE DELLA CLASSE E SUO EXCURSUS STORICO 
                                

Dati oggettivi La classe è composta da 23 studenti, di cui n° 07 maschi e n°16 
femmine, alunni ripetenti n° 0, certificati n° 03 DSA, e n° 02 alunni con 
disabilità. 

Continuità didattica I docenti stabili dalla classe 3^ sono i proff. Gomaraschi (Italiano e 
Storia), Proto (Lingua Inglese), Rossi (Matematica), Forni (Tedesco), 
Ferro (Lab. di serv. enogastronomici: Pasticceria), Ballista (Scienza e 
cultura Alimentare), Pacella (Religione), Zeni (Sc. Motorie) e Capitta 
(sostegno), ai quali si sono aggiunti dalla classe 4^ il prof. Di Giacomo 
(Diritto e tecniche amministrative), Zarini (Analisi e controlli chimici dei 
prodotti alimentari) e Fabiano (docente tecnico pratico) 
La prof.ssa Scafuri (Tecniche e gestione dei processi produttivi) ha 
svolto la sua attività didattica dalla classe 5^ 

Obiettivi misurabili La classe formatasi al primo anno, ha visto l’ingresso di cinque alunni 
nella classe 3^. Nel complesso si è registrato un andamento stabile nel 
secondo biennio: tutti gli alunni sono stati ammessi alla classe quarta e 
alla classe quinta 

Descrizione Il gruppo classe ha partecipato alle attività didattiche con notevole 
interesse. Nel terzo e quarto anno il rendimento globale della classe è 
stato tra i più alti dell’istituto e una parte considerevole degli alunni ha 
dimostrato di saper collaborare sia con i compagni che con i docenti.  
La classe ha dimostrato grande interesse sia per i progetti d’Istituto, che 
per le attività pratiche, nelle quali molti alunni si sono distinti per la 
grande volontà e tenacia, e alcuni di loro hanno dimostrato un’ottima 
attitudine alla disciplina tecnico pratica e ottenuto risultati positivi anche 
in concorsi nazionali di pasticceria. 
Per quanto concerne gli alunni DSA e BES si rimanda al fascicolo 
personale  

Esiti Obiettivi 
cognitivi 

Sul piano del rendimento i risultati conseguiti sono diversificati: la 
maggior parte degli alunni ha raggiunto una preparazione più che 
buona, evidenziando ottime competenze e abilità e utilizzando 
strumenti e linguaggi in modo idoneo; solo alcuni alunni hanno 
raggiunto gli obiettivi formativi con qualche difficoltà.  

Comunicazione Il dialogo con gli studenti e con le famiglie è stato costante. I 
docenti hanno riservato uno spazio settimanale per il 
ricevimento dei genitori. Le comunicazioni sono avvenute, 
inoltre tramite il registro elettronico. Non è stato possibile 
effettuare la riunione plenaria programmata a causa 
dell’emergenza sanitaria 

   

 

Obiettivi formativi e 
comportamentali 

Rispetto delle norme del patto di corresponsabilità 
Sviluppo e potenziamento del senso di responsabilità 
Sviluppo della partecipazione alla vita della classe e della scuola,  
Incremento della capacità relazionale con pari e compagni 
Provvedimenti disciplinari di media/grave entità 
Conoscenza dei propri diritti e doveri 
Sviluppo della capacità progettuale e decisionale 
Potenziamento dell’autonomia 

Didattica a distanza Per la modalità DAD si sono effettuate lezioni in sincrono e asincrono 
con assegnazione di lavori e successiva restituzione utilizzando la 
piattaforma G suite. Pur emergendo in qualche caso problemi di 
connessione, gli alunni hanno dimostrato interesse costante e rispettato 
i tempi di consegna dei lavori assegnati 

Modalità di lavoro  Lezioni frontale, libro di testo, mappe e schemi, lavori di gruppo, 
verifiche, didattica laboratoriale, discussione guidata, lezione 
partecipata, materiali digitali, piattaforma G suite 

Strumenti di verifica Verifiche orali, scritte, pratiche/operative. La valutazione tiene conto di 
conoscenze, competenze e capacità e viene effettuata mediante 



l’utilizzo di griglie di valutazione collegialmente approvate  
Metodologie di 
recupero 

Recupero curricolare in itinere 

Attività di 
potenziamento 

Attività di approfondimento e ricerca a carattere personale, anche con 
materiali suggeriti dai docenti 

Prove INVALSI Le prove Invalsi sono state effettuate da parte di tutti gli studenti nelle 
seguenti date: 
Italiano: 30 aprile 
Matematica: 27 aprile 
Inglese: 26 aprile 

Profitto medio della 
classe 

La classe, mediamente, ha raggiunto un profitto più che buono 

 
 
 

                      
                        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



SINTESI DEL PERCORSO FORMATIVO 
                             (ALLA DATA DELLA STESURA DEL DOCUMENTO) 

                      Area curricolare obbligatoria 
Materie n° ore annue previste n° ore svolte al 15/05 

Italiano 132 111 

Storia 66 57 

Matematica 99 85 

Lingua Inglese 99 81 

Tedesco 99 84 

Scienze e culture alimentari 99 93 

Analisi e controlli chimici dei prodotti 
alimentari 

99 61 

Laboratorio di enogastronomia: 
pasticceria 

99 73 

Tecniche e gestione dei 
 processi produttivi 

132 85 

Diritto e tecniche amministrative 
Ed. Civica 

66 45 
9 

Religione 33 27 

Scienze motorie 66 49 

Totale 1.089 860 

 
                      INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE NELL’A.S. 2020/2021 
Oltre alla quotidiana attività didattica, la classe ha partecipato nel corso dell'anno alle seguenti 
iniziative e visite d’istruzione: 
 

SERVIZI c/o RISTORANTE “Saperi e sapori”; STAGE ESTERNI; CERTIFICAZIONI 
LINGUISTICHE; CORSO SOMMELIER; INCONTRI ORIENTATIVI CON UNIVERSITA’; CORSI 
POST DIPLOMA ITS- SCUOLE PROFESSIONALI ALTA FORMAZIONE ITALIANE E STRANIERE- 
AZIENDE TERRITORIALI. 

         INIZIATIVE COMPLEMENTARI INTEGRATIVE SIGNIFICATIVE ANNI PRECEDENTI 
Oltre alla quotidiana attività didattica, la classe ha partecipato nel corso degli anni alle seguenti 

iniziative significative e alle seguenti visite d’istruzione:  

1) a.s. 2019/2020: Progetto “Studio all’estero” 
                              Scambio culturale con la Germania 
                              Attività sulla piattaforma eTwinning (Lingua tedesca) 
                              Visita al SIGEP 
                              Visita al Sermig 
                              Viaggio di istruzione a Strasburgo 
                              Stage linguistico a Malta 
2) a.s. 2018/2019: Stage linguistico a Weymouth 
                              Stage linguistico a Tubinga 
                              Visita al SIGEP 
                              Partecipazione alla giornata della pace a Bergamo (solo alunni  IRC) 
 



 
 ATTIVITA' DI PCTO 

             Percorsi per le Competenze Trasversali e per l’Orientamento 
          (ai sensi dell’art. 1, co. 785, l. 30 dicembre 2018, n. 145)  

 
Nell’ambito delle “competenze chiave per l’apprendimento permanente” sono state 
individuate le seguenti competenze trasversali e operato le scelte riassunte nella seguente 
matrice:  

 
MATRICE DELLE COMPETENZE TRASVERSALI 

COMPETENZA 
PERSONALE, SOCIALE 

E CAPACITA’ DI 
IMPARARE A 
IMPARARE 

1) Capacità di riflettere su se stessi e individuare le proprie attitudini 
2)  Capacità di gestire efficacemente il tempo e le informazioni 
3)  Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 
4)  Capacità di lavorare con gli altri in maniera costruttiva 
5)  Capacità di comunicare costruttivamente in ambienti diversi 
6)  Capacità di concentrarsi, di riflettere criticamente e di prendere 

decisioni 
7)  Capacità di gestire l’incertezza, la complessità e lo stress 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CITTADINANZA 
 

1)  Capacità d’impegnarsi efficacemente con gli altri per un interesse 
comune o Pubblico 

2)  Capacità di pensiero critico e abilità integrate nella soluzione dei 
problemi 

 
COMPETENZA 

IMPRENDITORIALE 
 

1)  Creatività e immaginazione  
2)  Capacità di pensiero strategico e risoluzione dei problemi 
3)  Capacità di trasformare le idee in azioni 
4)  Capacità di assumere l’iniziativa 
5)  Capacità d’imparare e di lavorare sia in modalità collaborativa sia in 

maniera autonoma 
6)  Capacità di mantenere il ritmo dell’attività 
7)  Capacità di comunicare e negoziare efficacemente con gli altri 
8)  Capacità di gestire l’incertezza, l’ambiguità e il rischio 
9)  Capacità di possedere spirito di iniziativa e autoconsapevolezza 
10)  Capacità di coraggio e perseveranza nel raggiungimento degli 

obiettivi 
11)  Capacità di accettare la responsabilità 

COMPETENZA IN 
MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA ED 
ESPRESSIONE 

CULTURALI 

1)  Capacità di esprimere esperienze ed emozioni con empatia 
2)  Capacità di riconoscere e realizzare le opportunità di valorizzazione 

personale, sociale o commerciale mediante le arti e le altre forme 
culturali 

3)  Capacità di impegnarsi in processi sia individualmente che 
collettivamente 

4)  Curiosità nei confronti del mondo, apertura per immaginare nuove 
possibilità 

 
 
 
L’accertamento delle competenze in uscita dal percorso sarà operato, così come stabilito dalla normativa, 
entro la data dello scrutinio di ammissione agli esami di Stato a cura dei docenti del Cdc sulla base anche 
delle attività di osservazione in itinere svolte dai tutor. Il Cdc, Infine, procederà alla valutazione degli esiti 
delle attività di PCTO e della loro ricaduta sugli apprendimenti disciplinari e sulla valutazione del 
comportamento avendo cura che vengano riportate sinteticamente le competenze acquisite dallo studente 
nella certificazione finale (curriculum dello studente).  
Gli strumenti di accertamento delle soft skill decisi dal Cdc sono: 

 compiti di realtà 
 prove aperte 
 role playing 
 project – work 
 problem solving 

 



 
ATTIVITA' DI ALTERNANZA SCUOLA LAVORO 

 
Le indicazioni ministeriali sono assunte come indice di riferimento, ma il progetto triennale d’istituto, 
prevede   esperienze significative condotte a partire dalla classe III per complessive 466 ore di attività, Di 
seguito, vengono forniti i dati relativi alle attività svolte nel triennio conclusivo. 
 

Competenze classe terza Competenze classe quarta Competenze classe quinta 
1 comunicare e interagire con 
alcuni interlocutori  
2 realizzare, in parziale 
autonomia, il compito 
assegnato 
3 riconoscere, guidato, il 
proprio ruolo all'interno del 
percorso formativo  
4.Operare secondo i criteri di 
qualità stabiliti dal protocollo 
aziendale, riconoscendo e 
interpretando le esigenze del 
cliente/utente interno/esterno 
alla struttura/funzione 
organizzativa 
5)Operare in sicurezza e nel 
rispetto delle norme di igiene 
e di salvaguardia ambientale, 
identificando e prevenendo 
situazioni di rischio per sé, 
per altri e per l'ambiente 

Comunicare con i diversi 
interlocutori presenti in azienda  
Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso formativo 
e ne valuta prospettive e 
possibilità reali. 
Gestire in parziale autonomia gli 
incarichi avuti.  
Ripresa competenze sicurezza e 
qualità. 

