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PROFILO PROFESSIONALE 
"Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera" 

 
Il diplomato dei Servizi perl’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. 

 

A conclusione del percorso il diplomato di questo indirizzo è in grado di: 

ü utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della  

   commercializzazione dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità; 

ü organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse  

   umane; 

ü applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e  

   la salute nei luoghi di lavoro; 

ü utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale finalizzate  

   all’ottimizzazione della qualità del servizio; 

ü comunicare in almeno due lingue straniere; 

ü reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei servizi con il ricorso  

   a strumenti informatiche a programmi applicativi; 

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

ü 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; 

ü intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei   

   prodotti enogastronomici; 

ü operare nel sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e  

  individuando le nuove tendenze enogastronomiche. 

 
Risultati di apprendimento in termini di Competenze 

 

(Per Cucina e Sala)Con riferimento al Regolamento per il riordino degli Istituti Professionali, D.P.R. 15/3/2010 n° 87, a 

conclusione del percorso quinquennale il diplomato consegue i seguenti risultati di apprendimento espressi in termini di 

competenze: 

ü agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; 

ü  utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dei servizi e  prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera; 

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

comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i colleghi; 
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ü valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove tendenze di 

filiera; 

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

prodotti; 

ü  attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e 

servizi in relazione al contesto. 

 

Relativamente all’articolazione “Servizi di Sala e Vendita” / “Enogastronomia”   il diplomato dovrà, inoltre, essere 

in grado di: 

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

   merceologico, chimico-fisico, nutrizionale; 

ü predisporre menù coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, anche in relazione      

alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

 
(PER ACCOGLIENZA TURISTICA)Con riferimento al Regolamento per il riordino degli Istituti Professionali, D.P.R. 

15/3/2010 n° 87, a conclusione del percorso quinquennale il diplomato consegue i seguenti risultati di apprendimento 

espressi in termini di competenze: 

ü agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse. 

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico - alberghiera. 

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

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

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

filiera. 

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

dei prodotti. 

ü attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e 

servizi in relazione al contesto. 

ü utilizzare le tecniche di promozione, vendita, commercializzazione, assistenza, informazione e 

intermediazione turistico-alberghiera. 

ü adeguare la produzione e la vendita dei servizi di accoglienza e ospitalità in relazione alle richieste dei 

mercati e della clientela. 

ü promuovere e gestire i servizi di accoglienza turistico - alberghiera anche attraverso la progettazione dei 

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

territorio. 

ü sovrintendere all’organizzazione dei servizi di accoglienza e di ospitalità, applicando le tecniche di 

gestione economica e finanziaria alle aziende turistico-alberghiere. 
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INDICAZIONI GENERALI SULL’ATTIVITÀ DIDATTICA SVOLTA E SULLE METODOLOGIE E 
STRATEGIE DIDATTICHE ADOTTATE 

 

L’anno scolastico 2019/20 è stato contraddistinto da una grave situazione emergenziale causata dall’evoluzione della 

pandemia da COVID 19, di conseguenza, ci si è trovati a dover gestire situazioni inedite a partire dalla Didattica a 

Distanza (DaD) quale unica modalità di erogazione della didattica. Il corrente anno scolastico è stato,infatti, nettamente 

caratterizzato da due distinti periodi, che hanno determinato necessarie modifiche nell’organizzazione scolastica, anche 

sulla base delle note ministeriali pervenute. 

Se fino al 5 marzo l’attività didattica si è svolta regolarmente sulla base della programmazione di inizio anno scolastico, 

la gestione della DaD, anche per le implicazioni tecniche derivanti, ha reso necessaria una riprogettazione e 

rimodulazione di quanto programmato. Tutto ciò,pur non avendo apportato sostanziali modifiche nei contenuti e negli 

obiettivi di apprendimento, ha reso necessari radicali cambiamenti nelle strategie e metodologie didattiche. La 

rimodulazione oraria, resasi necessaria per evitare sovraccarico cognitivo degli studenti, così come l’iniziale mancanza 

di adeguate dotazioni tecnologiche degli alunni, a cui si è risposto fornendo devices per poter seguire le lezioni a 

distanza, ha inevitabilmente rallentato, ridotto e/o modificato quanto programmato ad inizio anno.  

Al fine di garantire, pur nella difficile situazione emergenziale e di sospensione delle attività in presenza, il diritto allo 

studio a tutte le studentesse a tutti gli studenti il nostro Istituto ha attuato quanto indicato dalle linee guida emanate dal 

D.S. e approvate dal collegio. In particolare:  

1. Sono stati utilizzati come strumenti didattici il Registro Elettronico AXIOS, la piattaforma COLLABORA, le 

applicazioni fornite da G Suite for education per l’uso delle quali è stato fornito ai docenti ed agli alunni un 

account google dedicato. Non si è comunque escluso l’utilizzo di qualsiasi altro mezzo finalizzato a 

raggiungere la totalità degli studenti (account mail personale con cui comunicare con le famiglie e alunni; 

Broadcast o gruppi whatsApp, Mail individuali). 

 

2. I docenti, nel rispetto della propria libertà di insegnamento, hanno organizzano autonomamente il lavoro 

didattico per le singole classi e/o alunni ed hanno informato, giornalmente, le famiglie tramite registro 

elettronico e/o altre forme di comunicazione ritenute idonee. 

 

3. All’iniziale attività di ripasso e/o approfondimento di quanto già svolto (anche per familiarizzare 

con l’ambiente tecnologico) ogni docente ha fatto seguire lo svolgimento di nuovi argomenti, seguendola 

programmazione riveduta e adeguata alle nuove modalità di DaD. 
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4. Sono state integrate e rivedute le programmazioni di dipartimento e di classe, nonché il piano di 

lavoro individuale, al fine di rimodulare i documenti sulla base delle nuove esigenze. 

 

5. Per evitare agli studenti un eccessivo carico cognitivo e sovrapposizioni di attività didattiche a 

distanza, il numero dei compiti assegnati è stato concordato tra i docenti tramite 

l’utilizzo del registro elettronico e l’orario scolastico è stato rimodulato.  

 

6. Per le verifiche e la valutazione degli apprendimenti, ogni docente ha chiesto agli alunni la 

restituzione di compiti e attività assegnate, ha creato esercizi o test da somministrare a distanza, ha svolto 

dirette streaming, forum, gruppi di studio virtuali in modalità di apprendimento cooperativo seguendo le 

indicazioni del MIUR sul sitohttps://www.istruzione.it/coronavirus/didattica-a-distanza.html, o utilizzando altri 

strumenti ritenuti idonei ed efficaci per l’interazione a distanza. 

7. I docenti di sostegno hanno preso visione dell’argomento svolto dal docente curricolare dal registro 

elettronico e hanno adeguato la lezione all’alunno/a (con semplificazioni, riduzioni, etc..).Sono stati comunque 

tenuti contatti costanti (anche telefonici) con la famiglia per fornire indicazioni di lavoro 

specifiche. 

 

8. Sentito il Consiglio d’Istituto, nel definire i criteri per l’assegnazione dei notebook (in dotazione alla 

scuola)agli studenti che ne hanno fatto richiesta, nella prima fase si è data precedenza agli alunni  frequentanti 

la V classe impegnati nella preparazione all'esame di Stato 

 

9. I coordinatori di classe hanno collaborato con docenti e staff nel coordinamento delle attività di monitoraggio, 

raccogliendo informazioni/problematiche da studenti/esse e colleghi/e. 

 

10. Per garantire l’efficienza e l’efficacia della didattica a distanza sono state fornite agli studenti regole 

comportamentali da seguire scrupolosamente:   

NETIQUETTE DAD 

• Classi virtuali (Google Classroom) e applicazioni di G Suite for education: 

ü fare riferimento alle indicazioni fornite dai docenti; 

ü seguire con assiduità, puntualità e diligenza le attività proposte dai docenti; 

ü consegnare gli elaborati nelle modalità e nei tempi stabiliti dai docenti; 

ü non creare e/o pubblicare immagini, dati o materiali offensivi, osceni o indecenti; 

ü non interferire, danneggiare o distruggere il lavoro degli altri. 

• Video lezioni: 

ü accedere alla video lezione con puntualità, rispettando l’orario prestabilito; 

ü mostrare atteggiamento positivo e senso di responsabilità, per sé e per gli altri; 

ü attivare il proprio microfono solo quando si è interpellati o per scambiare i saluti; 

ü se necessario, chiedere la parola al docente attraverso la chat integrata; 
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ü non interferire con l’attività degli altri partecipanti (disattivazione microfono, chiusura della 

conversazione). 

 
L’emergenza sanitaria da COVID 19 ha, inoltre, apportato significative modifiche alle modalità di svolgimento 

dell’Esame di Stato conclusivo del secondo ciclo d’Istruzione, secondo quanto previsto dal DECRETO-LEGGE 8 aprile 

2020, n. 22, art.1 comma 4. 

Sono di seguito riportate, nelle apposite sezioni del documento di classe, le informazioni sul percorso formativo attuato 

e sulle attività realizzate dagli studenti, utili all’organizzazione e allo svolgimento del colloquio nell’articolazione 

prevista dall’OM……….. 

 

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

 
NUMERO 

D’ORDINE   Nome 

1  OMISSIS 

2 
 OMISSIS 

3 
 OMISSIS 

4 
 OMISSIS 

5 
 OMISSIS 

6 
 OMISSIS 

7 
 OMISSIS 

8 
 OMISSIS 

9 
 OMISSIS 

10 
 OMISSIS 

11 
 OMISSIS 

12 
 OMISSIS 

13 
 OMISSIS 

14 
 OMISSIS 

15 
 OMISSIS 

16 
 OMISSIS 

17 
 OMISSIS 

18 
 OMISSIS 

19 
 OMISSIS 

20 
 OMISSIS 
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                        PRESENTAZIONE DELLA CLASSE 
                 

 La classe 5° E,  dei  Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera di Paola , è costituita da venti 

alunni, sei ragazzi e quattordici ragazze, tutti provenienti dalla 4° E.  La loro residenza è per la maggioranza 

dei casi, ubicata in paesi limitrofi al territorio paolano e solo alcuni ragazzi risiedono nella città di Paola. Nel 

corso del quinquennio, sono stati pochi i genitori che hanno partecipato alla vita scolastica dei figli, i quali 

hanno maturato le prime esperienze sociali e lavorative a scuola. 

 La frequenza è stata assidua solo per un gruppo della classe mentre alcuni alunni hanno avuto nel corso 
dell’anno una frequenza saltuaria.   
Il gruppo classe  si è  mostrato eterogeneo sia sul piano propriamente didattico e cognitivo e sia su quello 
motivazionale e comportamentale. Tale situazione ha costretto spesso i docenti, sia dell’area comune che di 
indirizzo, ad interventi di recupero in itinere e al rallentamento del normale svolgimento dei moduli 
programmati oltre che ad una riduzione e semplificazione dei contenuti, al fine di consentire a tutti gli 
studenti il raggiungimento degli obiettivi prefissati.  
Nonostante le difficoltà, una parte degli alunni ha risposto positivamente agli stimoli, si è impegnata per 
migliorare gradualmente le condizioni di partenza per colmare le lacune iniziali. Alcuni allievi, 
particolarmente motivati e attivi nella partecipazione alle varie attività realizzate nell’Istituto, hanno 
conseguito valide competenze conoscitive e ottime capacità di rielaborazione critica ottenendo esiti 
apprezzabili in tutte le discipline. È inevitabile sottolineare come, per la maggior parte della classe, la scuola 
abbia   rappresentato,  in questi anni, una delle poche occasioni di integrazione e sviluppo di conoscenze e 
competenze. 
Il gruppo classe che, come evidenziato   prima, ha avuto una frequenza più assidua  è apparso anche meglio 
disposto al dialogo didattico-educativo, comportandosi correttamente nei confronti dei docenti e dei 
compagni.  
Non sono però mancati durante l’anno scolastico comportamenti poco  corretti  dal punto di vista disciplinare 
da parte di alcuni di loro che hanno spesso creato disturbo  alle quotidiane attività didattiche, non rispettando 
scadenze e impegni con conseguenti fragilità e difficoltà a livello espositivo.   
 In generale, impegno e partecipazione si sono registrati maggiormente nelle discipline dell’area 
professionalizzante ed in particolare nelle attività di laboratorio e di esercitazioni pratiche.  
In seguito alla pandemia da COVID 19, nella seconda parte dell’anno scolastico, abbiamo adottato la Didattica a 
Distanza (DaD). La classe, dopo un momento di incertezza legata alla situazione eccezionale e alle novità 
metodologiche, ha risposto in modo differenziato. Alcuni studenti hanno partecipato attivamente, altri in modo 
saltuario, altri ancora in modo opportunistico. 
Al termine dell’anno scolastico,il grado di maturazione e motivazione raggiunto presenta elementi di 
disomogeneità nei diversi alunni. Il rendimento scolastico di ciascuno è dipeso da fattori individuali 
contingenti (efficacia del metodo di studio, assiduità nell’impegno, maggiore o minore interesse per una 
disciplina. Partecipazione nella DaD.). Permangono, infatti, alcune situazioni piuttosto critiche, sia per quanto 
riguarda l’acquisizione dei contenuti disciplinari sia per gli aspetti legati alla metodologia di studio. 
Anche per quanto attiene la “personale maturità progettuale” raggiunta dalla classe, si possono configurare 
livelli di preparazione eterogenei, in cui solo un gruppo piuttosto limitato ha evidenziato buone capacità 
creative, impegno e competenza. Complessivamente, si può ritenere realizzato un miglioramento delle 
capacità individuali in relazione alle condizioni di partenza. 
La totalità della classe ha partecipato all’esperienza dei Percorsi per le Competenze Trasversali e per 
l’Orientamento (ex Alternanza Scuola-Lavoro) durante il terzo, quarto e quinto anno;  tutti gli alunni hanno 
riportato una valutazione positiva da parte dei Tutor Aziendali che hanno sottolineato il comportamento 
corretto e collaborativo degli studenti. 
Per alcuni di loro sono stati segnalati la curiosità e l’interesse nei confronti dell’attività professionale,  consentendogli  di riuscire a 
cogliere al meglio le opportunità di tale esperienza.  
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La classe ha partecipato al progetto di potenziamento <> Cittadinanza e costituzione facendo registrare impegno e competenza 
ottenendo risultati positivi . 
La classe, come negli anni precedenti, si è dimostrata attiva nella vita scolastica extracurricolare partecipando 

alle iniziative sociali, culturali e sportive proposte dall’istituto. 

 

VALUTAZIONE 
Per la misurazione dell’apprendimento, il Consiglio si è attenuto a quanto approvato in sede collegiale. 
 
La valutazione nello specifico ha riguardato il raggiungimento:  

- degli obiettivi generali, riguardanti conoscenze e competenze proprie dell’indirizzo di studio,stabiliti nelle linee guida 

adeguate alle situazioni specifiche. 

- degli obiettivi cognitivi strumentali (abilità e competenze), relativi ai vari ambiti disciplinari,esplicitati nel PTOF;  

- degli obiettivi di sviluppo, relativi alla maturazione globale della personalità, riferiti alla situazione iniziale, ai ritmi di 

sviluppo, alla frequenza, alle modalità di partecipazione, al metodo di studio. 

- del corretto comportamento che si è riflesso sul voto di condotta, sulla base del DPR n. 235 del 21/11/2007 e dello 

statuto degli studenti e delle studentesse. 

L'assegnazione del credito è determinata  dalla media dei voti in tutte le discipline, compresa la condotta a cui 

contribuiscono anche i PCTO. Le certificazioni formative extra scolastiche non portano automaticamente punti 

aggiuntivi di credito ma contribuiscono, in qualche modo, all'assegnazione del punteggio superiore sempre all'interno 

della fascia dalla media dei voti delle materie raggiunta.  

• La valutazione del grado di preparazione complessiva raggiunto da ciascun alunno nell'anno 

scolastico in corso, con riguardo al profitto (media dei voti); 

La media dei voti dà diritto all’attribuzione del PUNTEGGIO minimo della BANDA D’ OSCILLAZIONE; il 

punteggio maggiore verrà attribuito se l’allievo consegue il 50% negli altri indicatori di seguito indicati: 

Corso diurno: 

• assiduità alla frequenza scolastica (non bisogna aver superato i 15 giorni di assenza) (che si deduce anche dai 

monitoraggi DaD) - (p.0,25); 

• interesse ed impegno che si traducono in una media di voti di profitto almeno pari a 7 (comprese le attività relative 

alla Religione o ad attività alternative) e ad 8 per la condotta - (p.0,25); 

• partecipazione ad attività promosse dalla scuola (stage, manifestazioni, corsi, concorsi, gare, 

attività culturali); le attività dovranno essere di largo respiro o costituite da un congruo 

numero di ore (p. 0,25). PCTO con valutazione almeno pari a "BUONO" 

• Partecipazione ad attività extrascolastiche, professionali e culturali certificate (0,25). 

Casa Circondariale ed istruzione per Adulti: 

La media dei voti dà diritto all’attribuzione del PUNTEGGIO minimo della BANDA DI OSCILLAZIONE; il 

punteggio maggiore verrà attribuito se  l’allievo consegue il 50% negli altri indicatori di seguito indicati: 

Corso serale: 

•  esperienze professionali - (p. 0,50); 
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•  impegno e partecipazione - (p. 0,25); 

•  partecipazione attività organizzate dalla scuola- (p. 0,25). 

Casa circondariale: 

•    Assiduità e frequenza - (p. 0,50); 

•    Partecipazione a manifestazioni interne alla casa circondariale - (p. 0,50). 

 

Il voto di condotta è stato deliberato dal Consiglio di classe sulla base dei seguenti indicatori individuati a livello 

collegiale: 

COMPORTAMENTO 

-osservanza delle norme del Regolamento d’Istituto, del patto di corresponsabilità e dello Statuto delle studentesse e 

degli studenti 

-correttezza e autocontrollo 

-eventuali note disciplinari e ritardi, assenze ingiustificate, eccessiva negligenza 

-rispetto della privacy del gruppo classe(DaD) 

-utilizzo corretto dell’ID di accesso alle video lezioni(DaD) 

-modalità di relazione appropriata e rispettosa nel dialogo tra pari, con i docenti e con il Dirigente Scolastico(DaD) 

FREQUENZA 

-ricorrenti assenze individuali, ripetute astensioni collettive 

-frequenza video lezioni/attività della DaD (assidua, regolare, saltuaria) 

PARTECIPAZIONE 

-in classe segue e si applica/non si applica e disturba 

-assolve  agli impegni scolastici rispettando i tempi e le consegne/assolve in modo discontinuo e disorganizzato agli 

impegni scolastici, non rispettando i tempi e le consegne(DaD) 

Il voto massimo (10) è stato assegnato quando il livello di tutti gli indicatori era eccellente. I voti inferiori a 10 sono 

stati assegnati quando il livello di uno o più indicatori si è abbassato.  

Nella valutazione della condotta il CdC ha tenuto, inoltre,  conto dei seguenti elementi:  

• AGGRAVANTI: la reiterazione di comportamenti e la mancata percezione dell’errore  commesso; 

• ATTENUANTI: la presa di coscienza e il comportamento conseguente soprattutto in presenza di sanzioni (note 

disciplinari, sospensioni); il CdC ha prestato particolare attenzione a valutare e valorizzare i progressi e i miglioramenti 

nel comportamento dimostrati dallo studente nel periodo scolastico successivo all’applicazione delle sanzioni 

medesime. 
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CONTENUTI DEL PERCORSO FORMATIVO E COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
I contenuti del percorso formativo sono stati programmati e sviluppati cercando di favorire, quanto più possibile, i 

collegamenti tra saperi disciplinari e la costruzione integrata delle competenze dell’area generale, dell’area 

professionale e delle competenze chiave europee.  