Comunicare e interagire con i 
diversi interlocutori presenti in 
azienda  
Riconoscere il proprio ruolo 
all'interno del percorso 
formativo e valutarne le 
prospettive e le possibilità reali 
Gestire in autonomia gli 
incarichi avuti. 

Abilità 
Utilizzare in modo appropriato 
il linguaggio specifico 
Interagire in maniera 
adeguata con i diversi 
interlocutori 
Operare in maniera positiva 
nel settore assegnato 
Utilizzare opportunamente 
alcuni strumenti e programmi 
funzionali allo svolgimento 
delle attività 
Rielaborare e rappresentare, 
aiutato, uno o più processi 
produttivi 
Analizzare i diversi aspetti 
dell'attività formativa 
aziendale e scolastica 
Valutare similitudini e 
differenze 
Individuare il proprio ruolo 
Applicare gli elementi di base 
di un sistema per la gestione 
della quali 
Identificare figure e norme di 
riferimento al sistema di 
prevenzione e protezione 
Individuare le situazioni di 
rischio relative al proprio 
lavoro e le possibili ricadute 
su altre persone  
Individuare i principali segnali 
di divieto, pericolo e 
prescrizione tipici delle 
lavorazioni del settore. 

Utilizzare in modo appropriato il 
linguaggio specifico. 
Verificare le sue reali capacità 
operative. 
Riconoscere potenzialità e difetti 
del proprio operato 
Valutare la propria esperienza. 
Organizzare il proprio tempo. 
Pianificare il lavoro 
Rispettare le scadenze. 

Utilizzare in modo appropriato il 
linguaggio specifico. 
Interagire in maniera adeguata 
con i diversi interlocutori. 
Verificare le sue reali capacità 
operative. 
Riconoscere potenzialità e 
difetti del proprio operato 
Valutare la propria esperienza. 
Organizzare il proprio tempo. 
Pianificare il lavoro. 
Rispettare le scadenze. 



Adottare comportamenti 
lavorativi coerenti con le 
norme di igiene e sicurezza 

Conoscenze 
Conoscere strutture, 
morfologia e lessico specifico 
di base della propria lingua. 
Conoscere una o più attività 
operative in azienda. 
Conoscere gli strumenti utili 
alla loro realizzazione. 
Conoscere le funzioni 
dell'apprendimento in aula e 
dell'apprendimento sul 
campo.  
Direttive e normative sulla 
qualità di settore 
D. L.gs. 81 del 2008 
Dispositivi di protezione 
individuale e collettiva. 
Metodi per l'individuazione e il 
riconoscimento delle 
situazioni di rischio 
Normativa ambientale e fattori 
di inquinamento 
Nozioni di primo soccorso. 
Segnali di divieto e 
prescrizioni correlate. 
Conosce gli strumenti utili alla 
loro realizzazione. 
Conosce le funzioni 
dell'apprendimento in aula e 
dell'apprendimento sul 
campo. 

Conoscere strutture, morfologia e 
lessico specifico della propria 
lingua e di almeno una lingua 
straniera. 
Conoscere la realtà aziendale e il 
mondo del lavoro in cui agisce. 
Conoscere il settore lavorativo e il 
territorio in cui l'azienda opera. 
Conoscere i processi lavorativi a 
lui assegnati e gli strumenti da 
utilizzare per svolgere 
adeguatamente l'attività richiesta. 
Ripresa tematiche sicurezza e 
qualità 

Conoscere strutture, morfologia 
e lessico specifico della propria 
lingua e di almeno una lingua 
straniera. 
Conoscere la realtà aziendale 
e il mondo del lavoro in cui si 
agisce. 
Conoscere il settore lavorativo 
e il territorio in cui l'azienda 
opera. 
Conoscere i processi lavorativi 
assegnati e gli strumenti da 
utilizzare per svolgere 
adeguatamente l'attività 
richiesta. 

ATTIVITA’ 
Ore complessive classe 
terza               100 

Ore complessive classe quarta  
                     200 

Ore complessive classe 
quinta              100 

 Attività a scuola  
In classe terza, (come in 
quarta e quinta) il percorso si 
articola in tre fasi: una fase 
preparatoria in aula finalizzata 
a sottolineare il valore 
altamente formativo 
dell'attività e per aiutare gli 
studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Viaggio d'istruzione per 
vedere da vicino le realtà di 
riferimento e comprenderne 
alcuni elementi formali. 
Lezioni teoriche nelle diverse 
discipline e 
formazione/verifica su 
sicurezza alimentare e 
sicurezza generica e 
laboratoriale. 

Il percorso vede una fase 
preparatoria in aula finalizzata a 
sottolineare il valore altamente 
formativo dell'attività e ad aiutare 
gli studenti a cogliere i nessi tra 
apprendimento teorico e 
apprendimento sul campo. 
Per ogni anno si prevedono 
momenti di formazione certificata 
sulla sicurezza che consentiranno 
una formazione complessiva 
relativa a tutti gli elementi di 
sicurezza legati ai compiti previsti 
nel profilo e nella professione. 
Seguiranno le certificazioni 
linguistiche/informatiche e in 
somellerie, lezioni teorico-
professionali finalizzate alla 
conoscenza specifica delle 
procedure di progettazione e di 
servizio. 

In classe quinta continuano 
momenti di formazione e 
certificazione sulla sicurezza 
secondo diversi step che 
consentiranno una formazione 
complessiva relativa a tutti gli 
elementi di sicurezza legati ai 
compiti previsti nel profilo e 
nella professione; corsi di 
certificazione linguistica e di 
somellerie, uscite didattiche e 
viaggi d'istruzione al fine di 
meglio conoscere le attività 
legate alla professione. Molte 
attività d'aula tenderanno ad 
accentuare l'autonomia degli 
alunni anche con progettazioni 
relative a eventi. 

Attività in azienda 
L'inserimento e la 
permanenza nei settori 
aziendali, sia interni all'istituto 

Ore complessive classe quarta 
200. 
Inserimento e permanenza in 

Ore complessive classe quinta 
200. 
Valutazione finale percorso. 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

che esterni, individuati dai 
tutor che pianificano, 
verificano e valutano il 
percorso dello studente. Nel 
caso di alternanza presso 
azienda esterna la 
certificazione delle 
competenze è condivisa dai 
tutor aziendale e scolastico al 
termine del periodo di 
permanenza in azienda; per 
l'alternanza presso l'azienda 
dell'istituto la certificazione 
avverrà al termine del triennio 
con un bilancio complessivo 
delle valutazioni delle attività 
svolte. 

settori aziendali, sia interni 
all'istituto che esterni, valutano il 
percorso dello studente. In 
particolare, dalla classe quarta 
diventa prevalente l'attività di 
catering e 
banqueting/organizzazione di 
meeting in situazioni complesse. 
 
 
 
 
 
 
 

Aiuto ad alunni più giovani 
nelle situazioni professionali 
dell'azienda interna 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                           
 

                                      Ore di alternanza svolte nel triennio finale 
 

Cognome Nome Ore interne  Ore stage esterno 

  
  

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

    

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

   
 

    

    

   
 

    

 
 

Le attività di PCTO sono state valutate all’interno della disciplina prevalente e attraverso un 
format che si allega. 

 

 
 

 
 
                       



 
ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO POST-DIPLOMA  

• incontro con responsabile orientamento IATH: International Academy of Tourism and  
Hospitality (VIDEOCONFERENZA) 

• incontro con responsabile orientamento Stenden University (Olanda) 
• incontro con responsabile orientamento Bellizona (Svizzera) 
• incontro con responsabili placement per costruzione curricula e indicazioni generali su open 

day e opportunità formative post diploma 
• incontro con responsabili Esselunga, Cop, Irca 
• Open day Università Statale di Milano 

 

                CONTENUTI E METODI DELL’AZIONE DIDATTICA 
 

Per quanto riguarda gli obiettivi ed i contenuti dell'attività didattica, nonché le metodologie e gli 
strumenti adottati nelle singole discipline, comprese le attività da svolgere nel periodo tra la 
redazione del presente documento ed il termine delle lezioni, si vedano le relazioni disciplinari 
allegate al documento stesso. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



                           
CREDITI SCOLASTICI relativi al terzo e quarto anno 

 
 

ALUNNO CREDITO CLASSE III CREDITO CLASSE IV 
   

   

   

   

   

   
   

   

   
   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   
   
   

   

 
 
 

           SIMULAZIONI PROVE D'ESAME 
 

Nel corso dell'anno sono state svolte le seguenti simulazioni riferite al colloquio d’esame: 
   

 
Colloquio: 
verranno effettuate n. 2 sessioni di simulazione colloquio in presenza 
data: durante la seconda metà del mese di maggio  (in presenza) 

 
 

            



                   
 

2- CONSUNTIVI ATTIVITÁ DISCIPLINARI:  
 

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 
 

DOCENTE: Silvano Gomaraschi DISCIPLINA: Italiano 
 

Docente: Prof Silvano Gomaraschi 
Libro di Testo:   Sambugar-Salà – Letterature e oltre -  La Nuova Italia   Vol 3 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

111 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe, nel corso dell’anno, si è dimostrata molto interessata 
ad approfondire le tematiche trattate e le esercitazioni 
proposte; anche nelle lezioni in DAD la partecipazione è stata 
proficua; solo per alcuni alunni non è stato possibile seguire 
costantemente l’applicazione dei contenuti appresi: è mancata 
la verifica continua che si può fare in presenza; per la maggior 
parte della classe l’impegno costante ha permesso il 
conseguimento di una preparazione globalmente quasi ottima. 
Quasi tutti gli alunni hanno dimostrato una buonissima 
competenza espositiva e di approfondimento nelle 
prove/progettazioni scritte. 
Il lavoro si è svolto nel triennio, sempre, in un clima sereno e 
produttivo.  

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

• Conoscenza degli argomenti trattati 
• Capacità di ricostruire un fenomeno letterario, 

cogliendone gli aspetti storico-sociali 
• Capacità di comprendere e analizzare il pensiero di un 

autore 
• Capacità di sintetizzare i contenuti appresi 

Gli alunni hanno raggiunto gli obiettivi programmati in modo 
accettabile nell’ orale, dove permangono difficoltà di 
esposizione ed improprietà lessicali. 
Per quanto riguarda lo scritto, si registrano invece una 
buonissima elaborazione del pensiero e un buon sviluppo   
morfo-sintattico.  

Metodi L’ attività didattica è stata impostata per moduli di 
apprendimento, suddivisi in unità didattiche. Il percorso seguito 
è stato quello che partendo da un quadro di riferimento storico- 
letterario, passa attraverso l’ ideologia e la poetica di un autore 
o di una corrente per trovare come momento centrale l’ analisi 
del testo. 
Per operare in questa direzione si è cercato di proporre testi 
significativi, con l’intento di far acquisire alla classe strumenti 
metodologici per un approccio autonomo ai testi. Si è cercato 
anche di invitare gli alunni alla discussione su argomenti attuali, 
ai quali la classe ha partecipato con grande interesse. 

Strumenti Produzione delle diverse tipologie testuali (analisi di un testo 
letterario, saggio breve, tema a carattere storico, tema di ordine 
generale) 
Verifiche orali 
Utilizzo di slide- filmati-  

Attività di recupero: In itinere attraverso esercitazioni scritte proposte ogni 10 giorni 
Contenuti  
MODULO 1  
 

Il superamento del Positivismo - Il Decadentismo- La letteratura 
decadente-Crepuscolari, Futurismo e le avanguardie artistico 



letterarie   
Charles Baudelaire: Spleen- Corrispondenze-L’albatro 
Sergio Corazzini: Desolazione del povero poeta sentimentale  
Marino Moretti: Io non ho nulla da dire 
Guido Gozzano: La signorina Felicita 
Franz KafKa: Il risveglio di Gregor  
Espressionismo,Futurismo,Dadaismo,Surrealismo 
Manifesti futurismo 
F.Tommaso Marinetti: Il bombardamento di Adrianopoli  
Aldo Palazzeschi: E lasciatemi divertire 

MODULO 2  
 

GIOVANNI PASCOLI    
La vita Le opere - Il pensiero e la poetica   
Il fanciullino:    

“E’ dentro di noi un fanciullino”   
Myricae:    

Lavandare  Novembre  X agosto  Il temporale  Il lampo Il 
tuono    

Canti di Castelvecchio:            
La mia sera, Nebbia, Il gelsomino notturno                                                                                             

La grande Proletaria si è mossa:            
“Sempre vedendo in alto… il nostro tricolore 

MODULO 3   
 

GABRIELE D’ANNUNZIO 
Le opere Il pensiero e la poetica  
Il piacere:  
Il ritratto di un esteta-Il verso è tutto.   
Laudi del cielo, della terra, del mare, degli eroi:  
La pioggia nel pineto, I pastori  
Notturno:  
Deserto di cenere  

MODULO 4  
 

LUIGI PIRANDELLO 
La vita-Le opere - Il pensiero e la poetica  
Novelle per un anno:  

La patente -Il treno ha fischiato.   
L’ Umorismo:  
Il sentimento del contrario  
Il fu Mattia Pascal:  
Cambio treno- Io e l’ombra mia    
Uno, nessuno e centomila:  
Filo d’aria 

MODULO 5  
 

ITALO SVEVO 
La vita -Le opere-Il quadro storico-culturale   
L’evoluzione dell’arte narrativa di Svevo-Un impianto 
narrativo nuovo. L’originalità delle soluzioni stilistiche. 
Una Vita: 
Senilità:  

La coscienza di Zeno:  
Prefazione- preambolo- L’ultima sigaretta-Un rapporto 
conflittuale –Un catastrofe inaudita   
La critica: Zeno tra inettitudine e lapsus 

Modulo 6  LA NARRATIVA E LA POESIA TRA LE DUE GUERRE   
Cenni generali  
GIUSEPPE UNGARETTI 
La vita-Le opere-Il pensiero e la poetica  
L’allegria:  

Veglia - Il porto sepolto- Allegria di naufragi- San Martino 
del Carso -Mattina-Soldati-Fratelli- I fiumi- Preghiera-  

Il dolore:  
Non gridate più  
EUGENIO MONTALE 
La vita-Le opere  
Ossi di seppia:  
Meriggiare pallido e assorto-Non chiederci la parola-Spesso il 



male di vivere-     
Satura:   
Ho sceso dandoti il braccio- Caro piccolo insetto 
UMBERTO SABA 
La vita-Le opere  
Il Canzoniere: Amai – La capra – Ulisse- A mia moglie 

Modulo 7 IL NEOREALISMO E PROSA DEL NOVECENTO 
Cenni generali su opere di Primo Levi: Se questo è un uomo – 
poesia introduttiva 
Cesare Pavese, Italo Calvino 
Eugenio Corti: Morte del capitano Grandi- Bombardamento su 
Milano 
Cinema neorealista italiano, esempi. 

Modulo 8 Storia dell’arte e storia dell’alimentazione/modulo trasversale. 
VERIFICHE e VALUTAZIONI In itinere e al termine di ogni modulo 
CRITERI di VALUTAZIONE Come da Ptof, tenendo conto dei progressi rispetto alla 

situazione riscontrata ad inizio quarto anno. 
 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 
                   _____________________________                                                  ___________________ 
                  _____________________________   

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 
 

DOCENTE: Silvano Gomaraschi DISCIPLINA: Storia 
 

Docente: Prof Silvano Gomaraschi 
Libro di Testo:   Vittoria Calvani – Una storia per il futuro –Novecento e oggi 

 A. Mondadori 
Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

57 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha dimostrato interesse per le tematiche trattate e ha 

partecipato attivamente alle lezioni con richieste di chiarimenti 

e approfondimenti. Occorre, però, sottolineare che per alcuni 

alunni permangono difficoltà nel sintetizzare i concetti chiave, 

esponendo con un lessico specifico appropriato 
Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Conoscenza degli argomenti trattati -Capacità di collocare nel 
tempo e nello spazio fenomeni ed eventi - Capacità di 
confrontare fenomeni, situazioni, istituzioni diverse -Capacità di 
individuare aspetti politici, sociali ed economici presenti in ogni 
momento storico -Capacità di produrre una visione sintetica di 
un fenomeno storico -Capacità di usare il lessico specifico della 
disciplina 

Metodi L’attività didattica è stata impostata per moduli di 
apprendimento, suddivisi in unità didattiche. La lezione frontale 
è stata completata dall’ analisi guidata del libro di testo, da 
discussioni guidate e progetti da elaborare. 

Strumenti Interrogazioni; prove scritte semistrutturate. 
Utilizzo di slide e filmati. 

Attività di recupero:  
Contenuti  
MODULO 1  
LA BELLE EPOQUE E LA 
GRANDE GUERRA 
 
 

La società di massa  
L’età giolittiana   
Venti di guerra 
La prima guerra mondiale 

MODULO 2  
LA NOTTE DELLA 
DEMOCRAZIA  
 

Una pace instabile  
La rivoluzione russa e lo stalinismo 
Il fascismo 
La crisi del ‘29 
Il nazismo 
Preparativi di guerra 

MODULO 3  
I GIORNI DELLA FOLLIA 
 
 

La seconda guerra mondiale 
La resistenza 
Il mondo nel dopoguerra 

MODULO 4  
L’EQUILIBRIO DEL TERRORE 
 
 

La guerra fredda 
La decolonizzazione 
La distensione – fine del sistema comunista 

MODULO 5  
ITALIA –EUROPA-MONDO 
 
 

L’Italia della ricostruzione  
Boom economico 
Unione europea 
Sessantotto 
Globalizzazione e organismi sovranazionali 
Rapporti con il mondo islamico 



VERIFICHE e VALUTAZIONI In itinere e al termine di ogni modulo 
CRITERI di VALUTAZIONE Come da Ptof, tenendo conto dei progressi rispetto alla 

situazione riscontrata ad inizio quarto anno. 
 

RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 
                   _____________________________                                                  ___________________ 
                  _____________________________   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 
 

DOCENTE: Elvira Laura Proto DISCIPLINA: Lingua Inglese 
 

Docente: Prof.ssa Elvira laura Proto 
Libro di Testo:   BAKE IT – Malchiodi – Loescher 

VENTURE 2 PREMIUM 20 - Pearson 
TRAINING FOR SUCCESFUL INVALSI – Vivian S. Rossetti – 

Pearson 
Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

81 

Breve profilo didattico della 
classe 

Sono stata l’insegnante di questa classe per quattro anni, e 
questo lungo periodo mi ha permesso di vederli crescere e 
maturare come persone e come studenti. 14 studenti hanno 
migliorato le proprie competenze linguistiche impegnandosi in 
modo crescente e partecipando attivamente alle lezioni in 
presenza e in DAD. Tra questi, 10 hanno conseguito anche la 
certificazione Cambridge PET e un’allieva la certificazione First. 
Gli altri, invece, hanno raggiunto un livello più che sufficiente e 
un esiguo gruppo un livello nel complesso sufficiente, a causa 
di un metodo di studio non adeguato, partecipazione passiva e 
lacune pregresse. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Conoscenze -livello medio raggiunto: intermedio 
Gli alunni conoscono: 
-le strutture linguistiche, la morfologia e l’uso dei tempi verbali 
- le strutture comunicative e il lessico relativo ad argomenti di 
vita quotidiana e attualità 
- il linguaggio e i contenuti di pasticceria 
Competenze - livello medio raggiunto: basso 
intermedio/intermedio 
Gli alunni sono in grado di: 
-utilizzare le strutture linguistiche per produrre testi scritti/orali 
su argomenti quotidiani e di attualità 
-utilizzare le strutture linguistiche per produrre testi scritti/orali 
su aspetti legati all’enogastronomia con particolare riferimento 
alla panificazione/pasticceria. 
-applicare le strategie di comprensione per comprendere le 
idee fondamentali di testi di scritti/orali su argomenti quotidiani 
e di attualità. 
-applicare le strategie di comprensione per comprendere le 
idee fondamentali di testi di scritti/orali su aspetti legati 
all’enogastronomia con particolare riferimento alla pasticceria. 
Capacita’ - livello medio raggiunto: intermedio 
Gli alunni sanno: 
-interagire su argomenti di vita quotidiana e attualità 
esprimendo il proprio punto di vista e confrontandosi con 
l’interlocutore 
-interagire in situazioni reali e produrre brevi testi scritti legati 
alla pasticceria/panificazione  
Presentare e promuovere prodotti della tradizione nazionale e 
internazionale 

Metodi Approccio comunicativo, lezione frontale, lezione dialogata e 
partecipata, intervento del docente madrelingua, lavori di 
gruppo, role-play, brainstorming, discussione guidata, ascolto di 
testi in lingua. 

Strumenti - libri di testo con contenuti digitali 
- materiali digitali e non, condivisi in Drive e su Classroom  



- LIM e registratore 
-piattaforma Classroom, Google Meet e registro Argo 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti Argomenti riguardanti l’enogastronomia, una sana 
alimentazione, il profilo professionale del pasticcere e gli aspetti 
legati al mondo del lavoro, la sicurezza e l’HACCP, il concetto 
di cibo e identità, una selezione di piatti tipici e dolci della 
tradizione regionale, nazionale e internazionale 
(prevalentemente anglofona) 

MODULO 1  
BREAD FOR LIFE  
 
 

-The History of baking in Britain 
- White wheat flour (Bread, cake and pastry flour) 
- Whole wheat flour 
- Bran flour 
- Rye flour and other types of grain flour 
- Types of bread 
- The role of bread in a healthy diet 
- Gluten 
- Gluten intolerance and coeliac disease 
- A gluten-free diet 

MODULO 2  
 HEALTHY NUTRITION  
 
 

- What’s healthy food? 
- Causes and effects of an unhealthy diet 
 -Health problems and their consequent problems 
- The Food Pyramid  
- Government guidelines for a healthy and balanced diet  
- Healthy and unhealthy food.  
- How to prepare healthy food 
- Types of food, nutrients and effects 
- Suggestions for a healthy eating style 

MODULO 3  
FOOD SAFETY 
  
 

- What’s food hazard? 
- How to keep food hazards under control 
- HACCP and its principles 
- How to deal with allergies or food poisoning 
- Moulds 
- Health and safety at work 
- The most common occurrences in the catering industry 
- Hazardous equipment 
- How to report hazards 
- Personal hygiene and health 
- Injuries and burns 
- Cleanliness at work 
- Clothing guidelines 

MODULO 4  
THE PASTRY CHEF 
 
 

- The Pastry Cook 
- Iginio Massari 
World famous pastry chefs 
- the CV and its Cover Letter 
- a Job Interview 

MODULO 5  
 FOOD AND IDENTITY 
 
 

- Examples of typical British dishes  
- How to describe a dessert 
- Types of desserts 
 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Sono state effettuate principalmente verifiche orali per abituare 
i ragazzi all’esposizione, testare le competenze linguistiche e le 
conoscenze acquisite. 
Verifiche scritte, strutturate e semi-strutturate. 