Lo specifico dei contenuti e delle attività realizzate è descritto: 

• nell’elenco delle attività curricolari ed extracurricolari e di ampliamento dell’offerta formativa 

• nella sezione relativa ai testi oggetto di studio nell’ambito dell’insegnamento di lingua e letteratura italiana 
• nella sezione relativa ai percorsi di Cittadinanza e Costituzione 

• nella sezione relativa ai percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento(PCTO) 

• nelle schede informative analitiche delle discipline di studio. 

 

  
UNITA’ DI APPRENDIMENTO PLURIDISCIPLINARE 

 
Denominazione 

 
“MORDI E FUGGI O SIEDI A TAVOLA” 

Compito – prodotto Analisi e differenze tra la cucina mordi e fuggi e la cucina tradizionale ( fast food - slow food ) 
Le bevande da abbinare ai piatti fast food e slow food. 
Realizzazione di stand a tema con esposizione di materiali informativi e prodotti alimentari. 
Relazione individuale 

Competenze mirate 
• comuni 
• cittadinanza 
• professionali 

Competenze comuni 
Ø Padroneggiare gli strumenti espressivi ed argomentativi indispensabili per gestire 

l’interazione comunicativa verbale in varicontesti 
Ø Produrre testi di vario tipo in relazione ai diversi scopicomunicativi 
Ø Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici per porsi con atteggiamento razionale, 

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

Ø Riconoscere le caratteristiche essenziali del sistema socio economico per orientarsi nel 
tessuto produttivo del proprioterritorio 

Competenze di cittadinanza 
Ø Collaborare epartecipare 
Ø Spirito di iniziativa eintraprendenza 
Ø Competenzedigitali 
Ø Comunicazione nella madrelingua e linguestraniere 

Competenze professionali 
Ø Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva diinteresse. 
Ø Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico, nutrizionale egastronomico 
Ø Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza 

e tracciabilità deiprodotti 
Ø Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le 

nuove tendenze della filiera diinteresse 

Conoscenze Abilità 
Linguaggi settoriali e comunicazione 
efficace 

Padroneggiare una specifica situazione comunicativa tenendo conto dei destinatari, dello scopo, 
del contesto. Strutturare una relazione anche in Linguastraniera 

Nozioni di microbiologia, igiene 
degli alimenti, igiene professionale e 
normativa sulla sicurezza alimentare 

Individuare i rischi di contaminazione alimentare adottando adeguati comportamenti igienici di 
prevenzione 

Prodotti enogastronomici e tutela del 
marchio di qualità 

Riconoscere i criteri per la valutazione della Qualità alimentare 

Elementi di analisi sensoriale degli 
alimenti 

Saper effettuare un’analisi sensoriale e merceologica di un prodotto alimentare 

Software applicativi Utilizzare Software applicativi 
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Utenti destinatari Alunni V classe sala e vendita 

Fase di applicazione Novembre / Maggio 
Tempi 

Ø Presentazioneattività 
Ø Uscita didattica e visita 

aziendale 
Ø Ricerche, approfondimenti 

e raccolta di materiali sul 
tema 

Ø Progettazione e 
realizzazione dei prodotti 
da esporre neglistand 

30 ore circa 
T1 Presentazione dell’UdA 
T2 Brainstorming e ricerca di informazioni sulle peculiarità storiche, organolettiche e igienico- 
qualitative dei prodotti darealizzare 
T3 Uscita didattica-Visitaaziendale 
T4 Realizzazione di prodotti informativi, divulgativi e gastronomici e indagine statistica 
T5 Progettazione e realizzazione dei prodotti da esporre negli stand 
T6 Presentazione del lavoro e allestimento di uno spazio espositivo per promuovere una selezione di 
confetture e marmellate di qualità 
T7 Stesura relazione individuale 

Esperienze attivate Ø Attività di ricerca e raccoltamateriali 
Ø Visitaaziendale 
Ø Realizzazione di prodotti informativi, divulgativi ealimentari 
Ø Realizzazione manifestazione finale sulle confetture e marmellate distagione 

 
 
 
 
 
Per quanto non espressamente indicato nel documento si rimanda al PTOF (www.ipseoapaola.edu.it) 

UNITA’ DI APPRENDIMENTO PLURIDISCIPLINARE 
Metodologia Ø Lezionepartecipata 

Ø Didatticalaboratoriale 
Ø Lavori digruppo 

 
 

Risorse umane 
• interne 
• esterne 

Risorse interne 
Docenti e alunni della classe 

 
Risorse esterne 
Operatori di aziende conserviere del territorio 

 
Strumenti 

 
LIM, PC, Libri e riviste di settore; Laboratori tecnico-professionali 

 
Valutazione 

La valutazione sarà di processo e di prodotto. 
Si osserverà la partecipazione, l’impegno e i contributi individuali nelle varie fasi di lavoro. 
I singoli docenti valuteranno l’acquisizione di conoscenze, abilità e competenze acquisite 
dagli allievi attraverso verifiche disciplinari il cui voto inciderà sulla valutazione finale. Il 
Consiglio di classe, inoltre, valuterà collegialmente i prodotti realizzati. La valutazione avrà 
pertanto ricaduta sia sui voti delle singole discipline che sul voto di condotta. 

 

 

 

PIANoDILAvoROUDA 

UNITÀ DI APPRENDIMENTO: “MORDI E FUGGI O SIEDI A TAVOLA” 

Docenti coinvolti: tutti i docenti del Consiglio di Classe 
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PIANO DI LAVORO UDA 
SPECIFICAZIONE DELLE FASI 

 
FASI AttIvItÀ StRUMentI ESITI TEMPI 

eDOCentICOInvoltI 
VALUTazione 

1 Presentazione dell’UdA agli 
studenti; formazione dei gruppi di 
lavoro e assegnazione compiti 

Scheda “Consegna agli 
studenti” 

Coinvolgimento del gruppo 
classe e consapevolezza del 
lavoro da svolgere 

1 ora Coordinatore  

2 Ricerca di informazioni sulla 
cucina mordi e fuggi e la cucina 
tradizionale ( fast food slow food ) 
Ricerca di informazioni sulle 
diverse bevande da abbinare ai 
piatti. 

Internet e altro materiale 
divulgativo 
Libro di testo 
Dizionario bilingue 
PC 

Implementare le conoscenze 
linguistiche in ambito 
professionale 

2 ore docente diStoria 
3 ore docente di economia 
3 ore docente di Sc. e Cult. 
dell’Alimentazione 
2 ore docente di lingua Inglese 
2 ore docente di Lingua 
Inglese/Spagnola 

 
 
Valutazione 
intermedia 

3 Esame degli ingredienti nella 
cucuna fast food, slow food. 
Esame degli ingredienti nelle 
diverse bevande. 
(Eventuale uscita didattica-Visita 

aziendale) 

Macchina fotografica 
Questionario per 
intervista 
Blocco per appunti 
Internet 

Essere consapevoli del 
valore delle diversità dei 
prodotti attraverso il 
confrontodelle varie 
esperienze. 
Report della visita 

4 ore docente di cucina e di 
Sala e vendita 

Valutazione del 
report 

4 Rielaborazione dei dati raccolti 
Realizzazione di piatti della 
cucina fast food e slow food e 
abbinamento agli stessi di 
specifiche bevande. 

Laboratorio informatica 
Laboratorio di cucina e 
sala 

Evidenziare le competenze 
acquisite: culturali, 
professionali, comunicative 

2 ore docente di Sc. e Cult. 
dell’Alim. 
2 ore docente e di 
Sala e vendita 
2 ore docente di Italiano 
2 ore docente di lingua Inglese 
2 ore docente di Lingua 
Francese/ 
Lingua Spagnola 
2 ore docente di Matematica 

Valutazione 
intermedia sulla 
qualità del prodotto 

5 Presentazione dell’attività con 
degustazione dei prodotti e 
bevande. 

Spazi esterni Esporre in modo chiaro e 
pertinente le conoscenze 
tecnico-professionali, 
economiche e storiche 
acquisite 

1 ora 
Tutti i docenti coinvolti 

Valutazione 
globale dell’UdA 
con “Griglia di 
valutazione 
dell’UdA” 

6 Stesura relazione individuale Aula Acquisire consapevolezza 
dell’esperienza vissuta 

1 ora Docente di Italiano Composizione 
scritta su traccia 

 
 
 
 
 
 

DIAGRAMMA DI GANTT 
 

 TEMPI 

FASI Novembre Dicembre
Gennaio Febbraio Marzo Aprile Maggio 

1       

2       

3       

4       

5       

6       

 

 

 
 
L' UDA “ Mordi e fuggi o siedi a tavola”, programmata per il secondo quadrimestre, non è stata realizzata.
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ATTIVITA’ CURRICOLARI ED EXTRACURRICOLARI 
E DI AMPLIAMENTO DELL’OFFERTA FORMATIVA 

 
AREA 
D’INTERESSE 

Titolo/denominazione attività Attività Alunni 
partecipanti 

  
Area scientifica 

   
Area professionale    
Area linguistica-
letteraria/ storico-
sociale 

 Giornata della memoria e del 
ricordo. 

Visione film e 
discussione sul tema 

Tutti 

Quotidiano in classe  Tutti 

Area scienze motorie    
Attività trasversali  Convegno violenza sulle donne 

Casa Circondariale 
  

PON    
Visite guidate/uscite 
sul territorio/viaggi 
d’istruzione 

Museo del cedro  Tutti 

Stage    
Orientamento Attività di orientamento in 

uscita (opportunità di lavoro sul 
territorio) 
Partecipazione a progetti, 
iniziative, eventi culturali 

 Tutti 

Non è stato possibile realizzare  le attività extracurriculari, le  attività integrative programmate 
dai dipartimenti ad inizio anno e le visite guidate previste nel secondo quadrimestre. 
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TESTI OGGETTO DI STUDIO NELL’AMBITO DELL’INSEGNAMENTO DI LINGUA E 
LETTERATURA ITALIANA 

  
Libro di testo adottato:A. Roncoroni e altri, Il rosso e il blu, Ed. Mondadori, vol. III 
 

• G. Verga: I Malavoglia”. Cap.XV L’addio di ‘Ntoni; 
 Rosso Malpelo. 
 

• G. D’Annunzio: Il Piacere. Cap.I,1 L’attesa dell’amante. 
Da  Alcyone: La sera fiesolana; La pioggia nel pineto. 
 

• G. Pascoli. Da Myricae: Lavandare; X Agosto. 
 

• L. Pirandello.  Il fu Mattia Pascal, capitolo XVIII Nel limbo della vita; 
• Svevo. La coscienza di Zeno, capitolo VIII, L’esplosione finale 
• Marinetti: Il Manifesto del Futurismo 
• G. Ungaretti. Da L’Allegria: Mattina; San Martino del Carso; Veglia; Soldati 

 
• E. Montale. Da Ossi di Seppia:Meriggiare pallido e assolto. 

Da Satura: Ho sceso dandoti il braccio” 
• P. Levi. Se questo è un uomo. Cap. II L’arrivo nel lager. 

Shemà 
 
PERCORSI DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 
 

AMPLIAMENTO DELLE ATTIVITÀ CURRICOLARI SVOLTE NELL’AMBITO DEL PERCORSO 
DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

TITOLO DEL PERCORSO 
 

CONTENUTI/ATTIVITÀ 

Progetto di potenziamento   

“CITTADINANZA E COSTITUZIONE”  
 
L’insegnamento di Cittadinanza e 
Costituzione si è basato sullo svolgimento 
di attività (percorsi, progetti, etc.) 
finalizzate a sviluppare le competenze di 
cittadinanza in diversi ambiti.   
Il progetto è stato svolto dal prof. A. F. Pezzi 

 
 Si fa riferimento alla programmazione contenuta 
negli allegati 
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PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER 
L’ORIENTAMENTO (PCTO ex ASL) 

 
 
I percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento (già alternanza scuola lavoro) hanno 
dato modo di sperimentare nella realtà aziendale concreta ciò che si è affrontato in classe, di 
comprendere le dinamiche del mercato del lavoro e quelle interne alla sua organizzazione. Hanno 
avuto un ruolo orientativo, oltre che formativo, consentendo  di affrontare direttamente l’attività 
produttiva. Inoltre, nella dislocazione alternativa alla scuola come luogo dell’apprendimento, la 
flessibilità e la personalizzazione dei percorsi formativi, hanno permesso di recuperare alla 
formazione anche gli allievi a maggior rischio di dispersione. Un mix di apprendimento scolastico e 
di esperienze guidate in azienda, progettata con il mondo dell’impresa per offrire agli allievi 
possibilità di conoscenze, abilità, competenze mirate allo sviluppo della loro professionalità. 

Alcuni  allievi hanno effettuato attività di alternanza scuola-lavoro in strutture turistico/alberghiere 
in  Italia, all’estero e in simulazione aziendale laboratoriale all’interno dello stesso Istituto.  
 
 
Per una presentazione dettagliata del progetto si rimanda all’allegato n. 5 
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OMISSIS  210 215 5e   16   16 4e   10   20 5       20 30 85 3e   40   44 30 114 
OMISSIS  210 169 5e       0 4e   10             15 30 55 3e   40   44 30 114 

OMISSIS  210 189 5e   16   16 4e   
10 

    
  

      
30 

30 70 3e   40   33 30 103 

OMISSIS  210 219 5e   16   16 4e   10   20 5       15 30 80 3e     65 28 30 123 
OMISSIS  210 229 5e       0 4e   10   20 5       20 30 85 3e 66     48 30 144 
OMISSIS  210 166 5e   16   16 4e   10   20 5       15 30 80 3e       40 30 70 
OMISSIS  210 167 5e 5 16   21 4e   10   20 5       15 30 80 3e       36 30 66 
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OMISSIS  210 171 5e   16   16 4e   10   20 5       0 30 65 3e 40     20 30 90 
OMISSIS  210 173 5e   16   16 4e   10   20 5       20   55 3e 40     62   102 

OMISSIS  210 330 5e       0 4e 120 10     5       40 30 205 3e   50   45 30 125 
OMISSIS  210 319 5e       0 4e 120 10     5       30 30 195 3e   50   44 30 124 
OMISSIS  210 352 5e     7 7 4e   10   20 5   50   70 30 185 3e 66     64 30 160 
OMISSIS  210 216 5e       0 4e   10   20 5       45 30 110 3e   40   36 30 106 
OMISSIS  210 156 5e 5 16   21 4e   10     5       10 30 55 3e       50 30 80 
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SIMULAZIONI 
PROVE SCRITTE 
 
Nella prima parte dell’anno scolastico, prima dell’emergenza sanitaria da COVID 19 e prima che l’esame 

venisse modificato nella sua articolazione, sono state realizzate simulazioni della prima e della seconda 

prova scritta.  

 

La simulazione della prima prova scritta è stata svolta il 18 Febbraio 2020. Sono state somministrate le 

tracce proposte dal Ministero   dell’anno scolastico 2018/19 con l’aggiunta di una traccia di storia per la 

tipologia B a partire dal testo “Tra memoria storica e oblio” di Pier Luigi Battista. 

 

La simulazione della seconda prova è stata effettuata in data 21 e 22 Febbraio sulle seguenti discipline 

individuate dal ministero come oggetto della seconda prova scritta:  Scienza e cultura dell’alimentazione e 

Laboratorio di sala e vendita. L’oggetto della prova ha riguardato la sicurezza alimentare , tipologia B. 

 
COLLOQUIO 
 
Viste le novità introdotte dall’OM n. 10 del 16 maggio 2020 per consentire agli studenti di familiarizzare  

con la nuova articolazione del colloquio, sono state effettuate,nell’ultima parte dell’anno, simulazioni degli 

esami di stato in modalità a distanza. Sono, inoltre, state effettuate esercitazioni, realizzate dai singoli docenti 

funzionali alle singole parti previste dallo stesso. 

 

In particolare per quanto riguarda la parte relativa all’analisi del materiale (testo, documento, esperienza, 

progetto, problema) fornito dalla commissione sono state proposte agli studenti analisi e discussioni a partire 

dalle seguenti tipologie di materiali: 

• Fotografie e immagini (documenti storici, piatti) 

• Testi scientifici 

• Grafici e tabelle 

• Ricette e testi del settore enogastronomico 

• Casi aziendali 

• Slogan pubblicitari 
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• Brevi testi e/o immagini in lingua straniera 

• Testi e materiali contenuti nei libri di testo 

 Il consiglio di classe ha fornito agli studenti prevalentemente immagini In allegato un esempio di 

materiale fornito per la discussione. 
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ALLEGATO 1  
 COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 
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COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

 
NUMERO 

D’ORDINE   Nome 

1  OMISSIS 

2  OMISSIS 

3  OMISSIS 

4  OMISSIS 

5  OMISSIS 

6  OMISSIS 

7  OMISSIS 

8  OMISSIS 

9  OMISSIS 

10  OMISSIS 

11  OMISSIS 

12  OMISSIS 

13  OMISSIS 

14  OMISSIS 

15  OMISSIS 

16  OMISSIS 

17  OMISSIS 

18  OMISSIS 

19  OMISSIS 

20  OMISSIS 
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ALLEGATO 2 
SCHEDE INFORMATIVE ANALITICHE DELLE DISCIPLINE 
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DISCIPLINE: 
 
 

ITALIANO 
STORIA 
RELIGIONE 
SALA – VENDITA 
FRANCESE 
DTA 
INGLESE 
MATEMATICA 
CUCINA 
SCIENZE MOTORIE 
SCIENZA E CUL. DELL’ALIMENTAZIONE 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. 

 
Disciplina:     ITALIANO 

Docente: BOCCIA GIOVANNA 

Libro di testoadottato e 
altristrumentiutilizzati(in presenza e 
in Dad) 

In presenza:   A. Roncoroni e altri, Il rosso e ilblu, Ed. Mondadori, vol. III 
                     B. Appunti e integrazioni con dispense 
In DAD:Materialididattici e materialimultimediali (condivisione di link, mappeconcettuali, sintesiragionate, 
appunti,,dispense…)attraversol’utilizzodi:Registroelettronico, Piattaforme  di e-learning , Classevirtuale, Chat di gruppo. Videolezioni, 
videoconferenze con skype. PC con connessione ad internet, smartphone, tablet.  

 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUT
I 
 

ABILITA’- 
COMPETENZ
E 
Comprese 
competenze 
chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGI
E 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINAR
I 

 
In presenza e in DaD. 
 
UDA Disciplinare 0:IL 
NUOVO ESAME DI STATO: 

•Imparare ad 
imparare 
•Comunicare 
•Competenza 
digitale 

Intero 
anno 
scolastic
o 

Problemsolving 
 
Esercitazioni a 
coppie e a gruppi 
 

In presenza 
Verifiche formative 
Verifiche sommative attraverso colloqui orali e verifiche scritte 
delle varie tipologie 
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laboratorio di scrittura e di 
lettura. 
 
•Tipologia A: analisi e 
interpretazione di un testo 
letterario in prosa; analisi e 
interpretazione di un testo 
letterario in poesia; 
•Tipologia B: analisi e 
produzione di un testo 
argomentativo; 
•Tipologia C: riflessione 
critica di carattere espositivo-
argomentativo su tematiche di 
attualità; 
•Testi tipologia invalsi  
•Tecniche compositive per 
diverse tipologie di 
produzione scritta: articoli, 
saggi, ricerche, relazioni, 
commenti, sintesi. 
 