CRITERI di VALUTAZIONE Per la valutazione delle verifiche scritte e orali è stata utilizzata 
la griglia di valutazione dell’Istituto.  
Nella valutazione finale si è tenuto conto dell’impegno, della 
partecipazione alle lezioni in presenza e in DAD e della 
progressione nell’apprendimento. 

 



RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 
                   _____________________________                                                  ___________________ 
                  _____________________________   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 
 

DOCENTE: Alessandra Rossi DISCIPLINA: Matematica 
 

Docente: Prof.ssa Alessandra Rossi 
Libro di Testo:   Leonardo Sasso 

La matematica a colori 
Edizione gialla leggera volume 5 
Editore: Petrini 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

85 

Breve profilo didattico della 
classe 

La maggior parte della classe conosce gli argomenti 
fondamentali della disciplina, i nuovi strumenti e le nuove 
tecniche di calcolo. Un discreto gruppo di studenti ha raggiunto 
delle buone capacità logico-analitiche nelle diverse situazioni di 
applicazione matematica. La classe si è dimostrata partecipe 
ed interessata alle lezioni, dimostrando un impegno costante e 
generalmente proficuo. Circa un terzo degli studenti è in grado 
di rielaborare i concetti, confrontare i risultati con le attese, 
gestire gli errori e le situazioni nuove con discreta padronanza 
degli argomenti. Alcuni studenti, però, presentano lacune 
pregresse e pertanto hanno conseguito una conoscenza 
prettamente mnemonica, che non sempre consente loro di 
affrontare correttamente la risoluzione degli esercizi. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Conoscenze 
Gli alunni 
- Riconoscono grafici ed equazioni della funzione lineare e 

quadratica, esponenziale e logaritmica, di proporzionalità 
inversa. 

- Conoscono le principali regole di derivazione. 
- Conoscono la definizione di primitiva e di integrale indefinito; 

conoscono le seguenti regole di integrazione: integrale di 
una potenza, integrale di ex, integrale di 1/x, integrali 
immediati generalizzati, per decomposizione. 

- Conoscono il concetto di integrale definito di una funzione 
continua e le relative proprietà. Conoscono la formula 
fondamentale del calcolo integrale e quelle per il calcolo di 
aree. 

- Conoscono il concetto di frequenza assoluta, relativa e 
percentuale, di media aritmetica e ponderata, moda e 
mediana, scarto quadratico e deviazione standard. 

- Conoscono la definizione classica di probabilità. 
- Conoscono le leggi elementari del moto e tutti i fattori 

cinematici e dinamici che influenzano lo spazio di frenata. 
Capacità 
Gli alunni 
- Sanno tracciare il grafico di una funzione notevole 
- Sanno calcolare le derivate delle funzioni semplici e 

composte. 
- Sanno ricavare le primitive delle funzioni elementari 

partendo dalla conoscenza delle derivate fondamentali; 
sanno calcolare l’integrale indefinito applicando le regole di 
integrazione. 

- Sanno calcolare l’integrale definito di una funzione continua. 
- Sanno applicare il calcolo integrale per calcolare particolari 



aree. 
- Sanno calcolare i diversi tipi di valori di sintesi di un insieme 

di dati. 
- Sanno determinare la probabilità di un evento utilizzando la 

definizione classica di probabilità. 
Competenze 
- Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica 

per organizzare e valutare informazioni qualitative e 
quantitative. 

Utilizzare le strategie del pensiero razionale negli aspetti 
algoritmici per affrontare semplici situazioni problematiche, 
proponendo opportune soluzioni. 

Metodi Lezione frontale 
Videolezioni 
Lezione partecipata con interventi degli studenti sollecitati da 
osservazioni del docente. 
Attività di consolidamento con: 
-esercitazioni guidate individuali o collettive; 
-sottolineatura di analogie e connessioni tra i vari argomenti. 
Attività di recupero in itinere con: 
-rallentamento della trattazione degli argomenti previsti 
-svolgimento di ulteriori esercizi guidati finalizzati al 
consolidamento di abilità e conoscenze. 

Strumenti - Libro di testo. 
- Computer 
- Appunti e schede del docente al fine di sintetizzare alcune 

parti teoriche e/o richiamare argomenti propedeutici alla 
trattazione del programma. 

App pacchetto G-suite: Classroom, Meet, Gmail. 
Attività di recupero: Recupero in itinere. 

Recupero attraverso il confronto tra pari: alcuni studenti 
relazionano ad altri. 

Contenuti  
MODULO 1  
Revisione e ripasso 
 
 

Grafico delle funzioni razionali di primo e secondo grado, delle 
funzioni esponenziali e logaritmiche, della proporzionalità 
inversa. 
Ripasso e completamento del calcolo delle derivate, con 
particolare attenzione al calcolo delle derivate delle funzioni 
composte. 

MODULO 2  
Gli Integrali indefiniti 
 
 
 

Integrale indefinito. 
Metodi di integrazione: integrazioni immediate; integrazione per 
decomposizione. 

MODULO 3  
Gli integrali definiti 
 
 

Integrale definito di una funzione continua; proprietà degli 
integrali definiti; funzione integrale e teorema fondamentale del 
calcolo integrale, formula del calcolo integrale. Calcolo di aree. 

MODULO 4  
La statistica descrittiva 
 
 

Tabelle, distribuzioni, indici di posizione (media aritmetica 
semplice e ponderata, moda, mediana) e indici di variabilità 

MODULO 5  
La probabilità 

 
 

Eventi. 
Definizione classica di probabilità e semplici applicazioni. 

Modulo 6 
Storia della matematica 
 

Due matematici vissuti nel xx secolo che nella loro ricerca 
scientifica hanno utilizzato gli integrali: Vito Volterra, Richard 
Feynman. 



VERIFICHE e VALUTAZIONI Verifiche scritte 
Costituite sia da esercizi con applicazione di regole standard, 
sia da quesiti a scelta multipla. 
Le verifiche sono state corrette e commentate. 
Verifiche orali 
per la valutazione di competenze linguistiche e capacità 
applicative. 
Interventi dal posto 
nei quali si considerano pertinenza di domande e risposte e 
proposte di ipotesi risolutive. 

CRITERI di VALUTAZIONE Nella valutazione delle verifiche si è tenuto conto dei 
seguenti elementi: 
- conoscenza dell’argomento, 
- proprietà espositiva, 
- utilizzo di un corretto procedimento, 
- correttezza del calcolo algebrico ed analitico, 
- rielaborazione personale dei contenuti, 
- uso corretto degli strumenti informatici nelle videolezioni. 
Per quanto riguarda la valutazione quadrimestrale si è 
tenuto conto anche di: 
- impegno, 
- partecipazione all’attività didattica, 
-     progresso rispetto al livello di partenza. 

 
RAPPRESENTANTI DEGLI ALUNNI                             IL DOCENTE 

                   _____________________________                                                  ___________________ 
                  _____________________________   

 
 
 
 
 
 
 



 
PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 

 
DOCENTE: Silvia Forni DISCIPLINA: Tedesco 

 

Docente: Prof.ssa Silvia Forni 
Libro di Testo:   “Kochkunst- Deutsch für Gastronomie” ed. Loescher 

“Das 2 ed. Loescher 
Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

84 

Breve profilo didattico della 
classe 

Nel corso del triennio gli alunni hanno dimostrato un buon 
interesse verso le proposte didattiche e hanno partecipato 
attivamente alle lezioni. Cinque alunni hanno frequentato il 
corso di preparazione alla certificazione Zertifikat Deutsch B1 e 
una alunna ha sostenuto e superato l’esame. Durante la classe 
3^ quattordici alunni hanno partecipato allo Stage linguistico a 
Tubinga. Durante le classi quarta 3 alunni hanno partecipato al 
progetto di “Scambio culturale” con la scuola partner “Helene 
Weber” nella regione del Baden Württemberg. Sempre durante 
la classe 4^ una alunna ha partecipato al progetto di mobilità in 
uscita “Studio all’estero” e ha soggiornato in Germania per tre 
mesi frequentando la scuola partner “Helene Weber”. Per 
quanto concerne le abilità raggiunte la classe evidenzia un 
quadro piuttosto eterogeneo. La maggior parte degli alunni ha 
raggiunto ottime competenze, sia nella comprensione che nella 
produzione, utilizzando un timbro e un lessico appropriato ed 
efficacie. Alcuni alunni, pur riuscendo a trasmettere il 
messaggio comunicativo, lo fanno con minor efficacia. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Utilizzare le strutture morfo-sintattiche e lessicali ricorrenti nelle 
principali tipologie testuali per produrre semplici testi scritti 
anche in formato multimediale 
 Interagire in conversazioni su argomenti familiari, di interesse 
personale e di studio. 
Relazionare su esperienze, impressioni, eventi relativi ad ambiti 
d’interesse personale, di studio e di lavoro, anche utilizzando 
strumenti multimediali.   
Produrre testi scritti su tematiche di interesse personale, di 
studio e di lavoro con scelte lessicali e sintattiche appropriate, 
anche in formato multimediale 

Metodi Gli alunni sono stati costantemente sollecitati alla 
partecipazione attiva attraverso la scoperta guidata ed 
esercitazioni di tipo comunicativo incentrate sul team working, 
simulazioni di dialoghi ed interviste anche con l’ausilio 
dell’insegnante madrelingua  
La stessa metodologia di lavoro è stata seguita durante la 
modalità DAD 

Strumenti Libro di testo, materiale autentico e video. Utilizzo della 
piattaforma eTwinning e G suite 
E’ stato fatto regolare uso di strumenti informatici per la ricerca 
di informazioni e l’approfondimento 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  
MODULO 1  
Die Essgewohnheiten 
 
 

Wie essen die Italiener? 
Wie isst man in den deutschsprachigen Ländern? 
Das Menü und die Speisekarte 
Die Vorspeisen 
Das Hauptgericht 
Die Desserts 

MODULO 2  Fast Food und Slow Food  



Gesundes oder ungesundes 
Essen  
 

Der Imbiβ  
Street Food 

MODULO 3   
Lokale und Gaststätten 
 

Die Pizzeria 
Die Bar 
Das Happy Hour 
Der Brunch 
Der Biergarten 
Das Wiener  Kaffeehaus: Cafè Demel - Cafè Sacher 
Die Sachertorte und ihre Geschichte 
Das Mailänder Kaffeehaus: Cafè  Marchesi 
Starbucks 

MODULO 4  
Die regionale Küche in Italien 
und in den 
deutschsprachigen Ländern 
 
 

Typische regionale Rezepte und Süβspeisen 
Nordwestitalien - Nordostitalien   
Mittelitalien - Süditalien 
Die regionale Küche:Baden Württemberg 
Die Schweiz und die Geschichte von  Herrn Tobler und Lindt 

MODULO 5  
Die Arbeitswelt 
 

Praktikum und Lebenslauf 
Das Vorstellungsgespräch 
Berühmte Patissiers: 
Ernst Knam 
Iginio Massari 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Prove di comprensione di testi scritti a risposta aperta, semi-
strutturata, produzione di brevi testi scritti su argomenti noti, 
colloqui orali, interrogazioni brevi. 