 
 
 
 
 

•Acquisire e 
interpretare 
l’informazione 
•Individuare 
collegamenti e 
relazioni 
•Progettare 
•Collaborare e 
partecipare. 
•Agire in modo 
autonomo e 
responsabile 
 
Competenze 
specifiche: 
•Redigere 
relazioni 
tecniche e 
documentare le 
attività 
individuali e di 
gruppo relative 
a situazioni 
professionali. 
•Produrre testi 
scritti di varia 
tipologia 
 
Abilità: 
•Analizzare i 
vari tipi di testo 

Imparare facendo 
 
Cooperative 
learning 
 
 
Flippedclassroom 
 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di 
produzione 
singoli o di 
gruppo 
 
Lezione 
multimediale 
 
(Le stesse 
metodologie sono 
state usate anche 
in DaD 
compatibilmente 
con gli strumenti 
utilizzati per la 
stessa) 

In DaD 
Discussioni interazioni con modalità compatibili alla DAD 
Prove aperte di produzione 
Lavori svolti a casa 
Prove scritte di varia tipologia somministrate con modalità 
compatibili agli strumenti 
adottati(whatsapp,piattaformaCollabora,piattaformaMeetClassroo
m, videoconferenze con skype) 
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•Cogliere gli 
aspetti più 
importanti di un 
testo scritto 
•Scrivere un 
testo scritto 
corretto e dal 
punto di vista 
ortografico, 
morfosintattico 
e lessicale  
•Costruire in 
maniera 
autonoma, 
anche con 
risorse 
informatiche, 
un percorso 
argomentativo 
con varie 
tipologie 
testuali. 
 

 
CONOSCENZE/CONTENU
TI 
 

ABILITA’- 
COMPETENZ
E 
Comprese 
competenze 
chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGI
E 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINA
RI 
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In presenza: 
UDA Disciplinare 1 
 
“CORRENTI LETTERARIE 
E AUTORI DI FINE ‘800” 
 
• La cultura del Positivismo. 
• Il Naturalismo francese. 
• Il Verismo: G. Verga:  
I Malavoglia”. Cap.XV 
L’addio di ‘Ntoni; 
 Rosso Malpelo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

•Imparare ad 
imparare 
•Comunicare 
•Competenza 
digitale 
•Acquisire e 
interpretare 
l’informazione 
•Individuare 
collegamenti e 
relazioni 
•Progettare 
•Collaborare e 
partecipare 
 
-Utilizzare il 
patrimonio 
lessicale ed 
espressivo della 
lingua italiana 
secondo le 
esigenze 
comunicative 
nei vari contesti 
Riconoscere le 
linee essenziali 
della storia 
delle idee, della 
cultura, della 
letteratura, e 
orientarsi 

 
I 
Quadrimestr
e 

Problemsolving 
 
Esercitazioni a 
coppie e a gruppi 
 
Imparare 
facendo 
 
Cooperative 
learning 
 
Flippedclassroo
m 
 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di 
produzione 
singoli o di 
gruppo 
 
Lezione 
multimediale 
 
(Le stesse 
metodologie 
sono state usate 
anche in DaD 
compatibilmente 

In presenza 
Verifiche formative 
Verifiche sommative attraverso colloqui orali e verifiche scritte 
delle varie tipologie 
 
In DaD 
Discussioni interazioni con modalità compatibili alla DAD 
Prove aperte di produzione 
Lavori svolti a casa 
Prove scritte di varia tipologia somministrate con modalità 
compatibili agli strumenti 
adottati(whatsapp,piattaformaCollabora,piattaformaMeetClassro
om, videoconferenze con skype) 

 
 
ITALIANO 
Verga: L’ 
alimentazione dei 
Malavoglia…e il mare 
 
STORIA 
L’Unificazione 
Italiana e la questione 
meridionale . 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Modelli alimentari in 
stile mediterraneo. 
 
INGLESE 
Mediterraneandiet and 
fish 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Valorizzazione e 
recupero delle 
tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la 
realizzazione di piatti 
tipici del territorio. 
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agevolmente 
tra testi e autori 
fondamentali 
Stabilire 
collegamenti 
tra le tradizioni 
culturali locali 
nazionali e 
internazionali, 
sia in una 
prospettiva 
interculturale 
sia ai fini della 
mobilità di 
studio e di 
lavoro 
 
Abilità: 
Identificare e 
contestualizzar
e le tappe 
fondamentali 
che hanno 
caratterizzato il 
processo di 
sviluppo della 
cultura 
letteraria 
italiana 
Identificare gli 
autori e le 

con gli strumenti 
utilizzati per la 
stessa) 
 

LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
 Abbinamento cibo-
vino  
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 
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opere 
fondamentali 
del patrimonio 
culturale 
italiano ed 
internazionali 
nel periodo 
considerato 
Contestualizzar
e testi letterari, 
artistici, 
scientifici della 
tradizione 
italiana tenendo 
conto anche 
dello scenario 
europeo 
Contestualizzar
e l’evoluzione 
della civiltà 
artistica e 
letteraria 
italiana in 
rapporto ai 
principali 
processi sociali, 
culturali, 
politici e 
scientifici di 
riferimento 
Identificare 
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relazioni tra i 
principali 
autori della 
tradizione 
italiana e altre 
tradizioni 
culturali anche 
in prospettiva 
interculturale 
Gestire una 
relazione, un 
rapporto, una 
comunicazione 
in pubblico 
anche con 
supporti 
multimediali 
Produrre testi 
adatti a varie 
situazioni e per 
destinatari 
diversi anche in 
ambito 
professionale 
Costruire in 
maniera 
autonoma 
anche con 
risorse 
informatiche, 
un percorso 
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argomentativo 
con varie 
tipologie 
testuali. 
 

 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare2 
 
“CORRENTI LETTERARIE E 
ROMANZI DI INIZIO ‘900” 
 
• Il Decadentismo europeo: 
Baudelaire 
• L’Estetismo in Europa: O. 
Wilde, Il ritratto di Dorian 
Grey 
• Il Decadentismo in Italia. 
• La vita come un’opera d’arte: 
G. D’Annunzio:  
Il Piacere. Cap.I,1 L’attesa 
dell’amante. 
 
 
 

 
cfr. Abilità e competenze dell’ UDA 
Disciplinare 1 

 
I 
Quadrimestre 
ed inizio II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
ITALIANO 
L’Estetismo e il culto del 
bello 
 
STORIA 
La Belle Epoque. 
L’ Italia giolittiana 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Dietologia e benessere. 
I disturbi del 
comportamento 
alimentare. 
 
INGLESE 
Healthyeating. 
World healthorganization. 
LAB. SERV. ENOG. 
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SETT. 
CUCINA 
Predisposizione di menu 
coerenti con il contesto e 
le esigenze della clientela. 
Presentazione del piatto. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La cucina di sala. 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il marketing del bello. 

 
 
 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare3 
 
LA POESIA DI INIZIO ‘900” 
 
 

 
 
cfr. Abilità  e competenze dell’ UDA 
Disciplinare 1 

 
I 
Quadrimestre 
ed inizio II 
Quadrimestre 

 
 
Cfr. Metodologie dell’ 
UDA Disciplinare 1 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’ UDA Disciplinare 1 

 
ITALIANO 
Il Panismo dannunziano e 
la contemplazione della 
natura in Pascoli 
 
STORIA 
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La poesia dannunziana e il 
Panismo 
Da Alcyone: La sera     
fiesolana; La pioggia nel 
pineto. 
 
 
 G. Pascoli e la contemplazione 
della natura. 
Da Myricae: Lavandare;  
X Agosto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La situazione italiana 
dagli inizi del ‘900 al 
primo dopoguerra 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
La tracciabilità lungo la 
filiera agro-alimentare. 
 
INGLESE 
Foodsustainability 
The foodsupplychain. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Metodi di cottura 
sostenibile 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
I vini del territorio.  
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Equilibrio economico e 
finanziario. 
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CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In Dad: 
UDA Disciplinare 4 
 
LA LIRICA DEL ‘900. 
GUERRA E POESIA 
 
 
Ungaretti e la poetica 
dell’attimo: 
Da L’Allegria:  
Mattina; San Martino del 
Carso; Veglia; Soldati. 
E. Montale e la poetica degli 
oggetti 
Da Ossi di Seppia: 
Meriggiare pallido e assolto 

 
 
cfr. Abilità e competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 

 
Dopo 
l’emergenza 
sanitaria da 
coronavirus 
in DaD. 
Marzo/Aprile. 

 
 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
ITALIANO 
“Guerra e poesia”  
Ungaretti. 
Montale. 
 
STORIA 
La prima guerra mondiale 
e le carenze igieniche. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Igiene e sicurezza 
alimentare 
 
INGLESE 
HACCP. 
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Da Satura: Ho sceso dandoti il 
braccio”. 
Ermetismo 
 
 
 

Foodsafetyguidelines in 
catering. 
Foodborneinfections and 
foodpoisoning. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Il decalogo delle regole 
igieniche da rispettare in 
cucina. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
L’igiene personale 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
La tracciabilità dei 
prodotti 

 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 

 
 

 
II 

 
 

 
 

 
ITALIANO 
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UDA Disciplinare 5 
IL ROMANZO DELLA CRISI 
 
La letteratura internazionale: 
Dostoevskij, Delitto e Castigo 
Pirandello e il dramma di essere 
uomo 
L’umorismo pirandelliano 
Da Il fu Mattia Pascal, capitolo 
XVIII Nel          limbo della 
vita; 
La novella: La patente; 
La tragedia Enrico IV 

 
 

Svevo e l’inetto: La coscienza di 
Zeno, capitolo VIII, 
L’esplosione finale 

 
Il Futurismo: Marinetti “.Il 
Manifesto del Futurismo” 
 
 
 
 
 
 
 

cfr. Abilità  e competenze dell’ UDA 
Disciplinare 1 

Quadrimestre Cfr. Metodologie dell’ 
UDA Disciplinare 1 

Cfr.Strumenti di verifica 
dell’ UDA Disciplinare 1 

Lo smarrimento 

dell’essere umano. 

Pirandello e il” forestiero 

dalla vita”. 

Svevo e l’inetto. 

 
STORIA 
Il Fascismo e il rilancio 
dell’agricoltura.La 
battaglia del grano. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Le intolleranze alimentari: 
la celiachia. 
 
INGLESE 
Foodallergies and 
intolerances. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Menu coerenti con le 
esigenze della clientela. 
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LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La birra per i celiaci. 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
La pubblicità. 

 
 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare 6                
LA STAGIONE DEL 
NEOREALISMO E 
LENUOVE STRADE DEL 
ROMANZO ITALIANO                 
 
Testimonianza e impegno 
morale: P. Levi  
Da Se questo è un uomo, 
cap.IIL’arrivo nel lager 
 
 

 
 
cfr. Abilità e competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 

 
II 
Quadrimestre 

 
 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
ITALIANO 
P.Levi: testimonianza e 
impegno morale. 
 
STORIA 
Il Nazifascismo e la 
seconda guerra mondiale. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Alimenti e religioni. 
 
INGLESE 
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In DAD: 
La poesia che apre Se questo è 
un uomo: Shemà 
 
 
 

Wine. 
Slow food Fast food 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
L’ enogastronomia italiana 
a confronto con le altre 
culture e tradizioni. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
Il vino Kosher 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il turismo religioso. 
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CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
(L’UDA era stata avviata 
prima della sospensione delle 
attività didattiche ed era stato 
raccolto materiale per la 
realizzazione di un opuscolo 
rimasto in sospeso) 
UDA INTERDISCIPLINARE. 
DALLA SCUOLA AL 
MONDO DEL LAVORO:  
Mordi e fuggi o siedi a tavola. 
Produzione multimediale. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
cfr. competenze dell’UDA disciplinare 
1 
 
Abilità: 
•Descrivere nella forma scritta e orale, 
processi e situazioni di interesse 
personale, di studio e di lavoro in 
modo chiaro e semplice utilizzando un 
lessico relativamente appropriato con 
un certo grado di autonomia 
•Riconoscere i principali settori in cui 
sono organizzate le attività 
economiche del proprio territorio 
 
 
 
 
 
 

 
Fine I 
Quadrimestre 
Inizio II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. 

 
Disciplina: STORIA 

Docente: BOCCIA GIOVANNA 

Libro di testoadottato e 
altristrumentiutilizzati(in presenza e 
in Dad) 

In presenza:N. Cristino, G. Di Rienzo, I fatti e le interpretazioni, Petrini, vol. III 
Appunti e integrazioni con dispense 
In DAD:Materialididattici e materialimultimediali (condivisione di link, mappeconcettuali, sintesiragionate, appunti,,dispense…) 
attraversol’utilizzodi:Registroelettronico, Piattaforme  di e-learning , Classevirtuale, Chat di gruppo. Videolezioni, videoconferenze con 
skype. PC con connessione ad internet, smartphone, tablet. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUT
I 
 

ABILITA’- 
COMPETENZE 
Comprese 
competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGI
E 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINAR
I 

 
In presenza: 
 

• Imparare 
ad imparare 
•

 
I 
Quadrimestr

Problemsolving 
 
Esercitazioni a 

In presenza 
Verifiche formative 
Verifiche sommative attraverso colloqui orali  

 
      STORIA 
L’Unificazione 
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UDA Disciplinare1: 
L’EUROPA E IL MONDO 
NEL SECONDO 
OTTOCENTO  
 
 
 
 
• L’Unificazione 
Italiana e la questione 
meridionale 
 
 
 
 
 

 Comunicar
e 
•
 Competen
za digitale 
• Acquisire 
e interpretare           
l’informazione 
•
 Individuar
e collegamenti     e 
relazioni 
• Progettare 
•Collaborare e 
partecipare. 
•Agire in modo 
autonomo e 
responsabile 
 
Competenze 
specifiche: 
•
 Riconosce
re gli aspetti 
geografici, 
ecologici, 
territoriali 
dell’ambiente 
naturale ed 
antropico, le 
connessioni con le 

e coppie e a gruppi 
 
Imparare facendo 
 
Cooperative 
learning 
 
Flippedclassroom 
 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di 
produzione 
singoli o di 
gruppo 
 
Lezione 
multimediale 
 
(Le stesse 
metodologie sono 
state usate anche 
in DaD 
compatibilmente 
con gli strumenti 
utilizzati per la 
stessa) 
 

 
In DaD 
Discussioni interazioni con modalità compatibili alla DAD 
attraverso  gli strumenti  
adottati 
(whatsapp,piattaformaCollabora,piattaformaMeetClassroo
m, videoconferenze con skype) 

Italiana e la questione 
meridionale. 
 
ITALIANO 
Verga: L’ 
alimentazione dei 
Malavoglia…e il mare 
. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Modelli alimentari in 
stile mediterraneo. 
 
INGLESE 
Mediterraneandiet and 
fish 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Valorizzazione e 
recupero delle 
tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la 
realizzazione di piatti 
tipici del territorio. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
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strutture 
demografiche, 
economiche, 
sociali, e le 
trasformazioni 
intervenute nel 
corso del tempo.  
• Correlare 
la conoscenza 
storica generale 
agli sviluppi delle 
scienze, delle 
tecnologie e delle 
tecniche -negli 
specifici campi 
professionali di 
riferimento. 
 
Abilità: 
Analizzare 
problematiche 
significative del 
periodo considerato 
 
Comprendere i 
mutamenti sociali 
ed economici 
avviati dalla 
seconda rivoluzione 
industriale 
 

 Abbinamento cibo-
vino  
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 
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Comprendere e 
saper spiegare i 
seguenti concetti: 
Società di massa; 
Imperialismo 
 
Saper mettere le 
conoscenze dei fatti 
storici in relazione 
con le conoscenze 
dei contesti sociali 
ed economici entro 
i quali si svolsero 
 
Collocare gli eventi 
storici affrontati 
secondo le 
coordinate spazio 
temporali di 
riferimento 
 
 

 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 

 
cfr. Competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 

 
I 
Quadrimestre 

 
 
Cfr. Metodologie 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 

 
 STORIA 
La Belle Epoque. 
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UDA Disciplinare 2: 
L’EUROPA E IL MONDO 
NEL PRIMO NOVECENTO  
 
•Seconda Rivoluzione 
industriale e società di massa  
•La Belle epoque 
•L’imperialismo 
•L’Età Giolittiana 
 
 
 

 
Abilità: 
Analizzare problematiche significative 
del periodo considerato 
 
Comprendere i mutamenti sociali ed 
economici avviati dalla seconda 
rivoluzione industriale 
 
Comprendere e saper spiegare i 
seguenti concetti: Società di massa; 
Imperialismo 
 
Saper mettere le conoscenze dei fatti 
storici in relazione con le  
conoscenze dei contesti sociali ed 
economici entro i quali si svolsero 
 
Collocare gli eventi storici affrontati 
secondo le coordinate spazio temporali 
di riferimento 
 

dell’UDA Disciplinare 1 dell’UDA Disciplinare 1 L’ Imperialismo. 
L’ Italia giolittiana 
 
ITALIANO 
L’Estetismo e il culto del 
bello 
 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Dietologia e benessere. 
I disturbi del 
comportamento 
alimentare. 
 
INGLESE 
Healthyeating. 
World healthorganization. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Predisposizione di menu 
coerenti con il contesto e 
le esigenze della clientela. 
Presentazione del piatto. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La cucina di sala. 
 
DIRITTO E TECN. 
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AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il marketing del bello. 

 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare 3:  
LA SITUAZIONE ITALIANA 
DAGLI INIZI DEL ‘900 AL 
PRIMO DOPOGUERRA. 
 
•L’Età Giolittiana 
•L’ Italia in guerra 
•La situazione italiana nel 
dopoguerra: gli interventisti e la 
crisi economica e sociale, il 
biennio rosso. 
 
 
 
 

 
cfr. Competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 
Abilità: 
Saper mettere le conoscenze dei fatti 
storici in relazione con le 
conoscenze dei contesti sociali ed 
economici entro i quali si svolsero 
 
Collocare gli eventi storici affrontati 
secondo le coordinate spazio 
temporali di riferimento 
 

 
 I 
Quadrimestre 
e inizio II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
STORIA 
La situazione italiana 
dagli inizi del ‘900 al 
primo dopoguerra 
 
ITALIANO 
Il Panismo dannunziano e 
la contemplazione della 
natura in Pascoli 
 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
La tracciabilità lungo la 
filiera agro-alimentare. 
 
INGLESE 
Foodsustainability 
The foodsupplychain. 
LAB. SERV. ENOG. 
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SETT. 
CUCINA 
Metodi di cottura 
sostenibile 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
I vini del territorio.  
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Equilibrio economico e 
finanziario. 

 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 
UDA Disciplinare 4: 
 L’ETA’ DELLA GRANDE 
GUERRA  
 
 
Conoscere le cause contingenti 
e strutturali, gli eventi 
principali, l’esito della prima 
guerra mondiale 

 
cfr. Competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 
Abilità: 
Esporre i contenuti curando la 
collocazione degli eventi nella 
dimensione spazio – temporale, la 
coerenza del discorso e la padronanza 
terminologica. 
Individuare gli effetti più rilevanti dei 
trattati sottoscritti  
nella conferenza per la pace di 

 
I 
Quadrimestre 
e inizio II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 
 

 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
   STORIA 
La prima guerra mondiale 
e le carenze igieniche. 
 
ITALIANO 
“Guerra e poesia”  
Ungaretti. 
Montale. 
 
 
 



 

 

ISTITUTO PROFESSIONALE di STATO 
Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera 

“San Francesco di Paola” 
P  A  O  L  A 

Istituto sede di progetti cofinanziati dal Fondo Sociale Europeo 
 

 

 
 
 
 

  

 

48 
 

Alimentazione al fronte e in 
guerra. 
L’Europa dopo la Prima guerra 
mondiale. 
 