CRITERI di VALUTAZIONE I criteri di valutazione sono stati quelli delineati nei dipartimenti 
e approvati collegialmente. 
Nel valutare la produzione scritta si è tenuto conto delle 
capacità di organizzare i contenuti, della scelta lessicale e della 
correttezza formale. La prova orale è stata valutata secondo la 
maggiore o minore fluidità, e correttezza dell'espressione.  Nel 
valutare si è, comunque, privilegiata una comunicazione 
globalmente efficace anche in presenza di errori formali.  
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Breve profilo didattico della 
classe 

La classe nella sua composizione attuale è stata seguita 
dall’insegnante a partire dalla classe terza. Gli alunni si sono 
sempre mostrati collaborativi e interessati alle proposte 
formative. La maggior parte ha svolto puntualmente i compiti 
assegnati e si è mostrata interessata agli argomenti proposti. 
La partecipazione è stata attiva e costruttiva. Anche le lezioni 
svolte in DAD, che sono state la maggior parte di quelle 
effettuate nel corrente anno scolastico, sono state improntate 
alla discussione e caratterizzate da numerosi interventi. 
L’impegno di buona parte degli alunni è stato adeguato, sia 
nello svolgimento del lavoro in classe sia nello studio 
individuale; un ristretto gruppo si è mostrato discontinuo 
nell’applicazione.  
Il profitto medio della classe è buono; si segnala la presenza di 
un gruppo di alunni che si è distinto per impegno e 
partecipazione, buone capacità di rielaborazione dei contenuti 
proposti, raggiungendo risultati buoni o anche ottimi.  Un 
esiguo numero evidenzia fragilità e incertezze nel 
raggiungimento degli obiettivi. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

COMPETENZE: 
Comprendere le motivazioni scientifiche alla base dei 
comportamenti adottati nella pratica professionale per garantire 
preparazioni alimentari sicure dal punto di vista igienico e 
salutari sotto il profilo nutrizionale. 
Utilizzare l’alimentazione come strumento di mantenimento del 
proprio stato di salute e di prevenzione delle più comuni 
malattie. 
Sviluppare un atteggiamento critico e razionale, basato su dati 
scientifici, nei confronti dei diversi modelli alimentari 
CAPACITA’: 
Adottare pratiche e comportamenti in grado di prevenire 
contaminazioni degli alimenti e malattie a trasmissione 
alimentare. 
Redigere un piano HACCP. 
Riconoscere gli elementi di qualità di un prodotto alimentare. 
Indicare menu equilibrati e salutari in condizioni fisiologiche 
nelle diverse fasi della vita e nelle più comuni patologie 
correlate all’alimentazione. 
Riconoscere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi. 
CONOSCENZE:  
quelle descritte nella programmazione svolta, di seguito 
riportate. 

Metodi I contenuti sono stati presentati perlopiù tramite lezioni frontali 
e partecipate, stimolando la discussione e gli interventi degli 



alunni anche con proposte di materiali di approfondimento. Nel 
corso delle videolezioni si sono cercati il più possibile 
l’interazione e il coinvolgimento degli studenti. Sono stati 
assegnati dei compiti di realtà e dei temi da svolgere a casa per 
sviluppare le capacità critiche e di rielaborazione anche in 
previsione di una eventuale seconda prova scritta dell’Esame di 
Stato. 

Strumenti Libro di testo, approfondimenti dal web, documenti digitali 
predisposti dall’insegnante e condivisi con gli alunni, materiali 
integrativi. 

Attività di recupero: All’inizio dell’anno scolastico sono stati ripresi argomenti 
sviluppati nel corso del quarto anno quali le modificazioni da 
cottura e la conservazione degli alimenti per recuperare i 
concetti fondamentali per affrontare lo studio del programma 
del quinto anno. 
E’ stata effettuata costantemente attività di recupero in itinere. 
Ripasso finale. 

Contenuti  
MODULO 1  
Le contaminazioni alimentari: 
chimiche, fisiche e biologiche 
 

-Contaminazioni chimiche: da metalli pesanti (Hg, Pb, Cd, Al) 
da zoofarmaci, da fitofarmaci, da imballaggi per alimenti 
(MOCA), da diossine, da micotossine.  
-Contaminazioni biologiche: modalità di contaminazione. - 
Prioni e malattie prioniche (BSE).  

- Virus ed Epatite A. 
- Batteri: caratteristiche generali, fattori condizionanti la 
loro riproduzione. Malattie batteriche a trasmissione 
alimentare: Salmonellosi, intossicazione da Stafilococco 
aureo, botulismo, tossinfezioni da Clostridium 
perfrigens, Bacillus cereus, listeriosi, tifo e paratifo, 
campilobatteriosi, Escherichie coli enteropatogene.   

            - Lieviti e fermentazione alcolica. 
            - Muffe e intossicazioni da muffe. 
           - Parassitosi: da protozoi (amebiasi;toxoplasmosi), 
            da metazoi( teniasi, ossiuriasi, anisakidosi) 
-Contaminazioni fisiche: da corpi estranei, da inquinamento 
radioattivo. 
Gli additivi alimentari: definizione e classificazione,sicurezza e 
criticità,additivi alimentari per l’arte bianca e la pasticceria. 
Coadiuvanti tecnologici. Aromatizzanti. 

MODULO 2  
Il sistema HACCP e la qualità 
degli alimenti 
 

-Igiene degli ambienti di lavoro, igiene personale. 
-Sistema HACCP e riferimenti legislativi, i 7 punti principi del 
sistema HACCP, criteri di applicazione del metodo HACCP 
nelle aziende ristorative. 
Qualità alimentare. Certificazione e standard internazionali ISO. 
Certificazioni di qualità (DOP, IGP, STG, PAT, Presidi Slow 
Food, prodotti biologici). Frodi alimentari. 

MODULO 3  
Alimentazione nelle diverse 
condizioni fisiologiche e 
tipologie dietetiche. 

-Valutazione dello stato nutrizionale, composizione corporea, 
valutazione del peso secondo Grant, IMC. 
-Fabbisogno energetico  
-Fabbisogno di nutrienti secondo i LARN 2014 
-Linee guida per una sana alimentazione (CREA 2018) 
-Modelli alimentari: piramidi alimentari. 
-Dieta equilibrata nelle varie fasce d’età alimentazione della 
gestante, della nutrice, nell’età evolutiva, nell’età adulta, nella 
terza età.  
-Dieta nello sport 
-Alimentazione nella ristorazione: ristorazione commerciale, 
collettiva, ristorazione scolastica 



Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, diete vegetariane, 
dieta zona 

MODULO 4  
Dieta in particolari condizioni 
patologiche 
 

Descrizione delle seguenti patologie e relative indicazioni 
dietoterapiche: 
-Obesità, sindrome metabolica. 
-Malattie cardiovascolari: dislipidemie, aterosclerosi, 
ipertensione. 
-Diabete, gotta  
- Alimentazione e cancro. 
-Reazioni avverse al cibo: allergie ed intolleranze alimentari (da 
carenze enzimatiche, al lattosio, celiachia, favismo). 
Segnalazione degli allergeni secondo Reg. CE 1169/11. 
Consumo e abuso di bevande alcoliche 

MODULO 5  
Sostenibilità alimentare e  
nuovi prodotti agroalimentari 

• Problematiche ambientali e sviluppo sostenibile. I 17 
obiettivi di Agenda 2030  

• Sistemi produttivi in agricoltura (agricoltura biologica, 
integrata, biodinamica) 

• Filiera agroalimentare e impronta ecologica: definizione 
di filiera agroalimentare, filiere corte, a km 0, 
tracciabilità e rintracciabilità, impronta ecologica, doppia 
piramide alimentare e ambientale (BCFN 2012) 

Alimenti alleggeriti, fortificati, funzionali, novel foods, alimenti di 
nuova gamma, convenience foods, alimenti destinati ad 
un’alimentazione particolare, integratori alimentari. 

VERIFICHE e VALUTAZIONI In corso d’anno le verifiche sono state sia orali che scritte 
proponendo, in questo caso, quesiti di tipo aperto. 
Sono stati valutati anche dei temi assegnati come lavoro 
domestico in preparazione alla seconda prova scritta d’Esame, 
nell’eventualità che la situazione sanitaria ne avesse consentito 
la realizzazione. 
Sono state attribuite tre valutazioni a ogni alunno nel primo 
trimestre, quattro nel pentamestre. 

CRITERI di VALUTAZIONE Sia per le prove orali sia scritte si è fatto riferimento alle griglie 
stabilite a livello di dipartimento che tengono conto della 
conoscenza dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, 
della capacità di sintesi e di rielaborazione personale.  
Nella valutazione degli alunni si è tenuto conto oltre che del 
profitto anche dell’impegno, della partecipazione, del livello di 
partenza. 
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Breve profilo didattico della 
classe 

Il gruppo classe ha dimostrato interesse attivo e grande 
partecipazione alle attività pratiche proposte, distinguendosi in 
talune situazioni ed ottenendo risultati positivi anche in concorsi 
nazionali di pasticceria. Lo studio, nel complesso ha sempre 
rispecchiato le aspettative con ottimi e discreti risultati 
nonostante qualche lacuna di comprensione. All’interno del 
gruppo classe si sono distinti con successo personale a 
dimostrazione di grande volontà ed interesse attivo alunni che 
denotano una certa e spiccata attitudine al lavoro e al sacrificio 
di esso conseguendo un monte ore notevole per l’alternanza 
proposta in Istituto. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Progettazione e gestione menu 
L’approvvigionamento, canali e fasi, scelta dei fornitori 
Pianificazione del costo pasto  
Simulare eventi di catering e banqueting. 
Realizzare piatti funzionali alle esigenze della 
clientela con problemi di intolleranze alimentari. Riconoscere i 
marchi di qualità e utilizzare sistemi di tutela e certificazioni. 
Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la tutela della 
salute. Conoscere il sistema HACCP, i criteri e gli strumenti per 
la sicurezza e la tutela della salute nel luogo di lavoro. Gestione 
dell'etichettatura dei prodotti, allergeni e prodotti alternativi e 
sostitutivi. 
Conoscere e riconoscere le tipologie di clientela. 
Competenze: Applicare le normative vigenti, nazionali e 
internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità 
dei prodotti. Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, 
nazionali e internazionali. Predisporre menu e prodotti di 
pasticceria coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, 
anche in relazione a specifiche necessità. 
Capacità: Redigere un piano HACCP e gestire i rischi di 
contaminazione. Redigere menu secondo criteri tecnici e di 
stagionalità dei prodotti. Utilizzare correttamente tecniche 
adeguate classiche ed innovative per la cottura degli alimenti. 
Organizzare correttamente un lay out specifico in funzione 
dell’attività e del menu proposto.  
Calcolare il food cost e il prezzo di vendita. 

Metodi I contenuti sono stati presentati tramite lezioni frontali, a volte 
con presentazioni multimediali o filmati, stimolando la 
discussione e la partecipazione degli alunni, facendo sempre 
riferimento a situazioni reali.  
Sono state svolte attività laboratoriali integralmente gestiti dalla 
stesura del menu alla lista della spesa fino all’esecuzione, 
utilizzo tecnico delle attrezzature, servizio e riassetto completo 
dei laboratori. Esecuzione di prodotti per ristorazione 
commerciale, prodotti da vetrina e gelateria, banchettistica, 
servizio di catering e banqueting. 
Le lezioni in DAD sono state gestite in modo diretto con video 
lezioni.  



E’ stato utilizzato il libro di testo integrato con materiali di 
approfondimento sul web o su file caricati in bacheca e sulla 
piattaforma google classroom. 
Sono stati assegnati compiti a domande aperte e a scelta 
multipla. 
 