 
 
 

Versailles 
 

SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Igiene e sicurezza 
alimentare 
 
INGLESE 
HACCP. 
Foodsafetyguidelines in 
catering. 
Foodborneinfections and 
foodpoisoning. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Il decalogo delle regole 
igieniche da rispettare in 
cucina. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
L’igiene personale 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
La tracciabilità dei 
prodotti 
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CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare 5: 
 LA RIVOLUZIONE RUSSA                                         
 
La rivoluzione comunista in 
Russia 
L’affermazione del modello 
comunista: la nascita 
dell’Unione Sovietica 
 
 
 
 
 
 

 
cfr. Competenze dell’UDA 
Disciplinare 1 
Abilità: 
Ricostruire processi di trasformazione 
individuando elementi di persistenza e 
discontinuità 
 Individuare i cambiamenti culturali, 
socio-economici e politico-istituzionali 

 
II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 
 
 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 

 
cfr. Competenze dell’UDA 

 
II 

 
Cfr. Metodologie 

 
Cfr.Strumenti di verifica 

 
   STORIA 
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UDA Disciplinare 6: 
 TRA LE GUERRE: 
TOTALITARISMI CONTRO 
DEMOCRAZIE             
 
Conoscere i problemi sociali 
ed 
economici del dopoguerra in 
Europa  
La nascita della repubblica di 
Weimar e la 
tenuta dei sistemi democratici 
in 
Francia e Inghilterra 
Dai Fasci di combattimento 
alla costruzione 
dello stato fascista 
Conoscere le ragioni della 
nascita del 
partito nazista di Hitler e la sua 
ideologia autoritaria 
 
 
 
 
 
 
 
 

Disciplinare 
 
Abilità: 
1.Riconoscere la varietà e lo sviluppo 
storico dei sistemi economici e politici 
e individuarne i nessi in contesti 
internazionali e gli intrecci con alcune 
variabili ambientali, demografiche, 
sociali e culturali 
2. Individuare i cambiamenti culturali, 
socio-economici e politico-istituzionali 
3.Esporre i contenuti curando la 
collocazione degli eventi nella 
dimensione spazio – temporale, la 
coerenza del discorso e la padronanza 
terminologica 
 
 

Quadrimestre dell’UDA Disciplinare 1 
 

dell’UDA Disciplinare 1 Il Fascismo e il rilancio 
dell’agricoltura. La 
battaglia del grano. 
 
ITALIANO 
Lo smarrimento 
dell’essere umano. 
Pirandello e il” forestiero 
dalla vita”. 
Svevo e l’ inetto. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Le intolleranze alimentari: 
la celiachia. 
 
INGLESE 
Foodallergies and 
intolerances. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Menu coerenti con le 
esigenze della clientela. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La birra per i celiaci. 
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DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
La pubblicità. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
UDA Disciplinare 7: LA 
SECONDA GUERRA 
MONDIALE                            
 
In DAD: 
 
La stessa UDA continuata in 
modalità DaD 
 
 
 

 
cfr. Competenze dell’UDA 
Disciplinare 
 
Abilità: 
1.Riconoscere la varietà e lo sviluppo 
storico dei sistemi economici e politici 
e individuarne i nessi in contesti 
internazionali e gli intrecci con alcune 
variabili ambientali, demografiche, 
sociali e culturali 
2. Individuare i cambiamenti culturali, 
e politico-istituzionali nei paesi 
coinvolti nel conflitto 

 
II 
Quadrimestre 

 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 
 

 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
STORIA 
Il Nazifascismo e la 
seconda guerra mondiale. 
 
 
ITALIANO 
P.Levi: testimonianza e 
impegno morale. 
 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Alimenti e religioni. 
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3. Esporre i contenuti curando la 
collocazione degli eventi nella 
dimensione spazio – temporale, la 
coerenza del discorso e la padronanza 
terminologica 
 

 
INGLESE 
Wine. 
Slow food Fast food 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
L’ enogastronomia italiana 
a confronto con le altre 
culture e tradizioni. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
Il vino Kosher 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il turismo religioso. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 
 
In presenza: 

 
 
 
cfr. competenze dell’UDA 
disciplinare 1 

 
 
Fine I 
Quadrimestre 
Inizio II 

 
 
Cfr. Metodologie 
dell’UDA Disciplinare 1 

 
 
Cfr.Strumenti di verifica 
dell’UDA Disciplinare 1 
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(L’UDA era stata avviata prima 
della sospensione delle attività 
didattiche ed era stato raccolto 
materiale per la realizzazione di 
un opuscolo rimasto in sospeso) 
 
UDA INTERDISCIPLINARE. 
DALLA SCUOLA AL MONDO 
DEL LAVORO:  
Mordi e fuggi o siedi a tavola. 
Produzione multimediale. 
 
 
 
 
 
 
 
In DAD: 
…… 
 
 
 
 

 
Abilità: 
•Descrivere nella forma scritta e 
orale, processi e situazioni di 
interesse personale, di studio e di 
lavoro in modo chiaro e semplice 
utilizzando un lessico relativamente 
appropriato con un certo grado di 
autonomia 
•Riconoscere i principali settori in 
cui sono organizzate le attività 
economiche del proprio territorio 
 
 
 
 
 
 

Quadrimestre 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. E 
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Disciplina: RELIGIONE CATTOLICA 
Docente: NAPOLITANO FRANCESCA 

Libro di testo adottato e altri 
strumenti utilizzati (in presenza e 
in Dad) 

In presenza:Marinoni-Cassinotti, Sulla tua Parola, Dea/Marietti, Novara, 2018.- Altri testi- articoli online- Documenti magisteriali. 
In DAD: Materiali didattici e materiali multimediali (condivisione di link, appunti ecc.) attraverso l’utilizzo di : Registro elettronico, 
piattaforme di e-learning, Classroom e  incontri con Meet. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- 
COMPETENZE 
Comprese 
competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
Rispetto per l’ambiente e lettura 
di parti del documento Laudato sì 
di Papa Francesco. 
Il bene e il male nel mondo 
secondo il pensiero di 
Sant’Agostino. 
Le nuove forme di relazioni al 
tempo della tecnologia. 
Comportamenti responsabili. 
Da un fatto di cronaca discussione 
sulla violenza sulle donne. 
La nascita di Gesù.  
Il senso del Natale nella 
postmodernità. 
Le relazioni tra adolescenti. 

Ruolo della 
religione nella 
società 
contemporanea: 
secolarizzazione, 
pluralismo e 
globalizzazione. 

- Motivare, 
in un 
contesto 
multicultu
rale, le 
proprie 
scelte di 
vita, 
confronta
ntandole 

Intero anno scolastico Studio guidato. 
Discussioni guidate in 
classe e lettura dei 
documenti magisteriali 
in merito al tema 
trattato. 
Le stesse metodologie 
sono state usate anche 
in DaD 
compatibilmente con 
gli strumenti utilizzati 
per la stessa. 

Discussioni guidate in 
classe. 
In DaD stesso metodo 
usato compatibilmente 
agli strumenti adottati. 
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L’influenza della tecnologia nelle 
relazioni umane. 
Attuale situazione nel mondo e il 
rispetto per l’uomo. 
Calcolo del giorno di Pasqua. 
Il senso della morte e resurrezione 
di Cristo soprattutto negli 
adolescenti e giovani. 
La difficolta a credere di 
adolescenti e giovani per 
mancanza di conoscenza della 
Persona in cui credere. 
Giovani in un mondo in crisi: 
lettura di alcune parti del 
documento Cristus vivit di Papa 
Francesco. 
…… 
 
In DAD: 
La cura del Creato. 
La Pasqua cristiana nei segni-
simboli culturali e nel loro 
significato. 
Lettura di vari articoli sul Covid 
19. 
Che cos’è la Bioetica? 
La libertà dell’uomo. 
Il lavoro e la sua dignità secondo 
la Dottrina sociale della Chiesa. 
Il quarto voto di San Francesco di 
Paola e la sua alimentazione. 

con la 
visione 
cristiana. 

Identità del 
cristianesimo in 
riferimento ai suoi 
documenti 
fondanti e 
all’evento centrale 
della nascita, 
morte e 
resurrezione di 
Gesù Cristo. 

- Individua
re la 
visione 
cristiana 
della vita 
e il suo 
fine 
ultimo. 

La concezione 
cristiano-cattolica 
in merito a scelte 
di vita, vocazione, 
professione. 

- Riconosc
ere il 
valore 
delle 
relazioni 
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Il Concilio Vaticano II e la svolta 
della Chiesa nel mondo. 
…… 
 
 
 
 

interperso
nali e 
dell’affett
ività e la 
lettura 
che ne dà 
il 
cristianesi
mo. 

Il Concilio 
Ecumenico 
Vaticano II come 
evento 
fondamentale per 
la vita della Chiesa 
nel mondo 
contemporaneo. 

- Riconosc
ere il 
rilievo 
morale 
delle 
azioni 
umane 
con 
particolar
e 
riferiment
o alle 
relazioni 
interperso
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nali, alla 
vita 
pubblica e 
allo 
sviluppo 
scientific
o e 
tecnologi
co. 

Il magistero della 
Chiesa su aspetti 
peculiari della 
realtà sociale, 
economica, 
tecnologica. 

- Usare e 
interpreta
re 
correttam
ente e 
criticame
nte le 
fonti 
autentiche 
della 
tradizione 
cristiano-
cattolica. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez.E 

 
Disciplina: EnogastronomiaSala/Vendita 

 

Docente: Turco Alessandro 

Librodi testoadottato e 
altristrumentiutilizzati(in presenza e 
in Dad) 

In presenza:Laboratorio di servizienogastronomici. In sala e nel bar.  
Appunti e integrazione con dispense. 
In DAD:Materialididattici e multimediali. Materialididattici e materialimultimediali (condivisione di link, 
appunti,,dispense…)attraversol’utilizzodi:Registroelettronico,   Piattaforme, Chat di gruppo. Videolezioni, skype. PC e tablet. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENU
TI 
 

ABILITA’- 
COMPETENZE 
Comprese competenze 
chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti 
di 
VERIFIC
A 
(in 
presenza e 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINA
RI 
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in Dad) 
 
In presenza . In  DAD 
 
Unità a 
 
Elementi di organizzazione e 
gestione dell’impresa 
ristorativa 
 
 
Avvio e organizzazione 
dell’impresa ristorativa. La 
figura del food&beverage. 
La gestione dello staff.  
La gestione dei conflitti sul 
lavoro. 
Informatizzazione del locale. 
L’acquisto delle 
materieprime. 
Costi e ricavi dell’impresa 
ristorativa. 
I controlli periodici. 
 
 
 
 
Unità b:Preparazioni della 
cucina regionale italiana. 
 
Caratteristiche della cucina 

Essere consapevoli delle 
problematiche riguardanti 
l’apertura e la gestione di 
una attività ristorativa. 
Leggere e orientare le 
dinamiche interpersonali 
all’interno di un gruppo 
di lavoro. 
Simulare l’uso di 
procedure informatizzate 
per la gestione delle 
attività di sala e cucina. 
Fissare i prezzi di vendita 
di piatti e menù. 
Comprendere un testo un 
lingua. 
 
Criteri e principi per 
l’avvio e la gestione 
ristorativa. Criteri e 
principi per la corretta 
gestione del personale. 
Software per la gestione 
operativa dei reparti della 
ristorazione. La 
composizione dei costi 
tipici dell’impresa 
ristorativa e la 
determinazione dei prezzi 
di vendita. Lessico di 

Intero anno 
scolastico 

Problemsolving 
 
Esercitazioni a coppie e a gruppi 
 
Flippedclassroom 
 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di produzione singoli o di gruppo 
 
Lezione multimediale 
 
(Le stesse metodologie sono state usate anche in DaD 
compatibilmente con gli strumenti utilizzati per la stessa) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Video 
lezioni- 
Collabora- 
Didattica a 
distanza- 
WhatsApp
- 

 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
 Abbinamento cibo-
vino 
 
 
ITALIANO 
Verga: L’ 
alimentazione dei 
Malavoglia…e il 
mare 
 
STORIA 
L’Unificazione 
Italiana e la questione 
meridionale . 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Modelli alimentari in 
stile mediterraneo. 
 
INGLESE 
Mediterraneandiet and 
fish 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
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regionale italiana. 
Valle d’Aosta, Piemonte e 
Lombardia. 
Trentino Alto Adige, Veneto, 
Friuli Venezia Giulia. 
Liguria, Emilia Romagna, 
Toscana. Marche, Umbria, 
Abruzzo, Molise. Lazio, 
Campania. Puglia, Basilicata, 
Calabria. Sicilia, Sardegna. 
La valorizzazione dei prodotti 
tipici e di nicchia. 
 
Unità c: 
Preparazione tipiche della 
cucina internazionale, e della 
cucina di sala. 
 
Europa. Le grandi tradizioni 
gastronomiche. 
Europa. Le altre realtà del 
panorama europeo. 
 
Nord Africa. Asia. America e 
Oceania.  
 
 
 
 Unità d: 
Enografia internazionale. 
 

settore. 
 
 
Acquisire consapevolezza 
del ruolo dei fattori 
storici,geografici e 
culturali nello sviluppo 
delle cucine regionale. 
Realizzare alcune ricette 
di cucina regionale. 
Comprendere un testo 
settoriale in lingua. 
 
Le caratteristiche della 
cucina regionale italiana. 
Le principali produzioni 
agroalimentare e piatti 
tipici di ogni regione 
italiana. 
Lessico del settore. 
 
 
 
 
Acquisire consapevolezza 
del ruolo dei fattori 
storici, geografici e 
culturali nello sviluppo 
delle cucine dei cinque 
continenti. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
In presenza 
Verifiche formative 
Verifiche sommative attraverso colloqui orali e verifiche 
scritte delle varie tipologie 
 
 
 
 
 
 
In DaD 
Discussioni interazioni con modalità compatibili alla DAD 
Prove aperte di produzione 
Lavori svolti a casa 
Prove scritte di varia tipologia somministrate con modalità 
compatibili  
aglistrumentiadottati(whatsapp,piattaformaCollabo,piattafor
maMeetClassroom, videoconferenze con skype) 
 
 
 
 

CUCINA 
Valorizzazione e 
recupero delle 
tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la 
realizzazione di piatti 
tipici del territorio. 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La cucina di sala. 
 
ITALIANO 
L’Estetismo e il culto 
del bello 
 
STORIA 
La Belle Epoque. 
L’ Italia giolittiana 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Dietologia e 
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Caratteristiche dell’enografia 
estera. I vini francesi. 
I vini degli altri paesi europei. 
I vini dell’Africa, dell’Asia e 
dell’Oceania. 
 
 
 
 
 
Unità e: 
Cibi e bevande. 
Cibo e bevande in relazione 
al menù. 
Abbinamenti cibo- birra. 
Abbinamento cibo- acqua. 
Abbinamento cibo – tè. 
La carta e i menù. Criteri di 
stesura dei menù. Il menù e la 
corretta nutrizione. I vini del 
territorio. 
 
 
 

Le caratteristiche della 
cucina internazionale. 
Le principali produzioni 
agroalimentare e i 
prodotti tipici di vari Stati 
del mondo. 
 
 
Descrivere le 
caratteristiche salienti 
della produzione 
vitivinicola dei cinque 
continenti, 
con particolare 
riferimento ai principali 
paesi produttori. 
Utilizzare il lessico e la 
fraseologia di settore. 
La produzione 
vitivinicola in Europa, 
America, Asia, Africa e 
Oceania. 
 
Proporre l’abbinamento 
di vini e altre bevande ai 
cibi. 
Redigere la carte e menù 
adatti alla tipologia di 
locale,  al target della 
clientela, e all’occasione 
di servizio. Simulare la 

 
 
 
 
 
 
 
 

benessere. 
I disturbi del 
comportamento 
alimentare. 
 
INGLESE 
Healthyeating. 
World 
healthorganization. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Predisposizione di 
menu coerenti con il 
contesto e le esigenze 
della clientela. 
Presentazione del 
piatto 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il marketing del bello. 
 
SETT. SALA 
I vini del territorio.  
ITALIANO 
Il Panismo 
dannunziano e la 
contemplazione della 
natura in Pascoli 
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definizione di menù e 
carte che soddisfino le 
esigenze di una specifica 
clientela. 
 
Criteri di abbinamento 
cibo- vino e cibo e 
bevande in relazione al 
tipo di menù. Tipologie 
di carta e menù. Criteri di 
stesura di carte e menù. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

STORIA 
La situazione italiana 
dagli inizi del ‘900 al 
primo dopoguerra 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
La tracciabilità lungo 
la filiera agro-
alimentare. 
INGLESE 
Foodsustainability 
The foodsupplychain. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Metodi di cottura 
sostenibile 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Equilibrio economico 
e finanziario. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020– CLASSE V Sez. E 

 
Materia: Lingua e cultura Francese 

Docente: Panza Simona 

Libro di testo adottato ed eventuali 
altri strumenti utilizzati 

Prêt-à-goûter di Lidia Parodi-Marina Vallacco ed.Trevisini 2015 
Integrazioni e materiale fornito dalla docente. 
In DAD: Materiali didattici  prodotti dall’insegnante, materiale multimediale( condivisione di link, video you tube, video-conferenze, 
attraverso l’utilizzo di Skype, Meet, Piattaforma didattica, Chat, E- mail, Registro elettronico.     
 

 

CONOSCENZE 
   (MODULI) 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE in 
presenza e in DAD 

VERIFICHE in presenza e 
in DAD 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 
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Mod.1  
NUTRITION 
 

• La Science de la Nutrition 
et les nutrients 

• La piramide alimentaire: 
principes et groups 

• de nutrients 
• Les produits bio et OGM 
• Le régime Méditerranéen, 

le Végétarisme,le 
               Véganisme,le            
Macrobiotique 
         Les Vins 

Padroneggiare la lingua francese per 
scopi comunicativi,utilizzando  
anche i linguaggi settoriali relativi 
ai percorsi di studio per interagire in 
diversi ambiti e contesti professionali 
al livello B2 del QCER:: 
   -saper definire i nutrienti 
   -saper parlare della piramide 
   alimentare e dieta mediterranea 
  -leggere e cogliere il senso          
    globale 
   -produrre brevi testi                  

H.30 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Approche communicatif 
avec authentiques 
lectures sur les sujets     
Approche coopératif 
Travaux par groupes 
Dialogues guidés 
 
 
 
 

Vérifications orales 
 
Ecrit: 
-Tests structurés et à         
questions ouvertes  
-Compréhension 
-Exercices de  
  complétement 
-Questionnaire 
  Vrai ou  faux    
-Choix multiple  
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Mod. 2 
 HYGIENE 

• Les règles d’higiène 
personnel et dans les 

• Lieu de travail 
(restauration-
hébergément) 

• L’hygiène dans la 
production et la 
manipulation des aliments 

• La méthode de controle 
HACCP et ses principes 

 
  

                            
 
 
 
                      
- Conoscere le tecniche di 
  conservazione dei cibi(metodi  
  fisici e chimici) 
- Conoscere i fattori che facilitano 
  la contaminazione dei cibi   
-Saper dire cosa fare per prevenire  
  la contaminazione dei cibi  
 -Leggere per cercare informazioni  
   specifiche per completare tabella   
 -Leggere e cogliere il senso globale 
 -Produrre brevi testi                
 
 

 
 
 
H.25 

 
 
 
 
 
Approche communicatif 
sur les sujets abordés 
dans des autres matières 
Travaux par groupes 
Approche coopératif 
Conversation guidée 

 
 
 
 
 
Vérifications orales 
 
Ecrit: 
-Tests structurés et à 
 questions ouvertes   
-Compréhension    
-Questionnaire 
-Vrai ou faux 
-Choix multiple 
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Mod.3  
                              
        CONSERVATION DES 
ALIMENTS 
 
 

• Les différents méthodes 
de conservation des 
aliments:risques et 
mesures preventives 

• Les infections et les 
intoxications alimentaires 

• Allergies et intolérances 
• Le régime alimentaire 

pour 
coeliaques,sportifs,adoles
cents 

• Les troubles du 
comportement alimentaire 

 
 
 
 
                                     

 
 
 
- Saper descrivere le regole 
dell’igiene personale                     
- Saper descrivere  fasi dell’HACCP - 
Leggere per cercare informazioni  
specifiche per completare tabelle   
- Leggere e cogliere il senso globale 
- Conoscenza della terminologia 
 tecnico professionale in lingua 2 
- Saper indicare i pro e i contro 
  riguardo a fast-food e slow-food 
- Saper descrivere la produzione di  
un piatto tipico dei due tipi di  
ristorazione.  
 
 

 
 
 
H.25 

 
 
 
 
 
 
Approche communicatif 
sur les sujets abordés 
dans des autres matières 
 
Travaux par groupes 
 
Approche coopératif 
 
Conversation guidée 

 
 
 
 
 
 
Vérifications orales 
 
Ecrit: 
-Tests structurés et à 
 questions ouvertes   
-Compréhension    
-Questionnaire 
-Vrai ou faux 
-Choix multiple 
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DaD 
 
Slow-Food et 
Fast-Food ou bien la restauration 
rapide: 
les avantages et les inconvénients 
 
 La Vente  
La Prise de contact 
La Présentation des produits et 
l’argumentation 
La conclusion de la vente et la 
prise de congé 
 
Revision des travaux 
 
 

 
 
Leggere per cercare informazioni 
specifiche per completare esercizi 
Leggere per cogliere il senso globale 
Produrre brevi testi 
Conoscenza della terminologia              
Linguistica di base e tecnico-
professionale nella lingua straniera 
riguardo all’argomento 
Saper indicare i pro e i contro 
riguardo al Fast Food e Slow Food 
 
Saper descrivere la produzione di un 
piatto tipico dei due tipi di 
ristorazione 
Saper gestire situazioni reali. 
 

 
 
 
 
H.25 

 
 
 
 
Approche communicatif 
sur les sujets abordés 
dans des autres matières 
 
Approche coopératif 
 
Travaux par groupes 
 
Conversation guidée 
 
 
 
 

 
 
 
 
Vérifications orales 
 
 
Ecrit: 
-Tests structurés 
et à questions ouvertes 
-Compréhension 
-Questionnaire 
-Vrai ou faux 
Choix multiple 
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Ù 
 
 
 
 

 
SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. E 

 
Disciplina: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 
Docente: Pezzi Antonio Francesco 

Libro di testo adottato e altri 
strumenti utilizzati (in presenza e 
in Dad) 

In presenza: GESTIRE LE IMPRESE RICETTIVE 3 – RASCIONI – FERRIELLO “ TRAMONTANA” 
In DAD: Materiali didattici e materiali multimediali (condivisione di link, mappe Concettuali, sintesi ragionate, appunti,, dispense…) 
attraverso l’utilizzo di:Registro elettronico, Piattaforme  di e-learning , Classe virtuale, Chat di gruppo. Videolezioni, 
videoconferenze con skype. PC con connessione ad internet, smartphone, tablet. 

  
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
 

METODOLOGIE 
 

Strumenti di VERIFICA 
  

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 
1) La contabilità e il bilancio 
delle imprese turistico - 
ristorative 
…… 
 
 

 Competenze chiave di Cittadinanza 
Imparare ad imparare 
Individuare collegamenti e relazioni 
Acquisire e interpretare l’informazione 
COMPETENZE PROFESSIONALI 
Individuare le strategie appropriate per 
la soluzione dei problemi 
Interpretare i dati contabili. 
ABILITA’Redigere relazioni tecniche 

 I° 
Quadrimestre 

Cooperative 
Learning 
Lezione 
partecipata 
Problem  solving 
  
Analisi di casi 
aziendali 
 

Prove strutturate  
Verifiche scritte  
Verifiche orali 
Analisi di casi aziendali 
Relazioni 

 ITALIANO 
Il Panismo dannunziano e 
la contemplazione della 
natura in Pascoli 
STORIA 
La situazione italiana dagli 
inizi del ‘900 al primo 
dopoguerra 
SC. E CULT. DELL’ 
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e documentare le attività individuali e 
di gruppo relative a situazioni 
professionali . 
 

ALIM. 
La tracciabilità lungo la 
filiera agro-alimentare. 
INGLESE 
Foodsustainability 
The foodsupplychain. 
 DTA 
Metodi di cottura 
sostenibile 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
I vini del territorio.  
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Equilibrio economico e 

finanziario. 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
 

METODOLOGIE 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 
2) Il mercato turistico nazionale 
e internazionale 
…… 
 

Competenze chiave di Cittadinanza 
Imparare ad imparare 
Individuare collegamenti e relazioni 
Acquisire e interpretare l’informazione 
COMPETENZE PROFESSIONALI 
Individuare le  Caratteristiche e 
dinamiche del mercato turistico 

I° 
Quadrimestre 

Cooperative 
Learning 
Lezione 
partecipata 
Problem solving 
  
Analisi di casi 

Prove strutturate  
Verifiche scritte  
Verifiche orali 
Analisi di casi aziendali 
Relazioni 

ITALIANO 
P.Levi: testimonianza e 
impegno morale. 
STORIA 
Il Nazifascismo e la 
seconda guerra mondiale. 
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nazionale e internazionale. 
ABILITA’  
Identificare e analizzare il mercato 
turistico e interpretarne le dinamiche. 
  
 

aziendali 
 

SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Alimenti e religioni. 
INGLESE 
Wine. 
Slow food Fast food 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
L’ enogastronomia italiana 
a confronto con le altre 
culture e tradizioni. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
Il vino Kosher 
DTA 
Il turismo religioso. 

 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
 

METODOLOGIE 
  

Strumenti di VERIFICA 
  

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
In presenza: 
 
3) Il marketing 
 
  
…… 
 

Competenze chiave di Cittadinanza 
Imparare ad imparare 
Individuare collegamenti e relazioni 
Acquisire e interpretare l’informazione 
COMPETENZE PROFESSIONALI 
 Interpretare la richiesta e lo sviluppo 
dei mercati. Adeguare la produzione e 
la vendita dei servizi in relazione alle 

II° 
Quadrimestre 

Cooperative 
Learning 
Lezione 
partecipata 
Problem solving 
 Analisi di casi 
aziendali 
 

Prove strutturate  
Verifiche scritte  
Verifiche orali 
Analisi di casi aziendali 
Relazioni 

 ITALIANO 
L’Estetismo e il culto del 
bello 
STORIA 
La Belle Epoque. 
L’ Italia giolittiana 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
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richieste dei mercati e della clientela. 
Utilizzare le nuove tecnologie 
nell’ambito della produzione, 
dell’erogazione, della gestione del 
servizio, della comunicazione e della 
vendita. 
ABILITA’  
 Analizzare il mercato turistico e 
interpretarne le dinamiche 
Interpretare dati e documenti utilizzati  
nel settore ricettivo 
Predisporre menù coerenti con il 
contesto e le esigenze della clientela, 
anche in relazione a specifici fattori 
che influenzano il prezzo. 
 
 

Dietologia e benessere. 
I disturbi del 
comportamento 
alimentare. 
INGLESE 
Healthyeating. 
World healthorganization. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Predisposizione di menu 
coerenti con il contesto e 
le esigenze della clientela. 
Presentazione del piatto. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La cucina di sala. 
 DTA 
l mareting del bello 

 
 
 
 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
  

METODOLOGIE 
  

Strumenti di VERIFICA 
  

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
DaD 

Competenze chiave di Cittadinanza 
Imparare ad imparare 

II° 
Quadrimestre 

 Studio autonomo 
Studio guidato 

 Discussioni interazioni 
con modalità compatibili 

 ITALIANO 
Verga: L’ alimentazione 
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4) Pianificazione, 
programmazione e controllo di 
gestione 
 
  
…… 
 
 
 
 

Individuare collegamenti e relazioni 
Acquisire e interpretare l’informazione 
COMPETENZE PROFESSIONALI 
 Individuare le strategie appropriate 
per la soluzione dei problemi. 
Interpretare i dati contabili 
dell’impresa turistico-ristorativa. 
ABILITA’  

 Redigere relazioni tecniche e 
documentare le attività individuali e di 
gruppo relative a situazioni 
professionali. 
Redigere la contabilità di settore. 
Redigere un business plan.. 
  
 

Lezione 
multimediale 
Lezione 
partecipata 
Problem solving 
 Analisi di casi 
aziendali 
 

alla DAD 
Prove aperte di produzione 
Lavori svolti a casa 
Prove scritte di varia 
tipologia somministrate 
con modalità compatibili 
agli strumenti 
adottati(whatsapp,piattafor
ma Collabora,piattaforma 
Meet Classroom, 
videoconferenze con 
skype) 

dei Malavoglia…e il mare 
STORIA 
L’Unificazione Italiana e 
la questione meridionale . 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
Modelli alimentari in stile 
mediterraneo. 
INGLESE 
Mediterranean diet and 
fish 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Valorizzazione e recupero 
delle tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la realizzazione 
di piatti tipici del 
territorio. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
 Abbinamento cibo-vino  
 DTA 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. E 

 
 

Disciplina:  Lingua e Civiltà Inglese 

Docente: Pucci Maria José 

Libro di testo adottato e altri 
strumenti utilizzati (in presenza e in 
Dad) 

In presenza: That’s Catering, O. Cibelli e D. D’Amico, ed.Clitt. - Slides from the world +DVD, Layton M. / Spiazzi M./ Tavella M., 
Zanichelli Editore. 
In DAD: Schede/mappe concettuali, immagini scannerizzate, presentazioni in powerpoint, video didattici, materiali prodotti 
dall’insegnante (dispense). 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In Presenza: 
 
UDA 1: REVIEW; BRUSH UP 
Ripasso e rinforzo delle strutture 
grammaticali e dei contenuti 
principali del precedente anno. 
Welcoming guests. 
Taking care of guests. 

Padroneggiare la lingua straniera 
utilizzando i linguaggi settoriali 
relativi ai percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e contesti 
professionali. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente con 
quelle linguistiche utilizzando le 

21 ore In Presenza: 
 
Lezione frontale e 
partecipata, lavoro 
individuale e di gruppo, 
ricerca guidata,  ricerca-
azione, problemsolving, 
cooperative learning, 

In Presenza: 
 
Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti e 
interventi personali. 
 

ITALIANO 
Verga: L’ alimentazione 
dei Malavoglia…e il mare. 
STORIA 
L’Unificazione Italiana e la 
questione meridionale. 
SC. E CULT. 
DELL’ALIM. 
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Serving guests. 
The Mediterranean diet. 
The Mediterranean breakfast. 
A typical Mediterranean recipe. 

tecniche di comunicazione per 
ottimizzare la qualità del servizio e 
il coordinamento con i colleghi. 
Saper interagire in brevi 
conversazioni su argomenti 
concernenti la sfera lavorativa. 
Comprendere sia le idee principali 
sia i  dettagli specifici di testi 
relativamente complessi, inerenti il 
settore di indirizzo. 
Saper scrivere un menu della 
colazione in stile mediterraneo. 
Saper descrivere una ricetta con 
prodotti tipici del Mediterraneo. 

imparare facendo. Verifiche scritte 
strutturate. 
 

Modelli alimentari in stile 
mediterraneo. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. CUCINA 
Valorizzazione e recupero 
delle tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la realizzazione 
di piatti tipici del territorio. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 
Abbinamento cibo-vino. 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza: 
 
UDA 2: FOOD, HEALTH AND 
FITNESS. 
Healthy Eating. 
Nutrients in food: carbohydrates, 
fats, protein, vitamins, minerals, 
water. 
Food  borne  infections  and  food  

Padroneggiare la lingua straniera 
per scopi comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio, per interagire in 
diversi ambiti e contesti 
professionali. 
Comprendere idee principali e 
specifici dettagli di testi 
relativamente complessi. 

26 ore In Presenza: 
 
Lezione frontale e 
partecipata, lavoro 
individuale e di gruppo, 
ricerca guidata,  ricerca-
azione, problemsolving, 
cooperative learning, 
imparare facendo. 

In Presenza: 
 
Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti e 
interventi personali. 
 
Verifiche scritte 

ITALIANO 
L’Estetismo e il culto del 
bello. 
“Guerra e poesia”. 
Ungaretti. 
Montale. 
Lo smarrimento 
dell’essere umano. 
Pirandello e il “forestiero 



 

 

ISTITUTO PROFESSIONALE di STATO 
Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera 

“San Francesco di Paola” 
P  A  O  L  A 

Istituto sede di progetti cofinanziati dal Fondo Sociale Europeo 
 

 

 
 
 
 

  

 

76 
 

poisoning. 
Food  intolerances  and allergies. 
World Health Organization. 
Health and Safety. 
HACCP. 
Food safety guidelines in catering. 
Fast food and slow food. Analisi e 
differenze tra la cucina mordi e 
fuggi e la cucina tradizionale. 

Esporre  in  forma  scritta  e  orale 
argomenti  inerenti  il  settore  di 
indirizzo. 
Saper identificare i principali batteri 
e virus pericolosi per la salute 
dell’uomo. 
Creare una lista di comportamenti 
corretti per la sicurezza e l’igiene. 
Padroneggiare gli strumenti 
espressivi ed argomentativi. 
Utilizzare gli strumenti culturali e 
metodologici per porsi con 
atteggiamento razionale, critico e 
responsabile di fronte alla realtà, ai 
suoi fenomeni, ai suoi problemi, 
anche ai fini dell’apprendimento 
permanente. 
Saper cercare e rielaborare 
informazioni sulla cucina mordi e 
fuggi e la cucina tradizionale (fast 
food - slow food). 
Saper abbinare le diverse bevande 
ai piatti. 
Implementare le conoscenze 
linguistiche in ambito professionale. 
Padroneggiare una specifica 
situazione comunicativa tenendo 
conto dei destinatari, dello scopo, 
del contesto. 
Saper esporre in modo chiaro e 
pertinente le conoscenze tecnico-

strutturate. 
 

dalla vita”. 
Svevo e l’inetto. 
P.Levi: testimonianza e 
impegno morale. 
STORIA 
La Belle Epoque. 
L’ Italia giolittiana. 
La prima guerra mondiale e 
le carenze igieniche. 
Il Fascismo e il rilancio 
dell’agricoltura.La battaglia 
del grano. 
Il Nazifascismo e la 
seconda guerra mondiale. 
SC. E CULT. 
DELL’ALIM. 
Dietologia e benessere. 
I disturbi del 
comportamento alimentare. 
Igiene e sicurezza 
alimentare. 
Le intolleranze alimentari: 
la celiachia. 
Alimenti e religioni. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 
La cucina di sala. 
L’igiene personale. 
La birra per i celiaci. 
Il vino Kosher. 
LAB. SERV. ENOG. 
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professionali, culturali e 
comunicative acquisite. 

SETT. CUCINA 
Predisposizione di menu 
coerenti con il contesto e le 
esigenze della clientela. 
Presentazione del piatto. 
Il decalogo delle regole 
igieniche da rispettare in 
cucina. 
Menu coerenti con le 
esigenze della clientela. 
L’enogastronomia italiana a 
confronto con le altre 
culture e tradizioni. 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il marketing del bello. 
La tracciabilità dei prodotti. 
La pubblicità. 
Il turismo religioso. 

 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In DaD: 
 
UDA 3: 
SUSTAINABILITY. 
The organic choice. 
The GMOs controversy. 

Padroneggiare la lingua 
straniera per scopi 

comunicativi e utilizzare i 
linguaggi settoriali relativi ai 

percorsi di studio, per 
interagire in diversi ambiti e 

16 ore In DaD: 
 

Lavoro individuale 
su materiale 

didattico messo a 
disposizione su 

In DaD: 
 

Verifiche orali, 
consistenti in 

interrogazioni, 
conversazioni, 

ITALIANO 
Il Panismo dannunziano 

e la contemplazione 
della natura in Pascoli. 

STORIA 
La situazione italiana 
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Organic and GMO’s 
products: advantages and 

disadvantages. 
Food sustainability. 

The food supply chain. 
Fish to fork & local 

sourcing. 
Well-being: The first 

Wealth is Health. 

contesti professionali. 
Comprendere idee principali e 

specifici dettagli di testi 
relativamente complessi. 

Interagire in conversazioni 
brevi e chiare sulle tematiche 

trattate. 
Produrre testi brevi, semplici e 

coerenti. 
Esporre  in  forma  orale 

argomenti  inerenti le 
tematiche trattate. 

Registro Elettronico/ 
Collabora, tramite 

email e whatsapp 
(schede/mappe 

concettuali, libro di 
testo parte digitale, 

immagini 
scannerizzate, 

presentazioni in 
powerpoint, video 

didattici, materiali 
prodotti 

dall’insegnante). 
Lezioni a distanza 

attraverso Skype, 
Cisco 

WebexMeetings, 
Google Classroom e 

Meet. 

dibattiti e interventi 
personali. 

Correzione di 
esercitazioni. 

dagli inizi del ‘900 al 
primo dopoguerra. 

SC. E CULT. 
DELL’ALIM. 

La tracciabilità lungo la 
filiera agro-alimentare. 

LAB. SERV. ENOG. 
SETT. CUCINA 

Metodi di cottura 
sostenibile. 

LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 

I vini del territorio.  
DIRITTO E TECN. 

AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 

Equilibrio economico e 
finanziario. 

 

 
 
 

 
SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
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ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. E 

 
Disciplina: MATEMATICA 
Docente: MARIA CONCETTA CARNEVALE 

Libro di testo adottato e altri 
strumenti utilizzati (in presenza e 
in Dad) 

In presenza: MATEMATICA.BIANCO (LDM) / CON MATHS IN ENGLISH-Vol. 5-Zanichelli 
In DAD: Materiali didattici e materiali multimediali (condivisione di link, appunti, dispense…) attraverso l’utilizzo di: 
Registroelettronico, Piattaforme di e-learning, Classevirtuale, Chat di gruppo. Videolezioni, videoconferenze con skype. PC con 
connessione ad internet, smartphone, tablet. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

In presenza e in DAD: 
 
• Il concetto di funzione di 
variabile reale e dominio e 
codominio della stessa;  
• Il segno di una funzione;  
• Il concetto di limite e il suo 
significato intuitivo;  
• La continuità di una funzione;  
• Punti di discontinuità e asintoti;  
• Derivata e suo significato 
geometrico;  
• Funzione crescente e 
decrescente;  
• Significato di massimo, minimo 
e flesso di una funzione;  

ABILITA’ 
 
• Classificare una funzione;  
• Studiare le caratteristiche di una funzione (dominio, 
intersezioni con assi cartesiani, segno) e darne interpretazione 
grafica;  
• Definire la continuità di una funzione e classificare le eventuali 
discontinuità;  
• Individuare e tracciare gli asintoti di una funzione;  
• Operare con i limiti;  
• Calcolare la derivata di una funzione;  
• Trovare i punti di massimo e di minimo di una funzione;  
• Individuare la concavità e la convessità di una funzione e i 
punti di flesso;  
• Tracciare il grafico di una funzione. 
 

Intero anno 
scolastico 

Problem solving 
 
Esercitazioni a coppie e a 
gruppi 
 
Imparare facendo 
 
Cooperative learning 
 
Flippedclassroom 
 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di produzione 

In presenza 
 
Verifiche sommative 
attraverso colloqui orali e 
verifiche scritte  
 
In DaD 
 
Discussioni interazioni con 
modalità compatibili alla 
DAD 
Esercizi svolti a casa 
Prove scritte somministrate 
con modalità compatibili 
agli strumenti adottati 
(whatsapp, piattaforma 
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• Grafico di una funzione. 
 
 
 

COMPETENZE 
 
• Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed 
algebrico, rappresentandole anche sotto forma grafica;  
• Analizzare dati e interpretarli sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi anche con l’ausilio di rappresentazioni 
grafiche, usando consapevolmente gli strumenti di calcolo;  
• Schematizzare il testo di un problema per individuare le 
strategie risolutive ed eventualmente scegliere la più opportuna;  
• Utilizzare il linguaggio e i metodi propri della matematica per 
organizzare e valutare adeguatamente informazioni qualitative e 
quantitative;  
• Leggere un grafico individuandone le caratteristiche. 

singoli o di gruppo 
 
Lezione multimediale 
 
(Le stesse metodologie 
sono state usate anche in 
DaD compatibilmente 
con gli strumenti 
utilizzati per la stessa) 

Collabora,videoconferenze 
con skype) 

 
 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- 
COMPETENZE 
Comprese 
competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza 
 
 • Richiami sulle 
equazioni/disequazioni di 1° e 
2°grado. 
 