Strumenti Libro di testo, presentazioni multimediali, appunti. 
Attività di recupero: Recupero in itinere. 
Contenuti CONTENUTI: I marchi di qualità legati al settore 

dell’enogastronomia: DOP, IGP, IGT, DOC, DOCG, e altre 
classificazioni private. Utilità, descrizione, disciplinari di 
produzione e valore del legame con il territorio. 
Enogastronomia regionale italiana: viaggio nelle produzioni 
tipiche e nella cucina tradizionale  
Stili culinari: cucina tipica, del territorio, km 0, nuove tecniche di 
cucina e loro significato nella ristorazione moderna. 
Carta e menu: definizioni, regole di costruzione, classificazione 
nelle due declinazioni. 
Relazioni operative, job description, work planning delle figure 
professionali e loro evoluzione rispetto al passato. 
Strategie di vendita legate alla carta e al menu, analisi di 
senso, stili di comportamento e relazionali. 
Strategie di contenimento e controllo dei costi attraverso 
modulazione delle tecniche di servizio, utilizzo dei semilavorati, 
nuovi stili di lavoro e outsourcing. 
Determinazione del prezzo di vendita Food&Beverage dal 
calcolo del Food&Beverage cost al tentativo di determinazione 
del mark up. 
Tecniche di approvvigionamento: scelta dei fornitori, criteri di 
controllo e di accettazione delle merci in entrata, valutazione 
delle NC e riqualifica del fornitore. 
Lay out degli ambienti della ristorazione: ambienti di 
immagazzinamento, trasformazione e vendita (requisiti cogenti 
e operativi). 
Articolati secondo i seguenti moduli 

MODULO 1  
Ripasso e lay out 
 

Le attività ristorative e il lay out di laboratorio 

MODULO 2 
Il menu e il food cost 

Storia e caratteristiche del menu, le varie tipologie di menu, 

aspetto grafico e organizzativo del menu, calcolo del costo 

piatto e prezzo di vendita 
MODULO 3  
Analisi sensoriale – i marchi 
di qualità 
 

Definizione di analisi sensoriale, i marchi di qualità, i disciplinari 

di qualità. 

MODULO 4  
Enogastronomia Nazionale 
 
 

Itinerario enogastronomico delle regioni italiane 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Durante il corso dell’anno le verifiche sono state scritte 
proponendo, in questo caso prove con domande aperte in 
modo da stimolare gli alunni a migliorare le capacità espositive. 
Sono stati svolti esercizi di food cost.  
E’ stata svolta anche una simulazione di prova scritta in 
modalità DAD. 
Sono state svolte anche attività pratiche di laboratorio per 
servizi di catering e banqueting nonché cene e pranzi a tema 

CRITERI di VALUTAZIONE Sono state utilizzate le griglie di valutazione stabilite nel 

Dipartimento e condivise dal Collegio Docenti, per le prove orali 



che scritte svolte. Nelle prove scritte la soglia di sufficienza è 

stata fissata al raggiungimento del 60% del punteggio 

complessivo. 

Valutazioni sono state assegnate alle attività di laboratorio e di 

alternanza. 

La valutazione finale ha tenuto conto dell’impegno, 

dell’attenzione, dell’interesse e della partecipazione alle lezioni 

sia in presenza che in modalità a distanza. 
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Breve profilo didattico della 
classe 

La classe si è sempre dimostrata collaborativa, aperta al 
dialogo e al confronto, corretta anche in modalità a distanza. 
Generalmente interessata, la classe ha conseguito un livello di 
preparazione adeguato seppur con alcune fragilità nelle 
conoscenze della chimica di base dovute ad un percorso di 
formazione atipico. 
Alcuni alunni, nonostante l’indubbio impegno, faticano a 
rielaborare le conoscenze e ad esprimersi utilizzando 
correttamente il lessico specifico, solo per un esiguo numero lo 
studio è stato finalizzato alla sola verifica scritta o orale 
determinando una preparazione frammentaria e 
prevalentemente mnemonica.  
 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Obiettivi didattici perseguiti: 
 

• Identificare gli elementi di tracciabilità e sicurezza 
alimentare, trasparenza e tracciabilità dei prodotti 
analizzati 

• Applicare le normative vigenti nazionali e internazionali 
in fatto di sicurezza. 

• Descrivere i principi delle metodiche analitiche di 
maggior interesse per il controllo di qualità delle materie 
prime o del prodotto finito. 

• Saper definire la sequenza operativa del metodo 
analitico previsto 

• Saper valutare, in base ai dati analitici, l’idoneità della 
materia prima all’uso cui è destinata. 

• Conoscere le principali caratteristiche chimico-fisiche 
delle materie prime in relazione ai prodotti da forno. 

• Saper esporre in modo corretto e sintetico quanto 
appreso facendo uso di un adeguato linguaggio tecnico 

 
Gli obiettivi sono stati raggiunti in modo diversificato in 
relazione alle capacità di ciascuno, alla continuità nello studio, 
all’interesse per gli argomenti proposti. 
 

Metodi Gli argomenti sono stati affrontati prevalentemente mediante 
lezioni frontali e partecipate, sollecitando momenti di confronto 
tramite domande-stimolo e discussione sulla base anche di 
documentazione relativa a casi reali. 
Nella trattazione delle metodiche analitiche si è privilegiato 
l’aspetto qualitativo rispetto all’esecuzione della tecnica 
analitica considerata, che presuppone competenze diverse e 
tempi di realizzazione superiori a quelli disponibili.  
Sono stati assegnati esercizi e domande aperte. 
Si sono alternate lezioni in presenza e in modalità a distanza. 
L’esiguità delle ore di lezione settimanali (2ore) e la situazione 



contingente dovuta all’ alternanza di lezioni in presenza e a 
distanza, ha compromesso la possibilità di effettuare 
direttamente le esperienze di laboratorio. 
 

Strumenti L’attività didattica si è svolta con il supporto del libro di testo, di 
appunti, di presentazioni in Power Point, di video, di dispense 
fornite dal docente e di materiale presente in rete. Utilizzo della 
piattaforma Google Classroom. 
 

Attività di recupero:  
Contenuti  
MODULO 1  
Nozioni di chimica organica 
 

Le proprietà chimiche del carbonio e sua ibridazione. 
Idrocarburi alifatici saturi e insaturi (formule di struttura, 
proprietà e nomenclatura). Cenni alla reattività di alcani, 
alcheni. Isomeria di struttura. Derivati ossigenati degli 
idrocarburi: alcoli, aldeidi, chetoni, acidi carbossilici, esteri 
(proprietà chimiche e fisiche) 

MODULO 2  
Metodi analitici ottici 
 

Natura delle radiazioni elettromagnetiche, parametri d’onda ed 
energia, l’equazione di Planck. Lo spettro elettromagnetico. 
Modalità d’interazione radiazione e materia: energia interna 
delle molecole, transizioni energetiche. 
Applicazioni analitiche: spettri in emissione e in assorbimento, 
analisi qualitativa e quantitativa.  
Spettroscopia molecolare UV – Vis. Analisi quantitativa: la 
legge di Lambert-Beer – Struttura generale e funzionamento di 
uno spettrofotometro. 
Spettroscopia UV-VIS e contraffazione olearia 
Spettroscopia molecolare IR: transizioni vibrazionali, 
descrizione di uno spettro IR  

MODULO 3  
 
METODI ANALITICI 
CROMATOGRAFIA 
 

Principi base della cromatografia. 
Cromatografia su carta e su colonna.  
Descrizione e parametri caratteristici di un cromatogramma 
(tempo di ritenzione, area, selettività, efficienza, risoluzione) 
 
Gascromatografia ed elementi principali di un gascromatografo 

MODULO 4  
Oli e grassi 
 

LIPIDI 
Proprietà degli acidi grassi saturi e insaturi. 
Lipidi saponificabili: acilgliceroli, fosfolipidi e cere 
Lipidi non saponificabili: steroli, sostanze antiossidanti 
Le reazioni degli acidi grassi insaturi:  
• Irrancidimento idrolitico e ossidativo: cause e fattori 

scatenanti, prodotti di ossidazione primari e secondari 
Il ruolo dei grassi nei prodotti da forno. 
La classificazione dell’olio d’oliva secondo la normativa vigente 
(CE 1513/2001) 
 
Parametri analitici utili nell’accertamento della qualità, della 
conservabilità e della genuinità dell’olio d’oliva, principali 
metodiche e loro significato: 
• Acidità libera  
• Numero di perossidi (titolazione iodometrica)  
• Analisi spettrofotometrica UV degli oli d’oliva, identificazione 

di dieni e trieni coniugati: significato e principio del metodo 
• Analisi gascromatografica degli acidi grassi negli oli, principi 

e metodi. Limiti dell’analisi. 
Gli steroli nell’olio, analisi della frazione non saponificabile 

MODULO 5  
La farina 
 

La struttura e la composizione chimica della cariosside di 
frumento 
L’amido nella farina e il suo ruolo in panificazione 
(impastamento, lievitazione e cottura). Gelatinizzazione e 



retrogradazione. 
Aspetti generali sulle proteine (amminoacidi, caratteristiche 
funzionali e organizzazione strutturale). Classificazione delle 
proteine del frumento e la loro importanza tecnologica. 
Le caratteristiche reologiche e le proprietà del glutine  
I requisiti legali degli sfarinati di frumento e loro classificazione. 
Le caratteristiche tecnologiche delle farine e l’Indice Sintetico di 
Qualità. 
Principali analisi degli sfarinati: 
• Esame microscopico 
• Determinazione dell’umidità e delle ceneri 
• Determinazione del glutine 
• Determinazione delle proteine (metodo Kjeldahl) 
Valutazione delle proprietà reologiche: 
• Il farinografo Brabender (tempo di sviluppo, tempo di 

stabilità, indice di rammollimento) 
• L’alveografo di Chopin (W, P/L) 
Le caratteristiche fermentative della farina 
• Indice di caduta o Falling Number (F.N.) 

VERIFICHE e VALUTAZIONI La verifica dell’apprendimento dei contenuti svolti è avvenuta 
mediante: 
interrogazioni orali brevi e lunghe 
svolgimento di compiti scritti: test a risposta aperta e test a 
risposta multipla 
partecipazione alla discussione sugli argomenti oggetti di 
studio, risoluzione di esercizi  

CRITERI di VALUTAZIONE La valutazione si è basata sul grado di preparazione, sul livello 
di approfondimento e di autonomia e sulle capacità di 
esposizione ed elaborazione in modo semplice e corretto dei 
contenuti studiati, delle competenze lessicali specifiche 
acquisite. Si è tenuto conto anche dei progressi rispetto al 
livello di partenza, dell’impegno profuso nella partecipazione al 
dialogo educativo e dell’acquisizione o meno di un efficace 
metodo di studio 
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DOCENTE: Gerlando Di GIacomo DISCIPLINA: Diritto e Tecniche amministrative 

 

Docente: Prof Gerlando Di Giacomo 
Libro di Testo:   La classe risulta sprovvista del libro di testo in quanto non 

disponibile nell’editoria scolastica. 
Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

45 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe si presenta alquanto omogenea riguardo al desiderio 
di affermazione e autorealizzazione, all’interesse, alla 
partecipazione al dialogo educativo, al senso di responsabilità, 
all’impegno. La classe, evidenzia un omogeneità nella 
preparazione di base (prerequisiti) e generale ,durante 
quest’ultimo anno scolastico, la pratica di studio è apparsa più 
ragionata e consapevole per quasi tutti gli alunni che, pertanto, 
hanno evidenziato un graduale processo di maturazione che li 
ha portati ad acquisire un maggiore senso di responsabilità e di 
autocontrollo nonché il raggiungimento di esiti positivi sul piano 
del profitto. 
La relazione tra alunni/docente è caratterizzata essenzialmente 
dal rispetto di ruoli ma al tempo stesso aperta al dialogo e al 
confronto 
Nel complesso la classe ha raggiunto un livello quasi buono 
nella preparazione.  