• Definizione di funzioni 
reali di variabile reale e loro 
classificazione; dominio e 
codominio di una funzione. Segno 

ABILITA’ 
 
• Classificare una 
funzione;  
• Studiare le 
caratteristiche di 
una funzione 
(dominio, 
intersezioni con 
assi cartesiani, 

I Quadrimestre Problem solving 
 
Esercitazioni a coppie 
e a gruppi 
 
Imparare facendo 
 
Cooperative learning 
 
Flippedclassroom 

In presenza 
 
Verifiche sommative 
attraverso colloqui orali e 
verifiche scritte  
 
In DaD 
 
Discussioni interazioni 
con modalità compatibili 

ITALIANO 
Verga: L’ alimentazione 
dei Malavoglia…e il mare 
 
STORIA 
L’Unificazione Italiana e 
la questione meridionale . 
 
SC. E CULT. DELL’ 
ALIM. 
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di una funzione. Intersezioni con 
gli assi. Intervalli ed intorni. Punti 
di accumulazione. Concetto di 
limite e definizione (significato 
grafico).  
 
 

segno) e darne 
interpretazione 
grafica;  
• Definire la 
continuità di una 
funzione e 
classificare le 
eventuali 
discontinuità;  
• Individuare e 
tracciare gli 
asintoti di una 
funzione;  
• Operare con i 
limiti;  
• Calcolare la 
derivata di una 
funzione;  
• Trovare i punti di 
massimo e di 
minimo di una 
funzione;  
• Individuare la 
concavità e la 
convessità di una 
funzione e i punti 
di flesso;  
• Tracciare il 
grafico di una 
funzione. 
 

 
Studio autonomo 
 
Studio guidato 
 
Lavori di produzione 
singoli o di gruppo 
 
Lezione multimediale 
 
(Le stesse metodologie 
sono state usate anche 
in DaD 
compatibilmente con 
gli strumenti utilizzati 
per la stessa) 

alla DAD 
Esercizi svolti a casa 
Prove scritte 
somministrate con 
modalità compatibili agli 
strumenti adottati 
(whatsapp, piattaforma 
Collabora,videoconferenze 
con skype) 

Modelli alimentari in stile 
mediterraneo. 
 
INGLESE 
Mediterraneandiet and fish 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Valorizzazione e recupero 
delle tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la realizzazione 
di piatti tipici del 
territorio. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
 Abbinamento cibo-vino  
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 
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COMPETENZE 
 
• Utilizzare le 
tecniche e le 
procedure del 
calcolo aritmetico 
ed algebrico, 
rappresentandole 
anche sotto forma 
grafica;  
• Analizzare dati e 
interpretarli 
sviluppando 
deduzioni e 
ragionamenti sugli 
stessi anche con 
l’ausilio di 
rappresentazioni 
grafiche, usando 
consapevolmente 
gli strumenti di 
calcolo;  
• Schematizzare il 
testo di un 
problema per 
individuare le 
strategie risolutive 
ed eventualmente 
scegliere la più 
opportuna;  
• Utilizzare il 
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linguaggio e i 
metodi propri della 
matematica per 
organizzare e 
valutare 
adeguatamente 
informazioni 
qualitative e 
quantitative;  
• Leggere un 
grafico 
individuandone le 
caratteristiche. 

CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- 
COMPETENZE 
Comprese 
competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza e in DaD  
 
 
• Operazioni sui limiti. 
Risoluzione di forme 
indeterminate dei limiti. 
 
• Ricerca degli asintoti 
verticali, orizzontali ed obliqui. 
Definizione di derivata e suo 
significato geometrico, derivata di 
una funzione in un punto. Le 
derivate fondamentali.  
 

cfr. Abilità e 
competenze 
riportate per il  
Quadrimestre I 
 

II Quadrimestre 
 
 

• Febbraio/Marzo 
(fino 07/03/2020) (In 

presenza) 
 

• Marzo/ Aprile (in 
DAD) 

 
• Maggio (in DAD) 

Cfr. Metodologie 
riportate per il  
Quadrimestre I 

Cfr.Strumenti di verifica 
riportati per il  
Quadrimestre I 

 
ITALIANO 
Lo smarrimento 
dell’essere umano. 
Pirandello e il” forestiero 
dalla vita”. 
Svevo e l’inetto. 
 
STORIA 
Il Fascismo e il rilancio 
dell’agricoltura.La 
battaglia del grano. 
 
SC. E CULT. DELL’ 
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• Funzioni crescenti e 
decrescenti, massimi e minimi 
relativi ed assoluti, ricerca dei 
massimi e minimi relativi con lo 
studio della derivata prima. Studio 
della concavità e convessità di una 
funzione con l’andamento della 
derivata seconda. Studio di 
semplici funzioni (polinomiali di 
1° e 2° grado, fratte ed irrazionali) 
 

ALIM. 
Le intolleranze alimentari: 
la celiachia. 
 
INGLESE 
Foodallergies and 
intolerances. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
CUCINA 
Menu coerenti con le 
esigenze della clientela. 
 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. 
SALA 
La birra per i celiaci. 
 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
La pubblicità. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. E 

 
Materia:  

ENOGASTRONOMIA SETT. sala e vendita 

Docente: MASSIMO DE SIMONE 

Libro di testo adottato ed 

eventuali altri strumenti 

utilizzati in presenza ed 

in DaD 

 
IN CUCINA 

 
 

 
UN TERRITORIO E I SUOI SAPORI - MARCHI DI QUALITA’ E ALTRE TUTELE ALIMENTARI - I PRODOTTI TIPICI ITALIANI 

CONOSCENZE\ 

CONTENUTI 

ABILITA’- COMPETENZE 

Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE  

(in presenza e DaD) 

VERIFICHE 

(in presenza e DaD) 

COLLEGAMENTI 

PLURIDISCIPLINARI 
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 il menù tra tecnica 
arte e informatica 
 
conoscere le regole 

per la costruzione di 
un menù. 

saper realizzare menù 
coerenti con la 

tipologia di 
ristorazione in cui si 

opera 

Progettare menù con prodotti 

tipici del territorio 
il valore dei prodotti a km zero 

Saper realizzare menu nella 
ristorazione in cui si opera 

facendo conoscere il prodotto 
offerto 

-il menù 
-principali regole per la stesura 

di un menù 
-menù e stagionalità dei prodotti  

-realizzare menù per un 
ristorante 

-realizzare menù per un hotel 
stagionale 

-realizzare menù per la 
ristorazione collettiva 

-realizzare menù per 
banchetti  

 

14 In presenza: Lezioni 

frontali, problem 
solving, studio 

guidato, cooperative-
learning 

In DaD: 
Video lezione 

Video di 
approfondimenti 

Studio autonomo 
Problem solving 

Studio guidato 

In presenza:verifiche 

Tecniche e Orali. 
In DaD: Discussioni 

ed interazioni con 
modalità compatibili 

alla DaD; lavori svolti 
a casa; prove scritte 

somministrate con 
modalità compatibili 

agli strumenti adottati 
(whatsapp, 

piattaforma meet 
classroom 

videoconferenze con 
skiype. 

Italiano:  

il panismo dannunziano 
e la contemplazione 

della natura in Pascoli; 
 Verga: l’alimentazione 

dei malavoglia… ed il 
mare;  

lo smarrimento 
dell’essere umano; 

Pirandello e il 
forestiero della vita;  

Svevo e l’inetto;  
P.levi: testimonianza e 

impegno morale. 
 

Storia:  
la situazione italiana 

dagli inizi del ‘900 al 
primo dopo guerra;  

l’ unificazione Italiana 
e la questione 

meridionale; il fascismo 
e il rilancio 

dell’agricoltura;  
la battaglia del grano;  

il nazifascismo e la 
seconda guerra 

mondiale. 
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     DTA:  

prodotti a km 0,il 
turismo balneare; 

equilibrio economico e 
finanziario;  

la pubblicità;  
il turismo religioso. 

 
Enogastronomia: 
valorizzazione e 
recupero delle 

tradizioni 
enogastronomiche 

attraverso la 
realizzazione di piatti 

tipici del territorio; 
metodi di cottura 

sostenibili; 
Menu coerenti con le 

esigenze della clientela; 
l’enogastronomia 

italiana a  confronto 
con le altre culture e 

tradizioni. 
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     Alimenti:  
modelli alimentari in 
stile mediterraneo; 

la tracciabilità lungo la 
filiera- agroalimentare; 

le intolleranze 
alimentari: la celiaca. 

Alimenti e religione. 
 

Sala: 
abbinamento cibo vino;  

i vini del territorio; 
la birra per il celiaci;  

il vino kosher. 
 

Inglese:  
mediterranean diet and 

fish;  
food sustainability;  

the food supply chain  
food allergies and 

intolerances. 
Slow food, fast food. 
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INTOLLERANZEALIMENTARI E STILI ALIMENTARI PARTICOLARI 

CONOSCENZE 

CONTENUTI 

ABILITA’- COMPETENZE 

Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE 

(in presenza e DaD) 

VERIFICHE 

(in presenza e DaD) 

COLLEGAMENTI 

PLURIDISCIPLINARI 
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Tecniche di cottura e 
presentazione del 
piatto 

Sapere le principali 
norme che regolano 

l’organizzazione del 
lavoro. 

Conoscere le tecniche 
di cottura. 

Sapere l’ origine dei 
piatti per poter 

raccontare con la 
decorazione e con gli 

abbinamenti la loro 

storia. 

Utilizzare tecniche di 

lavorazione e strumenti 
gestionali nella produzione di 

prodotti gastronomici. 
Saper riconoscere i fenomeni che 

si verificano durante la cottura 
degli alimenti. 

Saper riconoscere ed applicare le 
tecniche di cottura tradizionali e 

innovative. 
Saper riconoscere, spiegare e 

raccontare un piatto dalla 
materia prima alla realizzazione 

tecnica. 
Utilizzare tecniche di 

lavorazione e strumenti 
gestionali nella produzione di 

prodotti gastronomici. 

11 In presenza: Lezioni 

frontali, esercitazioni 
in laboratorio  

Simulazioni di tipo 
operativo in 

laboratorio/cucina e 
susseguente 

esercitazioni pratiche.. 
Problem solving 

Studio guidato 
Cooperative-learning 

 
In DaD: 

Video lezione 
Video di 

approfondimenti 
Studio autonomo 

Problem solving 
Studio guidato 

In presenza:Tecnico 

Pratiche e Orali. 
In DaD: Discussioni 

ed interazioni con 
modalità compatibili 

alla DaD; lavori svolti 
a casa; prove scritte 

somministrate con 
modalità compatibili 

agli strumenti adottati 
(whatsapp, 

piattaforma meet 
classroom 

videoconferenze con 
skiype. 

Italiano:  
l’estetismo ed il culto 
del bello;  

“Guerra e poesia “ 
Ungheretti;    

Montale. 
 

Storia:  
la Belle Epoque. 

L’italia giolittiana; 
la prima guera 

mondiale e le carenze 
igieniche. 

 
DTA:  

il marketing del bello; 
la tracciabilità dei 

prodotti. 
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     Enogastronomia: 
predisposizione di 
menù coerenti con il 

contesto e le esigenze 
della clientela. 

Presentazione del 
piatto. 

Il decalogo delle regole 
igieniche da rispettare 

in cucina. 
 

Alimenti:  
dietologia e benessere; 

i disturbi del 
comportamento 

alimentare;  
igiene e sicurezza 

alimentare. 
 

Sala: la cucina di sala; 
l’igiene personale. 

 
Inglese: healthy eating. 

World. Healthy 
organization. 

 Food safety guide lines 
in catering; food born 

and infections;  
food poisoning.  
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Mordi fuggi e siedi a tavola 
 

CONOSCENZE 

CONTENUTI 

ABILITA’- COMPETENZE 

Comprese competenze chiave 
TEMPI METODOLOGIE 

(in presenza e DaD) 

VERIFICHE 

(in presenza e DaD) 

COLLEGAMENTI 

PLURIDISCIPLINARI 

Conoscere i prodotti 
del territorio Italiano 

Le diverse tradizioni 
Enogastronomiche 

regionali 
 
 

Conoscere i prodotti del 
territorio 

Utilizzare i prodotti 
valorizzandone le caratteristiche 

organolettiche e nutrizionali 

3 Lezioni frontali e in 
video 

approfondimenti, 
Esercitazioni a casa 

con invio di video. 

 Storia,Italiano, 
Inglese,Alimenti, 

Francese, DTA. 

 

 
 
 
l’UDA è stata svolta in modo parziale a causa dell’interruzione delle attività didattiche 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 
ANNO SCOLASTICO 2019/2020      –        CLASSE    5°   sez.  E 

 
Materia:  Scienze Motorie 
 
Docente: 

 
 IULIANELLO DOMENICO 
 

Libro di testo adottato ed eventuali altri 
strumenti utilizzati: 

Dispense e materiali multimediali. 
A partire dal mese di Marzo 2020 a causa dell’emergenza Covid19 sono stati utilizzati strumenti e dispositivi 
informatici quali la Sezione Materiale Didattico di Axios e la piattaforma “Collabora”. 
 
 

 
Programma svolto con le attività didattiche in presenza fino al 28 Febbraio 2020. 
 

 
CONOSCENZE  

ABILITA’ -  COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

 
Tempi 

 
Metodologie 

 
Verifiche 

 
Collegamenti 

interdisciplinari 
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CONOSCENZE  

ABILITA’ -  COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

 
Tempi 

 
Metodologie 

 
Verifiche 

 
Collegamenti 

interdisciplinari 

Sport a scuola 
 
CONTENUTI 
 
Prove d’ingresso: prove pratiche sulle 
condizioni organiche generali e verifica   
delle abilità motorie.  
 
Presentazione di progetti da sviluppare 
nel corso dell’anno.          
     
 

Stabilire gli esatti livelli di partenza per ogni 
allievo. 

 
Saper approfondire argomenti sportivi. 
 
Conoscenza di esercizi utili al potenziamento 
fisiologico. 
 
Assumere consapevolezza della funzione di 
potenziamento e miglioramento delle proprie 
abilità fisiche attraverso le attività motorie sportive. 

 

 
Settembre 
Ottobre 

 
 
Lezioni n. 11 

 
Per facilitare 
l’apprendimento 
e l’acquisizione 
di automatismi 
si è utilizzato il 
criterio della 
gradualità. 

 
 

Osservazioni 
dirette, tests ed 
esercizi, schede. 
 

 

 
 
Sport come stile di vita. 
Abitudine all’attività 
motoria. 
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I meccanismi del movimento 
 

CONTENUTI 
 
Importanza dell’attività fisica. 
 
Potenziamento funzionale cardio- 
respiratorio.  
 
Le capacità: coordinative, condizionali, 
mobilità articolare. 
 
Organizzazione di tornei sportivi. 

Prendere coscienza dell’importanza dello sviluppo 
armonico del corpo. 

 
Conoscenza di esercizi utili al potenziamento 
fisiologico. 

 
Conoscenza dell’allenamento di base. 

 
Saper organizzare e realizzare i giochi di squadra 
per renderli formativi sul piano dello sviluppo 
psico-fisico e della formazione sociale. 

 

 
Novembre 
Dicembre 

 
Lezioni n. 12 

L’insegnamento è 
stato il più 
possibile 
individualizzato 
per stimolare 
l’intelligenza 
motoria degli 
allievi e la loro 
capacità di 
progettazione di 
risposte adeguate. 

 
 
Prove di 
abilità ed 
esercizi. 
 
 
Pratica di 
alcuni giochi 
di squadra. 

 

 
 
Benessere psicofisico e 
allenamento. 
 
Lo sport contro l’obesità. 
Problematiche dell’inattività 
fisica. 
(Alimentazione) 

 
 
 

 
CONOSCENZE  

ABILITA’ -  COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

 
Tempi 

 
Metodologie 

 
Verifiche 

 
Collegamenti interdisciplinari 
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Attività motorie come linguaggio 
 
CONTENUTI 
 
Attività ed esercizi a carico naturale. 
 
Le abilità quale risultato finale di un 
apprendimento motorio.  
 
 L’allenamento: il carico, la 
periodizzazione, il lavoro aerobico. 
 
Carboidrati e sport. 

 
Conoscenza dei vari metodi di allenamento. 
 
Saper effettuare prove di coordinazione, di 
destrezza e di abilità. 

 
Rendersi conto dell’importanza dell’educazione 
sportiva.  
 
La corretta alimentazione dello sportivo. 
 
 
 

 

 
Gennaio 
Febbraio 

  
Lezioni n. 13 

 
Lezione frontale 
 

 
 
Attraverso 
questionari e 
schede di 
verifica. 

 

 
Dieta Mediterranea: 
Principi di una sana 
alimentazione e relativi 
benefici. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
EMERGENZA COVID 19 e inizio delle lezioni dal 12 marzo 2020 con le Attività di Didattica a Distanza (DaD) 
In questa fase di attività didattica a distanza è stato riattivato il modulo delle attività motorie come linguaggio precedentemente programmato per il mese di 
Gennaio 2020 e gli è stato dato validità e nuovi contenuti per tutto il periodo della sospensione delle attività didattiche in presenza. 
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CONOSCENZE  
 

ABILITA’ -  COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

 
Tempi 

 
Metodologie 

 
Valutazione 

 
Collegamenti interdisciplinari 
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Attività motorie come linguaggio  
CONTENUTI 

Conoscenza delle norme 
comportamentali per meglio combattere 
la diffusione del Covid-19. 
 
Strumenti per la comunicazione: e-mail, 
forum, social networks, blog, 
piattaforma “Collabora” di Axios. 
 
Raggiungimento del completo sviluppo 
corporeo e motorio della persona 
attraverso l'affinamento della capacità di 
utilizzare le qualità fisiche e le funzioni 
neuro-muscolari. 
 
Attività motoria in ambiente ristretto. 
Importanza dell’allenamento costante e 
dell’attività motoria in genere. 
 
L’ambiente domestico e le sue 
caratteristiche: come valorizzare gli 
spazi ristretti e le risorse architettoniche 
della propria abitazione in funzione di 
una costante attività motoria 
 
Conoscere ed applicare alcune 
metodiche di allenamento per migliorare 
la propria efficienza fisica e psichica e 
per saperla mantenere. 
 
 
 

Acquisire una visione complessiva dei rischi per la 
salute derivanti da agenti patogeni e ambientali.  
 
Comprendere il ruolo della ricerca scientifica e della 
tecnologia nella prevenzione dei rischi per la salute, 
per la conservazione dell’ambiente e per 
l’acquisizione di stili di vita responsabili. 
 
Utilizzare programmi e app, su computer, tablet e 
smartphone, per effettuare le più comuni operazioni 
di organizzazione, elaborazione, rappresentazione e 
trasmissione di informazioni. 
 
Applicare le disposizioni legislative e normative, 
nazionali e comunitarie, nel campo della salvaguardia 
dell’ambiente. 
 
Contribuire al controllo e alla riduzione dei rischi 
negli ambienti domestici.  
 
Valutare le possibilità di conoscenza derivante 
dall’uso di apparecchiature tecnologiche. 
 
Conoscenza dei vari metodi di allenamento. 
Saper effettuare prove di destrezza e di abilità. 
Rendersi conto dell’importanza dell’educazione 
motoria. 

 
 

Marzo 
Aprile 

Maggio 
 

Lezioni n. 12 

 
 
Tabelle di 
allenamento.  
 
Link a video 
lezioni di 
fitness.  
 
Esercizi a 
corpo libero da 
camera. 

 
 
Questionari.  
 
Nella 
valutazione 
complessiva 
durante questa 
fase di DaD è 
stata data 
importanza 
anche alla 
spontaneità e 
all’interazione 
di tipo 
partecipativo 
con il quale è 
stato possibile 
individuare il 
contributo degli 
studenti 
nonostante le 
attuali 
condizioni 
individuali 
della realtà che 
tutti noi stiamo 
vivendo. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez.E 
 

Disciplina: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 
Docente: Mollo Giuseppina 

Libro di testo adottato e altri 
strumenti utilizzati (in presenza e 
in Dad) 

 Conoscere gli Alimenti” S. Rodato – CLITT   
 In DAD:Materiali didattici e materiali multimediali (condivisione di link, mappe concettuali, documenti erogati attraverso l’utilizzo di: Registro 
elettronico, Piattaforme  di e-learning , Classe virtuale, Chat di gruppo. Videolezioni, videoconferenze con skype e meet  PC con connessione ad 
internet, smartphone, tablet. 

 
 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
 MODULO 1 

“IGIENE, SICUREZZA E 
QUALITA’ NELLA 
RISTORAZIONE” 

 
• Igiene e contaminazione 

degli alimenti. 
 

•Classificazione sistematica e 
valutazione dei fattori di 

rischio nella filiera 
alimentare e relativa 

prevenzione. 

ABILITA’ 
•Saper mettere in relazione 

l’agente contaminante con la 
relativa malattia di origine 

alimentare. 
•Prevenire e gestire i rischi di 

tossinfezione connessi alla 
manipolazione degli alimenti. 
•Agire nel sistema di qualità 

relativo alla filiera produttiva di 
interesse 

•Redigere un piano di HACCP 
•Acquisire le conoscenze di base 

per il controllo igienico, la 

30 ore Lezione 
partecipata 

 
-Cooperative-

learning 
 

-Problem solving 
 

-Lezione 
multimediale 

 
-Lavori di 
produzione 
singoli o di 

Prove relazionali 
 

Prove strutturate 
 

Verifiche orali 
 
 
 
 
 

Sia in presenza che in DAD 

Lab. Ser. Enogastronomia 
Sala/Cucina  

Metodi di cottura sostenibile 
Il decalogo delle regole 
igieniche da rispettare in 

cucina. 
 

Inglese 
Food sustainability 

The food supply chain 
Food safety guide lines in 

catering. 
Food borne infections 

and food poisoning 
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•Normativa comunitaria a 
garanzia della sicurezza 

alimentare. 
 

• Tracciabilità e 
rintracciabilità degli alimenti. 

 
• Sistema HACCP: criteri 

operativi e ruolo degli OSA 
 

Sicurezza e qualità nel settore 
agroalimentare. 

 
•La tutela dei prodotti made 
in Italy attraverso la difesa 

delle frodi. 
 

 
 
 
 
 

disinfezione e la disinfestazione di 
un’attività ristorativa. 

•Saper individuare gli aspetti essenziali 
della normativa in materia di qualità e 
sicurezza nel settore agroalimentare  
 
                    COMPETENZE 

•Applicare le normative vigenti, 
nazionali ed internazionali, in 

fatto di sicurezza, trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti. 

•Agire nel sistema di qualità 
relativo alla filiera produttiva di 

interesse. 
 

gruppo 
 
 

Sia in presenza che in 
DAD 

Italiano 
 
Il Panismo dannunziano e la 
contemplazione della natura 
in Pascoli 
Guerra e poesia Ungaretti 
Montale 

Diritto e tecn. 
amm.ve della 

strutt. ric. 
Equilibrio economico e 
finanziario 

Storia:  
La situazione italiana dagli 
inizi del ‘900 al primo 
dopoguerra 
La prima guerra mondiale e 
le carenze igieniche. 
 
Lab. Serv. Enog. Sett. 

Sala 
I vini del territorio 
L’igiene personale 
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CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
 MODULO 2 

“ALIMENTAZIONE 
EQUILIBRATA E LARN” 

• Tecniche e metodiche per la 
definizione di una dieta 

equilibrata. 
 

•Principi di dietetica e modelli 
alimentari di riferimento. 

 
•Bioenergetica. 

 
•LARN e Linee Guida per 
una sana alimentazione. 

 
•Dieta razionale ed 

equilibrata nelle varie 
condizioni fisiologiche. 

 
  La dieta mediterranea e le 
diverse  diete vegetariane. 

 
 

 
…… 
 
 

ABILITA’ 
• Saper calcolare il fabbisogno 
energetico e dei nutrienti in una 
dieta equilibrata personalizzata, 

utilizzando le indicazioni LARN. 
 

Interpretare dati e documenti 
utilizzati in campo alimentare 

 
•Predisporre menu coerenti con il 

contesto e le esigenze della 
clientela, anche in relazione a 

specifiche necessità fisiologiche. 
COMPETENZE 
•Indicare i criteri per 
un’alimentazione equilibrata e 
metterla in relazione con la salute. 
• Analizzare e valutare varie 
tipologie dietetiche. 

 

30 ore - Lezione 
partecipata 

 
-Cooperative-

learning 
 

-Problem 
solving 

 
-Lezione 

multimediale 
 

-Lavori di 
produzione 
singoli o di 

gruppo 
 
 
 
 
 

Sia in presenza che in 
DAD 

Prove relazionali 
 

Prove strutturate 
 

Verifiche orali 
 
 
 
 
 
 
 

Sia in presenza che 
in DAD 

 
 

Lab. Ser. Enogastronomia 
Valorizzazione e recupero delle 
tradizioni enogastronomiche 
attraverso la realizzazione di 
piatti tipici del territorio. 

Inglese 
Mediterranean diet and fish 

Lab. Serv. Enog. Sett. 
Sala Abbinamento cibo-vino 

Storia 
L’Unificazione Italiana e la 

questione meridionale 
 

ITALIANO 
Verga: L’ alimentazione dei 

Malavoglia…e il mare 
Giovanni Pascoli 
Diritto ed Economia  

Prodotti a km 0 
Il turismo balneare. 

La tracciabilità dei 
prodotti 
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CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in 
DaD) 

Strumenti di VERIFICA 
(in presenza e in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
 MODULO 3 
‘’ SALUTE E 

COMPORTAMENTI 
ALIMENTARI “ 

 
•Principi di dietoterapia 

 
•Malnutrizioni: 

obesità,diabete e sindrome 
metabolica, malattie 

cardiovascolari e 
degenerative. 

 
Disturbi del comportamento                                        

alimentare: anoressia e 
bulimia. 

 
•Allergie e intolleranze 

alimentari. 
 

 
…… 
 
 
 
 

ABILITA’ 
• Formulare menu funzionali alle 

esigenze patologiche della 
clientela. 

 
COMPETENZE 

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

specifiche necessità dietologiche. 
 

30 ore  
- Lezione 

partecipata 
 

-Cooperative-
learning 

 
-Problem 
solving 

 
-Lezione 

multimediale 
 

-Lavori di 
produzione 
singoli o di 

gruppo 
 
 
 
 

Sia in presenza 
che in DAD 

 
Prove relazionali 

 
Prove strutturate 

 
Verifiche orali 

 
 
 
 
 
 

Sia in presenza che 
in DAD 

Lab. Ser. Enogastronomia 
Predisposizione di menu 
coerenti con il contesto e le 
esigenze della clientela. 
Presentazione del piatto. 
 
Italiano 
L’Estetismo e il culto del bello 
Lo smarrimentodell’essere 

umano.Pirandello e il” 

forestiero dalla vita 

vevo e l’inetto 

Storia 
La Belle Epoque. 
L’ Italia giolittiana 
Il Fascismo e il rilancio 
dell’agricoltura.La battaglia del 
grano 
Inglese  
Food allergies and intolerances. 
Lab. Ser. Enogastronomia- 
Sala  
La cucina di sala. 
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La birra per i celiaci. 
Diritto ed economia  
Il marketing del bello 

La pubblicità 
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ALLEGATO 3 
GRIGLIA MINISTERIALE COLLOQUIO
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Allegato B Griglia di valutazione della prova orale La Commissione assegna fino ad un massimo di quaranta punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e punteggi di seguito indicati. 

Indicatori Livelli Descrittori Punti Punteggio 

Acquisizione dei contenuti e 
dei metodi delle diverse 
discipline del curricolo, con 
particolare riferimento a 
quelle d’indirizzo 

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

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

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e appropriato. 6-7 
IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo consapevole i loro metodi. 8-9 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza con piena padronanza i loro metodi. 10 
Capacità di utilizzare le 
conoscenze acquisite e di 
collegarle tra loro 

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

II È in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato 3-5 
III È in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati collegamenti tra le discipline 6-7 
IV È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare articolata 8-9 

V È in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione pluridisciplinare ampia e approfondita 10 
Capacità di argomentare in 
maniera critica e personale, 
rielaborando i contenuti 
acquisiti 

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

II È in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a specifici argomenti 3-5 
III È in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta rielaborazione dei contenuti acquisiti 6-7 
IV È in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando efficacemente i contenuti acquisiti 8-9 

V È in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando con originalità i contenuti acquisiti 10 
Ricchezza e padronanza 
lessicale e semantica, con 
specifico riferimento al 
linguaggio tecnico e/o di 
settore, anche in lingua 
straniera 

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

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

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

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

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

Capacità di analisi e 
comprensione della realtà in 
chiave di cittadinanza attiva a 
partire dalla riflessione sulle 
esperienze 
personali 

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

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

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

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

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

Punteggio totale della prova  
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ALLEGATO 4 
TESTI LINGUA E LETTERATURA ITALIANO PER IL 

COLLOQUIO 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ELENCO TESTI DI LETTERATURA ITALIANA 

Libro di testo adottato:A. Roncoroni e altri, Il rosso e il blu, Ed. Mondadori, vol. III 

 

• G. Verga: I Malavoglia”. Cap.XV L’addio di ‘Ntoni; 
 Rosso Malpelo. 
 

• G. D’Annunzio: Il Piacere. Cap.I,1 L’attesa dell’amante. 
Da Alcyone: La sera fiesolana; La pioggia nel pineto. 
 

• G. Pascoli. Da Myricae: Lavandare; X Agosto. 
 

• L.Pirandello.  Il fu Mattia Pascal, capitolo XVIII Nel limbo della vita; 
• Svevo. La coscienza di Zeno, capitolo VIII, L’esplosione finale 
• Marinetti: Il Manifesto del Futurismo 
• G.Ungaretti. Da L’Allegria: Mattina; San Martino del Carso; Veglia; Soldati 

 
• E. Montale. Da Ossi di Seppia:Meriggiare pallido e assolto. 

Da Satura: Ho sceso dandoti il braccio” 
• P. Levi. Se questo è un uomo. Cap.II L’arrivo nel lager. 

Shemà 
 

 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 

 



































































































1Letteratura italiana Einaudi

Voi che vivete sicuri
Nelle vostre tiepide case,
Voi che trovate tornando a sera
Il cibo caldo e visi amici:

Considerate se questo è un uomo
Che lavora nel fango
Che non conosce pace
Che lotta per mezzo pane
Che muore per un sí o per un no.
Considerate se questa è una donna,
Senza capelli e senza nome
Senza piú forza di ricordare
Vuoti gli occhi e freddo il grembo
Come una rana d’inverno.

Meditate che questo è stato:
Vi comando queste parole.
Scolpitele nel vostro cuore
Stando in casa andando per via,
Coricandovi alzandovi;
Ripetetele ai vostri figli.

O vi si sfaccia la casa,
La malattia vi impedisca,
I vostri nati torcano il viso da voi.
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ALLEGATO 5 

PROGETTO CITTADINANZA E COSTITUZIONE 
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Cittadinanza e Costituzione Classe VE 

 
 Il corso ha fornito strumenti adeguati agli alunni della classe, in termini di conoscenze e competenze, anche 
in funzione del nuovo esame di stato in cui è prevista, nel colloquio orale, la trattazione di argomenti 
riguardanti Cittadinanza e Costituzione. Ogni studente dovrebbe conoscere la Costituzione, documento 
fondamentale della nostra democrazia e mappa dei valori, utile a esercitare la cittadinanza attiva a tutti i 
livelli. La scuola italiana può e deve essere una palestra di democrazia, dove ogni studente si esercita a dare 
un significato nuovo alla convivenza intesa come un percorso che costruisce contemporaneamente identità 
personale e solidarietà collettiva, competizione e collaborazione.  
Contenuti sviluppati in presenza: 
La cittadinanza. 
Concetto di cittadinanza; la cittadinanza attiva; acquisizione della cittadinanza italiana ed europea; i diritti di 
cittadinanza; campi in cui esercitare la cittadinanza attiva. 
La nascita della Costituzione italiana. 

Le date storiche del viaggio della Costituzione; il referendum; entrata in vigore della Costituzione. 

Le fonti del diritto. La gerarchia delle fonti. 

La struttura della Costituzione. 

Prima parte; seconda parte; i principi fondamentali.  

I principi fondamentali della Costituzione Italiana - artt.1 -12. 

Lettura, analisi e dibattito sui primi dodici articoli (principi fondamentali). 

Contenuti sviluppati in DaD: 
Parte prima della Costituzione. 

Diritti e doveri: rapporti civili; rapporti etico- sociali; rapporti economici; rapporti politici. 

Parte seconda della Costituzione. 

L’organizzazione dello Stato. 

Il Parlamento, il Governo, il Presedente della Repubblica. 

OBIETTIVI di apprendimento specifici e trasversali: interiorizzare i valori e i principi ideali che sono 
alla base della civile convivenza e che sorreggono il nostro ordinamento democratico e i rapporti tra 
gli uomini e tra i popoli. 
Modalità: lezione frontale, dialogata, lavori di gruppo, visioni cinematografiche, dibattito. 
Studio individuale su materiali forniti dal docente. 
 

Tematiche di Cittadinanza e Costituzione: 
Il diritto di voto  
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ALLEGATO 6 
PROGETTO ALTERNANZA – SCHEDE ALUNNI 
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ATTIVITÀ DI PCTO(Legge di bilancio 2019 - L. 145/2018: art. 1, co. 784-787) 
 (EX ALTERNANZA SCUOLA LAVORO - L.107/2015 ART. 1 CO. 33/43) 

aa.ss. 2017/2018 - 2018/2019- 2019/2020 
  
La programmazione didattica dell’I.P.S.E.O.A. “San Francesco” di Paola prevede PERCORSI PER LE COMPETENZE 
TRASVERSALI (ex Alternanza Scuola/Lavoro) presso aziende del settore intesi come formazione lavorativa sia in 
termini educativi sia per lo sviluppo di competenze pratico-operative aggiornate che possanorendere concreta la 
preparazione di base fornita dalla Scuola. Gli allievi delle quinte classi hanno svolto, nell’ambito del progetto PCTO 
“Welcome, Eat& Drink”,un numero di ore, nei 
primi due anni, coerente con la normativa vigente e con gli obiettivi mirati dai piani dell’offerta formativa, sia 
nell’esperienza in azienda esterna, sia nei laboratori interni in attività di simulazione coordinata con partner esterni, sia 
per quanto previsto nella specifica preparazione in aula.In questo anno scolastico, gravato dallablocco delle attività in 
presenza per le misure anti Covid 19 fin dal mese di marzo, non è stato possibile completare per  tutti gli allieviil monte 
ore previsto, benché -grazie a quanto realizzato nei primi due anni e all'inizio di quello in corso – la sostanziale gran 
parte degli obiettivi formativi mirati siastata raggiunta. 
  

Motivazione dell’idea progettuale e articolazione 
 
Gli studenti degli Istituti Alberghieri pur caratterizzati da un livello di inserimento nel mondo del lavoro superiore a quello 
di allievi di altre tipologie di scuole, si confrontano con un settore, quale quello turistico-ristorativo, che  richiede 
incessantemente profili professionali con competenze sempre più specifiche e più attente alle esigenze della clientela. 
L’attività in azienda per i nostri studenti è vista dal PTOF come un’opportunità legata anche allo svolgimento dell’IEFP, 
un’occasione per incrementare la valutazione per gli studenti di terzo, quartoe quinto anno. I PCTO in azienda mirano 
perciò a incrementare al massimo le potenzialità professionali degli studenti acquisite a scuola (in ambiente lavorativo 
simulato) integrandole e arricchendole nella realtà di strutture turistico/alberghiere. Ovvero persegue in modo ottimale il 
raccordo fra la formazione in aula e l’esperienza pratica attuando precisi processi d’insegnamento e di apprendimento 
flessibili; arricchisce la formazione con l’acquisizione di competenze spendibili nel mondo del lavoro; favorisce 
l’orientamento professionale nel settore ristorativo sostenendo lo sviluppo delle vocazioni personali e dei talenti. Infine 
contribuisce a far conoscere agli studenti il mondo del lavoro con un approccio diretto contribuendo anche a creare, in 
prospettiva, una rete di relazioni utili alla successiva collocazione occupazionale al termine del corso di studi. 
  
Nei precedenti e nel corrente anno scolastico gli allievi delle classi quinte hanno sviluppato attività in aziende del settore 
e presso associazioni settoriali collegate agli indirizzi di riferimento collocate sia sul territorio nazionale che sul territorio 
estero, in virtù di progetti sviluppati in accordo diretto con le stesse. Gli interventi sono stati integrati, altresì, da stage di 
simulazione aziendale nei laboratori dell’Istituto in partnership con aziende esterne. 
  

   
Aziende e enti coinvolti neipercorsi e nelle partnership 

 
 

ETOILE 
FUSCALDO 

(CS) 

SANTUARIO SAN 
FRANCESCO 
PAOLA (CS) 

FOOD AND 
BOOK 

MONTECATIN
I TERME  

DECORFOOD CAFE 
BELMONTE C. (CS) 

HOTEL 
RISTORANTE 
LA TONNARA 

AMANTEA 
(CS) 

FESTIVAL 
DEI 

GIOVANI 
GAETA 

(LT) 

OPEN DAY 
PAOLA (CS) 

CONAD 
PAOLA (CS) 

HOTEL TOTAL 
FUSCALDO (CS) 

I GUARDIANI 
DELLA 
COSTA  

VITALEADDULIUN 
PAOLA (CS) 

UBERTI 
ANTONIO 

SAS 
 PAOLA (CS) 

I MULINI 
CETRARO 

(CS) 

POR DIETA 
MEDITERRAN

EA 
 

BENIAMINO 
PAOLA (CS) 

PARCO 
ARCHEOLOGICO 

SCOLACIUM 
BORGIA (CZ) 

 

AGENZIA 
VIAGGI E 

TRASPORTI 
PASQUA 

LUSITALIA 
CETRARO 

(CS) 

LA LANTERNA FUSCALDO (CS) JOB ORIENTA BORSA 
AUREA 

DONATO 
NUOVI 

IMPIANTI 

PON MALTA 
FISRA 

CAFFETTERIA 
 

FISRA 
MICOLOGIA 
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Finalità del percorso 

 
Il progetto formativo PCTO in azienda, formulato in base ai bisogni individuali di formazione e istruzione, ha perseguito le 
seguenti finalità: 
• attuare modalità di apprendimento che colleghino sistematicamente la formazione in aula con l’esperienza pratica; 
• arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici con competenze spendibili nel mercato del lavoro; 
• favorire l’orientamento degli studenti per valorizzarne le vocazioni e gli interessi personali. 

 
E inoltre a proporre un’offerta formativa coerente ai bisogni di un sapere professionale adeguato alle nuove esigenze del 
territorio e finalizzata a: 
• acquisire attitudini e atteggiamenti orientati all’inserimento nei vari ambiti di attività professionale; 
• apprendere capacità operative riferite allo svolgimento dello specifico ruolo lavorativo. 

La presenza in azienda (e/o in situazione di impresa simulata) dello studente si è presentata come un importante 
momento di formazione professionale in cui rafforzare la dimensione culturale della professionalità propria delle scelte di 
indirizzo, già iniziato nel triennio di qualifica. Nello specifico il PCTOsi è sviluppato in modo da consentire allo studente di 
esercitare nel concreto le conoscenze ristorative-alberghiere, linguistiche, culturali acquisite in ambito scolastico. 
   