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Conoscere: Il concetto di imprenditore come soggetto giuridico 
ed economico 
Ditte individuali e società di persone e di capitali  
Mercato del credito e forme di finanziamento alle imprese 
Criteri di determinazione dei costi di servizi e prodotti 
Caratteristiche della gestione amministrativa, economica e 
previdenziale dell’impresa di settore 
Tecniche di marketing turistico. 
Competenze: riconoscere, nell’evoluzione dei servizi, le 
componenti culturali, economiche e tecnologiche che li 
caratterizzano in riferimento ai diversi contesti. 
Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 
produzione dei servizi enogastronomici. 
Cogliere i mutamenti culturali, sociali, economici che influiscono 
sui bisogni e sulle evoluzione dei bisogni e dei processi di 
servizio. 
Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nell’attività di studio. 
Applicare le normative vigenti nazionali ed internazionali 
relative alla trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 
Abilità: 
Individuare il soggetto giuridico e quello economico rispetto alla 
forma giuridica di una azienda 
Distinguere le caratteristiche delle società di persone, di capitali 
Riconoscere i segni distintivi aziendali 
Individuare forme di finanziamento in funzione dell’attività di 
gestione 
Classificare i costi analizzando il loro rapporto con 
i ricavi 
Riconoscere il significato economico delle principal  
scritture contabili; identificare le voci del bilancio di 
esercizio dell’impresa 

 

Individuare le tecniche di marketing con particolare attenzione 
agli strumenti digitali 
Individuare i prodotti a chilometro zero come strumento di 
marketing 



Metodi Lezioni frontali, interattive, brainstorming, lezioni a discussione, 
interventi con esperti nel settore della pubblicità 

Strumenti Slides esplicative redatte dal docente, schede operative, 
mappe concettuali, fotocopie 

Attività di recupero: in itinere 

Contenuti  
MODULO 1  
 

LE SOCIETA’: costituzione, classificazione e responsabilità, 
segni distintivi 

MODULO 2  
 

MERCATO DEL CREDITO E FORME DI FINANZIAMENTO 
ALLE AZIENDE: capitale proprio, di debito, titoli di credito, 
mezzi di pagamento bancari, tipologie di finanziamenti 

MODULO 3  
 

LA GESTIONE ECONOMICA E AMMINISTRATIVA 
: classificazione costi e ricavi delle imprese turistiche, food cost, 
redditività aziendale. 
Le scritture contabili: le rilevazioni contabili, classificazione, 
elementari, sezionali, complesse. 
Ammortamento. 
Il bilancio aziendale: definizione, aspetti generali; funzione 
informativa. 
 Lo Stato patrimoniale: definizione e aspetti generali, contenuto 
e struttura secondo l’art. 2424 c.c. Il Conto economico: 
definizione e aspetti generali; contenuto e struttura secondo 
 l’ art. 2425 c.c. La nota integrativa: la funzione e il contenuto 
della Nota integrativa 

MODULO 4  
 

MARKETING DEI PRODOTTI TURISTICI –LE STRATEGIE DI 
MARKETING: definizione ed orientamento, il marketing 
integrato; la segmentazione del mercato della domanda; gli 
strumenti del micromarketing: marketing mix: il prodotto 
(product) il prezzo (price), la comunicazione (promotion), la 
distribuzione (place); marketing mix: il personale (people). 
Le strategie di marketing: in funzione del mercato-obiettivo; le 
strategie di marketing in funzione del Cvp. 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Verifiche formative, verifiche sommative, verifiche orali   
CRITERI di VALUTAZIONE La sufficienza è stata assegnata quando le risposte dell'alunno 

hanno coperto almeno i due terzi delle domande poste a livello 
di semplice conoscenza, o la metà, se insieme alle 
conoscenze, che rimangono presupposti inderogabili, è stata 
mostrata capacità di applicazione e rielaborazione. E' stato 
tenuto in conto anche l'uso di un linguaggio tecnico, almeno 
nell'essenziale. 
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PROGRAMMI SVOLTI a cura dei Docenti 

 
DOCENTE: Scafuri Maria Cristina DISCIPLINA: Tecniche Organizzazione 

e Gestione dei Processi Produttivi  
 

Docente: Prof.ssa Scafuri Maria Cristina 
Libro di Testo:   Tecniche di Organizzazione e Gestione dei Processi Produttivi 

Ore di lezione effettuate al 
15.05.2021   

Docente supplente, inizio attività 20/10/2020. Ore svolte  n° 85 

Breve profilo didattico della 
classe 

Classe operosa. Il clima di lavoro è propositivo grazie anche 
all’impegno e alla collaborazione dei ragazzi, mostrando, 
complessivamente, interesse e partecipazione costanti. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Conoscenze:  
principi di elettrotecnica, funzionamento e caratteristiche 
dei circuiti e dei principali componenti elettrici,  
tipologiee caratteristiche di funzionamento dei 
trasportatori, tipologie di processi produttivi e metodi per 
l’ottimizzazione delle risorse tecniche ed umane, 
metodologia di definizione di un layout, certificazioni 
aziendali relative al sistema qualità, ambiente e 
sicurezza. 

Competenze:  
attuare strategie di pianificazione, compensazione e 
monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e 
servizi,  
conoscere e sapere gestire macchinari ed impianti di 
produzione del settore dolciario e da forno, intervenire 
nelle diverse fasi e livelli del processo e nella 
produzione della documentazione richiesta con 
particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di lavoro, 
alla tutela della persona e del territorio. 

Capacità:  
individuare e descrivere i principali componenti di circuiti 
elettrici delle macchine del settore, riconoscere le 
caratteristiche tecniche ed operative dei trasportatori 
meccanici, applicare metodi per organizzare in modo 
efficace le risorse tecniche ed umane, operare nel 
rispetto delle norme relative alla sicurezza 

Metodi Si è prediletto l’utilizzo di lezioni frontali e partecipate con 
interventi degli studenti sollecitati da osservazioni del docente 
per stimolare l’apprendimento. 
Utilizzo della LIM e di internet. 

Strumenti Libro di riferimento, si sono utilizzate delle dispense servendosi 
di fonti come il web e dispense tratte dal mio profilo di studio. Ci 
si è avvalso dell’utilizzo di video dimostrativi e slides 

Attività di recupero: Possibilità di poter integrare l’elaborato scritto con una 
Verifica orale 

Contenuti  
MODULO 1  
 

I trasportatori industriali 
I trasporti interni: classificazione dei trasporti, gestione dei 
trasporti, elementi costitutivi e finalità dei trasportatori 
industriali.  
I trasportatori a rulli.  
I trasportatori a nastro.  
Altri trasportatori interni: elevatori, trasportatori a catena, 
trasportatori vibranti, trasportatori per materiali alla rinfusa.  
Trasportatori pneumatici.  
Sistemi di trasporto automatici. 



MODULO 2  
 

Le macchine per il cioccolato e i prodotti lievitati da forno 
Attrezzature per la cottura: forno statico, forno a convezione di 
vapore, forno combinato, forno rotativo, forno a microonde, 
friggitrice, pralinatrice.  
Attrezzature per raffreddare, mantecare e conservare: celle 
frigo, principio ciclo frigorifero, armadi frigo, abbattitore rapido, 
gelatiera, macchina per gelati espressi, macchina monta 
panna, macchina confezionatrice sottovuoto.  
Lavorazioni del cioccolato: temperatrice, ricopritrice. 

MODULO 3  
 

Circuiti pneumatici 
Caratteristiche degli aeriformi, i gas perfetti, il concetto di 
pressione. 
I principi della pneumatica: legge dei gas perfetti, leggi di Boyle 
e Gay-Lussac. 
La centrale di produzione dell’aria compressa: principali 
componenti della centrale di produzione, schema funzionale di 
una centrale di produzione. 
Organi di comando: i distributori, le valvole di controllo della 
portata. 
Organi attuatori: attuatori lineari a semplice e doppio effetto. 

MODULO 4  
 

Elettropneumatica e sistemi automatici 
Fondamenti di automazione: perché si utilizza, i suoi vantaggi 
in ambito industriale. 
Architettura del sistema di automazione: l’algebra degli schemi 
a blocchi, la retroazione. 
Il sistema elettropneumatico: componenti fondamentali e 
simbologia, le logiche di comando, i componenti 
elettropneumatici. 
I sistemi automatici: plc 

MODULO 5  
 

La gestione dei processi produttivi 
I focus nella gestione dei processi produttivi: produzione per 
processo, per prodotto e sistemi misti. 
I layout per processo, prodotto e dei sistemi misti. 
Le tecniche reticolari: il CPM (Critical Path Method); il calcolo 
delle date di fine al più presto, della durata di progetto, delle 
date di fine al più tardi, del ritardo totale e la determinazione del 
percorso critico. Il Pert, cenni al diagramma di Gantt. 

MODULO 6 Qualità e sicurezza nei luoghi di lavoro 
La qualità: concetto di qualità totale, il sistema qualità Italia, 
ciclo di vita di un prodotto, documenti per la qualità, normativa 
di riferimento. 
Il controllo della qualità: strumenti per il miglioramento della 
qualità consistenti nella raccolta dati, costruzione di istogrammi, 
di diagrammi di Pareto, di carte di controllo. 
La sicurezza nei luoghi di lavoro: normativa e terminologia, 
documenti obbligatori ai sensi del D.Lgs. 81/2008, il rischio 
elettrico, il rischio meccanico, il rischio incendio 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Prove con risposte aperte ed esercizi, riposte multiple ed a 
riempimento 

CRITERI di VALUTAZIONE Le prove strutturare sono state valutare con l’ausilio di griglie 
che di volta in volta assegnavano un punteggio ad ogni singola 
domanda (a seconda della complessità e delle difficoltà 
richieste 
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27 

Breve profilo didattico della 
classe 

Durante l’anno scolastico quasi tutti gli alunni hanno mostrato 
interesse ed attenzione alle lezioni; solo un gruppo ha 
partecipato attivamente ed ha maturato capacità di confronto e 
di riflessione. Si sono impegnati in modo adeguato alle attività 
proposte. La classe ha raggiunto un profitto mediamente 
BUONO. 

Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

1. Riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con 
particolare riferimento alle relazioni interpersonali, alla 
vita pubblica e allo sviluppo scientifico e tecnologico.  

2. Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte 
di vita, confrontandole con la visione cristiana nel 
quadro di un dialogo aperto, libero e costruttivo.  

3. Descrivere i vari significati di Amore ed analizzare le 
forme della sua espressione. Riconoscere il valore 
delle relazioni interpersonali e dell’affettività e la 
lettura che ne dà il cristianesimo  

4. Riconoscere il valore delle relazioni interpersonali, 
dell’affettività, della sessualità e del Matrimonio e la 
lettura che ne dà il cristianesimo.  

         5. Motivare la centralità dell’elemento LIBERTA’ nel      
pensiero etico-cristiano mettendolo in relazione con 
RESPONSABILITA’ e VERITA’. 

Metodi L’IRC si è svolto a partire:  
1. - dall’esperienza vissuta dagli alunni sollecitandone la 

partecipazione attiva;  
          2. - da documentazione storica e contenutistica     
oggettiva;  
          3. - dalla ricerca personale e/o di gruppo 

Strumenti Oltre al libro di testo si sono utilizzati: la Bibbia, Documenti 
magisteriali ed encicliche (Gaudium et Spes, Phersonae 
Humanae, Humanae Vitae, Familiaris Consortio, Veritatis 
Splendor, Caritas in Veritate), brevi dispense, articoli, dossier e 
video . 

Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  
MODULO 1  
 

1. Differenza e passaggio dall’Amicizia all’Amore fra uomo 
e donna.  
2. I diversi significati di Amore nella cultura e nella società. 3. 
Ciò che è fondamentale perché nel rapporto di coppia cresca 
l’Amore vero. 

MODULO 2  
 

1. Il rapporto sessuale nel rapporto di coppia: nella scala 
dei valori, il sesso deve seguire all’intesa affettiva e 
spirituale. 2. Il valore della Verginità. 
 

MODULO 3   
 

 Il significato del Sacramento del Matrimonio secondo la 
Religione Cattolica e la sua interpretazione della 
Sessualità, con riferimenti biblici e ai documenti del 



Magistero.  

2. Il Matrimonio civile e la convivenza. 
MODULO 4  
 

1. L’aborto (con riferimento alla legge 194), l’eutanasia e 
la posizione della Chiesa Cattolica.  
2. Etica dei metodi naturali e degli anticoncezionali 

MODULO 5 -  
 

1. La manipolazione genetica, la fecondazione medicalmente 
assistita (legge 40) e le problematiche di bio-etica 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Si sono effettuate almeno 1 valutazione nel primo trimestre e 
almeno 2 nel pentamestre 

CRITERI di VALUTAZIONE Nelle valutazioni si è tenuto conto: della capacità di riflessione, 
di approfondimento e di rielaborazione critica e personale dei 
contenuti appresi; della capacità di utilizzare correttamente i 
linguaggi specifici;  dell’interesse dimostrato come risposta alla 
motivazione;  dell’impegno nel lavoro in classe e negli ultimi 
mesi nella DAD;  della partecipazione come contributo allo 
volgimento delle lezioni; del grado di maturazione espresso nel 
rapporto      relazionale con i coetanei e con gli adulti 
nell’ambito della vita scolastica. 
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Ore di lezione effettuate al 
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49 

Breve profilo didattico della 
classe 

La classe ha dimostrato di seguire con interesse e 

partecipazione le ore di lezione, nonostante la situazione 

pandemica, adattandosi alla situazione e cercando di dare 

sempre il meglio, con un sano spirito competitivo, stimolante e 

fonte di arricchimento 
Obiettivi didattici realizzati (in 
termini di conoscenze, 
competenze, capacità) 

Gli obiettivi didattici sono stati realizzati compatibilmente con la 

situazione pandemica e tenendo conto in palestra delle 

distanze di sicurezza da mantenere e con lavori di gruppo 

utilizzando powerpoint in DAD 
Metodi Il metodo ha tenuto conto della possibilità di guardare video 

assieme riguardanti obiettivi prefissati 
Strumenti Esercizi individuali e test per valutare le varie abilità 
Attività di recupero: In itinere 

Contenuti  
MODULO 1 -  
 

Badminton e pallavolo 

MODULO 2 -  
 

Push up e curl up 

MODULO 3 -  
 

Calcetto 

MODULO 4 -  
 

Salute e benessere: assunzione di comportamenti finalizzati a 
una salute attiva. Sana alimentazione e dipendenze 

VERIFICHE e VALUTAZIONI Osservazione costante durante lo svolgimento delle attività 
pratiche e lavori in piccoli gruppi in DAD ma con esposizione 
individuale 

CRITERI di VALUTAZIONE La valutazione tiene conto dei risultati delle singole prove, dei 
progressi ottenuti rispetto ai livelli di partenza e della 
partecipazione e dell’impegno dimostrati durante le lezioni sia 
in DAD che in palestra 
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           3- ARGOMENTI ELABORATO OGGETTO DI COLLOQUIO 
 

O. M.  n. 53 del 03/03/2021 - art. 18, comma 1, lettera a)                                                 
ARGOMENTO ELABORATO DELIBERATO DAL CONSIGLIO DI CLASSE DEL 22/04/2021 
INDIRIZZO DI STUDI: Enogastronomia opzione Dolciario 
Discipline caratterizzanti:  
 Scienza  e cultura dell’ Alimentazione  - Laboratorio di Enogastronomia: Dolciario 
 
n. COGNOME E 

NOME 
ARGOMENTO ASSEGNATO ENTRO IL 30 APRILE 2021 DOCENTE DI 

RIFERIMENTO 
1  Gli additivi in pasticceria Prof.ssa Ivana 

Ballista 
2  L’alimentazione nella terza età Prof.ssa Ivana 

Ballista 
3  Le malattie a trasmissione alimentare di origine batterica Prof.ssa Ivana 

Ballista 
4  I prodotti ortofrutticoli nell’alimentazione e in pasticceria. 

Prodotti ortofrutticoli tipici della Lombardia 
Prof.ssa Ivana 
Ballista 

5  Linea guida per una sana alimentazione (CREA Rev. 2018) : 
“ zuccheri, dolci e bevande zuccherate: meno è meglio” 

Prof.ssa Ivana 
Ballista 

6  Il sistema HACCP in pasticceria Prof.ssa Ivana 
Ballista 

7  Reazioni avverse al cibo: la celiachia Prof.ssa Ivana 
Ballista 

8  La piramide alimentare: dalla piramide USDA del 1992 alla 
piramide alimentare della dieta mediterranea moderna 
(INRAN 2009) 

Prof.ssa Ivana 
Ballista 

9  I LARN  e il fabbisogno di macronutrienti Prof.ssa Ivana 
Ballista 

10  Obesità e ristorazione veloce Prof.ssa Ivana 
Ballista 

11  I dolci da ricorrenza Prof.ssa Ivana 
Ballista 

12  La qualità degli alimenti Prof. Andrea Ferro 
13  Tracciabilità e rintracciabilità di filiera Prof. Andrea Ferro 
14  Diabete e stili alimentari Prof. Andrea Ferro 
15  L’obesità infantile Prof. Andrea Ferro 
16  Innovazione in alimentazione e in cucina Prof. Andrea Ferro 
17  Le malattie del benessere: l’aterosclerosi Prof. Andrea Ferro 
18  Il vegetarianismo Prof. Andrea Ferro 
19  La sostenibilità alimentare Prof. Andrea Ferro 
20  Reazioni avverse al cibo e modalità operative in pasticceria Prof. Andrea Ferro 
21  La fibra e i prodotti di origine vegetale in un’alimentazione 

equilibrata 
Prof. Andrea Ferro 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 4- TESTI di ITALIANO OGGETTO di COLLOQUIO 
I testi che sono stati oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di Italiano durante il quinto 
anno che saranno sottoposti ai candidati nel corso del colloquio sono i seguenti:  
 
 

• Charles Baudelaire -  I fiori del male - Spleen  
• Sergio Corazzini      Piccolo libro inutile     Desolazione del povero poeta sentimentale  
• Filippo Tommaso Marinetti. Zang tumb tumb    Assedio di Adrianopoli   
• Aldo Palazzeschi     L'incendiario     E lasciatemi divertire       
• Franz Kafka  La Metamorfosi Il risveglio di Gregor Samsa 
• Gabriele D’Annunzio   Alcyone  La pioggia nel  pineto 
• Giovanni Pascoli   Myricae  X Agosto 
• Giovanni Pascoli   Myricae   Novembre  
• Giovanni Pascoli    Canti di Castelvecchio  Nebbia 
• Luigi Pirandello   L’Umorismo - Il sentimento del contrario-35-45 
• Luigi Pirandello  Novelle per un anno  La patente 226-250 
• Italo Svevo   La coscienza di Zeno Prefazione 
• Italo Svevo   La coscienza di Zeno - Psico-analisi Una catastrofe inaudita 
• Giuseppe Ungaretti   L’ Allegria   Il porto sepolto. 
• Giuseppe Ungaretti   L’allegria   Soldati 
• Giuseppe Ungaretti   L’Allegria    Veglia 
• Eugenio  Montale  Ossi di seppia – Spesso il male di vivere 
• Eugenio Montale   Ossi di seppia . Non chiederci la parola 
• Eugenio Montale, Satura . Ho sceso, dandoti il braccio Umberto e  Saba - Canzoniere   A mia 

moglie  
• Umberto Saba  Canzoniere La Capra    
• Umberto Saba      Canzoniere   Ulisse . 
• Primo Levi    Se questo è un uomo - poesia d’apertura 
• Eugenio    Corti     Cavallo Rosso  -   Morte del capitano Grandi 
• Eugenio Corti   Il cavallo rosso   - Bombardamento su Milano  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.eugeniocorti.net/?page_id=64


 
 
               5- PERCORSI E PROGETTI SVOLTI NELL’AMBITO DI EDUCAZIONE CIVICA 
                          (COME DA PROGETTAZIONE D’ISTITUTO DELIBERATA DAL COLLEGIO DOCENTI DEL 5/11/2020 E INSERITA NEL PTOF) 

Argomenti UDA novembre: “Partecipazione attiva” Disciplina/e n° ore 
Presentazione della nuova disciplina Diritto ed Economia 1 
La partecipazione democratica - il voto - il concorso alla 
spesa pubblica 

Diritto ed Economia 2 

Videoconferenza provinciale giornata mondiale contro la 
violenza sulle donne (Progetto Provinciale) 

Storia 2 

I diritti dei minori Italiano 1 
I giovani e la partecipazione democratica Religione 1 
Il lavoro come tributo sociale Discipline laboratoriali 2 
Test di verifica  2 
   Totale ore 33 
Competenze: 

1) Sostenere, promuovere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una 
convivenza civile attraverso "i saperi della legalità» e della solidarietà 

2) Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco 
riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della 
collettività e dell’ambiente 

3) Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema giuridico e i principi su cui si 
basano 

4) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli 
impegni assunti e fatti  proprim all’interno di diversi ambienti istituzionali e sociali 

 
Argomenti UDA gennaio: “Educazione stradale” Disciplina/e n° di ore 

Le norme e i comportamenti dell’Educazione stradale 
(Progetto Regionale) 

Esperti esterni  

Test di verifica   
 Totale ore 33 
Competenze: 

1) 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 

                 
Argomento UDA marzo: “Lo Stato” Disciplina/e n° di ore 

 Parlamento, Governo, Magistratura, Presidente   della 
 Repubblica 

 
Diritto e tecn. Amm.ve 

 
3 

Le autonomie regionali e locali 1 
L’Italia e l’Unione Europea Storia 1 
L’Inno nazionale Educazione Musicale 2 
Legalità e mafia Esperti esterni 2 
Test di verifica  2 
 Totale ore 33 
Competenze: 

1) Collocare l’esperienza personale in un sistema di regole fondato sul reciproco 
riconoscimento dei diritti garantiti dalla Costituzione, a tutela della persona, della 
collettività ̀ dell’ambiente 

2) Sostenere e perseguire con ogni mezzo e in ogni contesto una convivenza civile 
attraverso "i saperi della legalità» e della solidarietà dell’azione individuale, 
promuovendo principi, valori e abiti di contrasto alla criminalità organizzata e alle mafie 

3) Esercitare correttamente le modalità di rappresentanza, di delega, di rispetto degli 
impegni assunti e fatti propri all’interno di diversi ambiti istituzionali e sociali 



 

 

6- Relazione dei docenti di sostegno   
(inserita nel fascicolo personale dell’alunno/a) 
 

                                                

 

 

 

 

 

                        ALLEGATI  

Progetto PCTO 
Scheda valutazione PCTO 
Scheda elaborato candidati 
Griglia del colloquio 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 