  
Attività previste nel percorso in azienda 

 
Lo studente opportunamente istruito in precedenza a scuola è stato accolto in azienda dal Tutor aziendale per un primo 
approccio a persone, luoghi e tempi aziendali, al fine di essere inserito gradualmente nella realtà produttiva. In pratica 
quanto appreso a scuola è stato rafforzato in azienda (e/o in simulazione aziendale) mettendo alla prova l’alunno nella 
motivazione a crescere professionalmente e a confrontarsi con nuovi casi pratici. Il Tutor scolastico ha operato 
continuamente a stretto contatto con le aziende per risolvere l’insieme delle problematiche poste dall’interazione 
formativa. 
 
  

Obblighi dell’allievo in PCTO 
 

Il tirocinante durante lo svolgimento del percorso formativo e di orientamento eratenuto, tra l’altro a: 
• Svolgere le attività previste dal progetto formativo e di orientamento. 
• Seguire le indicazioni dei Tutor e fare riferimento ad essi per qualsiasi esigenza di tipo organizzativo o altre 

evenienze. 
• Rispettare i regolamenti aziendali. 
• Rispettare le norme in materia di igiene, sicurezza e salute nei luoghi di lavoro. 
• Mantenere la necessaria riservatezza per quanto attiene ai dati, informazioni o conoscenze in merito a processi 

produttivi e prodotti, acquisiti durante lo svolgimento del tirocinio. 
  
Modalità di accertamento e di valutazione del grado di acquisizione delle competenze – valutazione media tutor 

aziendali 
 

Il percorso di tirocinio è stato oggetto di verifica e valutazione congiunta da parte dell’Istituzione scolastica e dell’Azienda 
secondo i seguenti descrittori: 
• Impegno e motivazione (comportamento dimostrato), puntualità, operosità e responsabilità 
• Autonomia di lavoro (abilità e attitudine dimostrata), socievolezza e rapporti con superiori e colleghi 
• Acquisizione dei contenuti minimi specifici dell’area di inserimento 



 

 

ISTITUTO PROFESSIONALE di STATO 
Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera 

“San Francesco di Paola” 
P  A  O  L  A 

Istituto sede di progetti cofinanziati dal Fondo Sociale Europeo 
 

 

 
 
 
 

  

 

112 
 

Il Tutor scolastico ha valutato l’intero percorso raccogliendo tutte le osservazioni su comportamenti, processi operativi, 
dinamiche comunicative attuate dagli studenti, come riportato nella scheda di valutazione allegata 
 
   

 Conoscenze, abilità e competenzevalutate nel percorso PCTO in azienda 
  
Conoscenze Abilità Competenze 
Conoscere il lavoro e le modalità 
operative specifiche dell’azienda 
ospitante. 
Conoscere e approfondire nuove 
tecniche culinarie e di servizio. 
Conoscere e approfondire nuovi 
allestimenti per banchetti ed eventi vari. 
Conoscere prodotti alimentari tipici e 
attrezzature innovative. 
Conoscere e approfondire conoscenze 
merceologiche, d’igiene e dietetiche. 
Conoscere ed applicare piani di 
sicurezza e HACCP in azienda 

Saper inserirsi in un contesto aziendale 
produttivo reale. 
Saper rielaborare le abilità acquisite in 
azienda e riportarle come abilità in 
Istituto. 
Saper riconoscere e anticipare le 
esigenze della clientela. 
Saper progettare modalità operative di 
servizi in relazione all’evento richiesto 
nell’azienda ospitante. 
Saper risolvere problemi nuovi e 
imprevisti legati alla realtà produttiva e 
difficilmente riscontrabili nel contesto 
scolastico 

Competenze di relazione da sviluppare 
in azienda con superiori, colleghi e 
soprattutto i clienti. 
Competenze motivazionali di 
accrescimento dell’autostima dell’alunno 
che potrà accrescere le conoscenze e 
applicarle a diversi casi pratici. 
Competenze di settore utili per 
conoscere in concreto aziende del 
settore turistico alberghiero legate al 
territorio. 
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tot  

215 5e   16   16 4e   10   20 5       20 30 85 3e   40   44 30 114 

169 5e       0 4e   10             15 30 55 3e   40   44 30 114 

189 5e   16   16 4e   
10 

    
  

      
30 

30 70 3e   40   33 30 103 

219 5e   16   16 4e   10   20 5       15 30 80 3e     65 28 30 123 
229 5e       0 4e   10   20 5       20 30 85 3e 66     48 30 144 
166 5e   16   16 4e   10   20 5       15 30 80 3e       40 30 70 
167 5e 5 16   21 4e   10   20 5       15 30 80 3e       36 30 66 
255 5e       0 4e   10   20 5     60 20 30 145 3e   40   40 30 110 
215 5e       0 4e   10   20 5 38     10 30 113 3e       72 30 102 
317 5e   16   16 4e   10   20 5 38     30 30 133 3e 66     72 30 168 
380 5e     7 7 4e   10 32 20 5   50   70 30 217 3e 66     60 30 156 
351 5e   16   16 4e 120 10     5       30 30 195 3e 66     44 30 140 
281 5e       0 4e       20 5 38     20 30 113 3e     65 73 30 168 
171 5e   16   16 4e   10   20 5       0 30 65 3e 40     20 30 90 

173 5e   16   16 4e   10   20 5       20   55 3e 40     62   102 

330 5e       0 4e 120 10     5       40 30 205 3e   50   45 30 125 
319 5e       0 4e 120 10     5       30 30 195 3e   50   44 30 124 
352 5e     7 7 4e   10   20 5   50   70 30 185 3e 66     64 30 160 
216 5e       0 4e   10   20 5       45 30 110 3e   40   36 30 106 
156 5e 5 16   21 4e   10     5       10 30 55 3e       50 30 80 
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ALLEGATO 7 
 

TRACCE SIMULAZIONI PRIMA E SECONDA PROVA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA A (Analisi e interpretazione di un testo letterario italiano) 
 
INDICATORI 
GENERALI 

(MAX 60 punti) 

 
 

DESCRITTORI  

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Ideazione, 
pianificazione e 
organizzazione del testo 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Il testo denota un’ottima 
organizzazione e 
presuppone ideazione e 
pianificazione efficace 

Il testo è ben ideato, 
l’esposizione pianificata e 
ben organizzata 

Testo è ideato, pianificato e 
organizzato in maniera 
sufficientemente adeguata 

Il testo presenta una 
pianificazione carente 
e non giunge a una 
conclusione 

Coesione e coerenza 
testuale 

10 - 9 8 – 7 6  5– 2  
Il testo è rigorosamente 
coerente e coeso, 
valorizzato dai connettivi 

Il testo è coerente e coeso, 
con i necessari connettivi  

Il testo è nel complesso 
coerente, anche se i 
connettivi non sono ben 
curati  

In più punti il testo 
manca di coerenza e 
coesione 

Ricchezza e padronanza 
lessicale 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Dimostra piena padronanza 
di linguaggio, ricchezza e 
uso appropriato del lessico 

Dimostra proprietà di 
linguaggio e un uso 
adeguato del lessico 

Incorre in alcune improprietà 
di linguaggio e usa un lessico 
limitato 

Incorre in diffuse 
improprietà di 
linguaggio e usa un 
lessico ristretto 

Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto 
ed efficace della 
punteggiatura 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Il testo è pienamente 
corretto la punteggiatura è 
varia e appropriata 

Il testo è sostanzialmente 
corretto, con punteggiatura 
adeguata 

Il testo è sufficientemente 
corretto, con qualche difetto 
di punteggiatura 

Il testo è scorretto, con 
alcuni gravi errori di 
tipo morfosintattico; 
non presta attenzione 
alla punteggiatura 

Ampiezza e precisione 
delle conoscenze e dei 
riferimenti culturali 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Dimostra ampiezza e 
precisione di conoscenze e 
di riferimenti culturali 

Dimostra buone 
conoscenze e sa operare 
riferimenti culturali 

Dimostra conoscenze 
soddisfacenti anche se i 
riferimenti culturali sono 
sommari 

Le conoscenze sono 
lacunose; i riferimenti 
culturali sono 
approssimativi e 
confusi o assenti 

Espressione di giudizi 
critici e valutazione 
personale 

10 - 9 8 – 7 6 5 – 2  
Esprime giudizi critici 
appropriati e valutazioni 
personali apprezzabili 

Esprime alcuni punti di 
vista critici in prospettiva 
personale 

Presenta qualche spunto 
critico e un sufficiente 
apporto personale 

Presenta pochi spunti 
critici; le valutazioni 
sono impersonali e 
approssimative 

PUNTEGGIO PARTE GENERALE:  /60 

INDICATORI 
SPECIFICI  

(MAX 40 Punti) 

 
 

DESCRITTORI 
 

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Rispetto dei vincoli posti 
dalla consegna  

10 – 9 8 – 7 6  5 – 2  
Rispetta scrupolosamente 
tutti i vincoli della 
consegna 

Nel complesso rispetta i 
vincoli 

Lo svolgimento rispetta i 
vincoli anche se in modo 
sommario 

Carente o mancato 
rispetto dei vincoli 

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

12 – 11 10 – 9 8 – 6 5 – 2  
Comprende perfettamente 
il testo e coglie gli snodi 
tematici e stilistici 

Comprende il testo e coglie 
adeguatamente gli snodi 
tematici e stilistici 

Lo svolgimento denota una 
sostanziale ma superficiale 
comprensione del testo e dei 
suoi snodi tematici 

Ha compreso 
parzialmente il senso 
complessivo del testo 

Puntualità nell’analisi 
lessicale, sintattica, 
stilistica e retorica (se 
richiesta) 

8 – 7 6  5  4 – 2  
L’analisi è puntuale e 
approfondita 

L’analisi è adeguata e 
completa 

L’analisi è accettabile anche 
se incompleta 

L’analisi è carente e/o  
scorretta 

Interpretazione corretta 
e articolata del testo 

10 – 9 8 – 7 6  5 - 2  
L’interpretazione del testo 
è corretta e articolata, con 
motivazioni appropriate 

Interpretazione corretta e 
adeguatamente motivata 

Interpretazione corretta ma 
non approfondita 

L’interpretazione è 
inadeguata e carente 

  PUNTEGGIO PARTE SPECIFICA: /40 
NB.  Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte 
specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 
PUNTEGGIO TOTALE:  

 
/100 

 
VOTO:  

 
/20                                                                                        

 



 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA B (Analisi e produzione di un testo argomentativo) 
 
INDICATORI 
GENERALI 

(MAX 60 punti) 

 
 

DESCRITTORI  

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Ideazione, 
pianificazione e 
organizzazione del testo 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Il testo denota un’ottima 
organizzazione e 
presuppone ideazione e 
pianificazione efficace 

Il testo è ben ideato, 
l’esposizione pianificata 
e ben organizzata 

Testo è ideato, pianificato 
e organizzato in maniera 
sufficientemente adeguata 

Il testo presenta una 
pianificazione carente e 
non giunge a una 
conclusione 

Coesione e coerenza 
testuale 

10 - 9 8 – 7 6  5– 2  
Il testo è rigorosamente 
coerente e coeso, 
valorizzato dai connettivi 

Il testo è coerente e 
coeso, con i necessari 
connettivi  

Il testo è nel complesso 
coerente, anche se i 
connettivi non sono ben 
curati  

In più punti il testo manca 
di coerenza e coesione 

Ricchezza e padronanza 
lessicale 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Dimostra piena 
padronanza di linguaggio, 
ricchezza e uso 
appropriato del lessico 

Dimostra proprietà di 
linguaggio e un uso 
adeguato del lessico 

Incorre in alcune 
improprietà di linguaggio e 
usa un lessico limitato 

Incorre in diffuse 
improprietà di linguaggio e 
usa un lessico ristretto 

Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto 
ed efficace della 
punteggiatura 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Il testo è pienamente 
corretto la punteggiatura è 
varia e appropriata 

Il testo è sostanzialmente 
corretto, con 
punteggiatura adeguata 

Il testo è sufficientemente 
corretto, con qualche 
difetto di punteggiatura 

Il testo è scorretto, con 
alcuni gravi errori di tipo 
morfosintattico; non presta 
attenzione alla 
punteggiatura 

Ampiezza e precisione 
delle conoscenze e dei 
riferimenti culturali 

10 - 9 8 – 7 6  5 – 2  
Dimostra ampiezza e 
precisione di conoscenze e 
di riferimenti culturali 

Dimostra buone 
conoscenze e sa operare 
riferimenti culturali 

Dimostra conoscenze 
soddisfacenti anche se i 
riferimenti culturali sono 
sommari 

Le conoscenze sono 
lacunose; i riferimenti 
culturali sono 
approssimativi e confusi o 
assenti 

Espressione di giudizi 
critici e valutazione 
personale 

10 - 9 8 – 7 6 5 – 2  
Esprime giudizi critici 
appropriati e valutazioni 
personali apprezzabili 

Esprime alcuni punti di 
vista critici in 
prospettiva personale 

Presenta qualche spunto 
critico e un sufficiente 
apporto personale 

Presenta pochi spunti 
critici; le valutazioni sono 
impersonali e 
approssimative 

PUNTEGGIO PARTE GENERALE:  /60 
INDICATORI 

SPECIFICI  
(MAX 40 Punti) 

 
 

DESCRITTORI 
 

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Individuazione corretta 
di tesi e argomentazioni 
presenti nel testo 
proposto 

15 – 13 12 – 10 9 – 8 7 – 2  
Individua perfettamente le 
tesi e tutte le 
argomentazioni presenti 
nel testo 

Sa individuare 
correttamente le tesi e le 
principali 
argomentazioni del testo 

Riesce a individuare 
parzialmente le tesi e le 
argomentazioni 

Errata individuazione delle 
tesi e delle argomentazioni 

Capacità di sostenere 
con coerenza un 
percorso ragionato 
adoperando connettivi 
pertinenti 

15 – 13 12 – 10 9 -8 7 – 2  
Argomenta in modo 
rigoroso e usa connettivi 
appropriati 

Argomenta in modo 
sostanzialmente coerente 
con un uso di connettivi 
adeguato 

Sostiene il discorso con 
una complessiva coerenza 
anche se i connettivi non 
sono ben curati 

L’argomentazione è 
incoerente e impiega 
connettivi inappropriati 

Correttezza e 
congruenza dei 
riferimenti culturali 
utilizzati per sostenere 
l’argomentazione 

10 – 9 8 – 7 6  5  – 2  
I riferimenti denotano una 
robusta preparazione 
culturale 

I riferimenti culturali 
utilizzati sono corretti e 
congruenti 

I riferimenti culturali 
utilizzati sono 
sostanzialmente appropriati 

I riferimenti culturali 
utilizzati sono 
inappropriati o assenti 

  PUNTEGGIO PARTE SPECIFICA: /40 
NB.  Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte 
specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 
PUNTEGGIO TOTALE:  

 
/100 

 
VOTO:  

 
/20                                                                                        

 
 



 
GRIGLIA DI VALUTAZIONE TIPOLOGIA C (Riflessione critica di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di 
attualità) 
INDICATORI 
GENERALI 

(MAX 60 punti) 

 
 

DESCRITTORI  

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Ideazione, 
pianificazione e 
organizzazione del testo 

10 -9 8 -7 6  5 – 2  
Il testo denota un’ottima 
organizzazione e 
presuppone ideazione e 
pianificazione efficace 

Il testo è ben ideato, 
l’esposizione pianificata 
e ben organizzata 

Testo è ideato, pianificato 
e organizzato in maniera 
sufficientemente adeguata 

Il testo presenta una 
pianificazione carente e 
non giunge a una 
conclusione 

Coesione e coerenza 
testuale 

10 -9 8 -7 6  5– 2  
Il testo è rigorosamente 
coerente e coeso, 
valorizzato dai connettivi 

Il testo è coerente e 
coeso, con i necessari 
connettivi  

Il testo è nel complesso 
coerente, anche se i 
connettivi non sono ben 
curati  

In più punti il testo manca 
di coerenza e coesione 

Ricchezza e padronanza 
lessicale 

10 -9 8 -7 6  5 – 2  
Dimostra piena 
padronanza di linguaggio, 
ricchezza e uso 
appropriato del lessico 

Dimostra proprietà di 
linguaggio e un uso 
adeguato del lessico 

Incorre in alcune 
improprietà di linguaggio e 
usa un lessico limitato 

Incorre in diffuse 
improprietà di linguaggio e 
usa un lessico ristretto 

Correttezza 
grammaticale 
(ortografia, morfologia, 
sintassi); uso corretto 
ed efficace della 
punteggiatura 

10 -9 8 -7 6  5 – 2  
Il testo è pienamente 
corretto la punteggiatura è 
varia e appropriata 

Il testo è sostanzialmente 
corretto, con 
punteggiatura adeguata 

Il testo è sufficientemente 
corretto, con qualche 
difetto di punteggiatura 

Il testo è scorretto, con 
alcuni gravi errori di tipo 
morfosintattico; non presta 
attenzione alla 
punteggiatura 

Ampiezza e precisione 
delle conoscenze e dei 
riferimenti culturali 

10 -9 8 -7 6  5 – 2  
Dimostra ampiezza e 
precisione di conoscenze e 
di riferimenti culturali 

Dimostra buone 
conoscenze e sa operare 
riferimenti culturali 

Dimostra conoscenze 
soddisfacenti anche se i 
riferimenti culturali sono 
sommari 

Le conoscenze sono 
lacunose; i riferimenti 
culturali sono 
approssimativi e confusi o 
assenti 

Espressione di giudizi 
critici e valutazione 
personale 

10 -9 8 -7 6 5 – 2  
Esprime giudizi critici 
appropriati e valutazioni 
personali apprezzabili 

Esprime alcuni punti di 
vista critici in 
prospettiva personale 

Presenta qualche spunto 
critico e un sufficiente 
apporto personale 

Presenta pochi spunti 
critici; le valutazioni sono 
impersonali e 
approssimative 

PUNTEGGIO PARTE GENERALE:  /60 

INDICATORI 
SPECIFICI  

(MAX 40 Punti) 

 
 

DESCRITTORI 
 

Punteggio 
assegnato 
per ogni 

indicatore 
Pertinenza del testo 
rispetto alla traccia e 
coerenza nella 
formulazione del titolo e 
dell’eventuale 
suddivisione in 
paragrafi 

15 - 13 12 – 10 9 – 8 7- 2  
Puntuale e articolata 
pertinenza del testo e 
perfetta coerenza del titolo 
e della paragrafazione 

Il testo è pertinente, il 
titolo e la paragrafazione 
sono adeguati 

Il testo è nel complesso 
pertinente, come il titolo e 
la paragrafazione 

Il testo è parzialmente o 
scarsamente pertinente 
come il titolo e la 
paragrafazione 

Sviluppo ordinato e 
lineare dell’esposizione 

15 – 13 12 – 10 9 – 8 7 - 2  
L’esposizione è 
progressiva, perfettamente 
ordinata e lineare 

L’esposizione è ordinata 
e lineare  

L’esposizione è 
complessivamente ordinata 
e lineare 

L’esposizione è disordinata 
e a tratti incoerente 

Correttezza e 
articolazione delle 
conoscenze e dei 
riferimenti culturali 

10  - 9 8 – 7 6 5 – 2  
I riferimenti culturali e le 
conoscenze sono 
pienamente corretti e ben 
articolati 

I riferimenti culturali e le 
conoscenze sono 
sostanzialmente corretti 
e adeguatamente 
articolati 

I riferimenti culturali e 
conoscenze sono corretti 
anche se sommari  

Imprecisioni e/o errori 
nelle conoscenze e nei 
riferimenti culturali 
utilizzati 

  PUNTEGGIO PARTE SPECIFICA: /40 
NB.  Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte 
specifica, va riportato a 20 con opportuna proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 
PUNTEGGIO TOTALE:  

 
/100 

 
VOTO:  

 
/20                                                                                        

 



Ministero dell’Istruzione dell’’Università e della Ricerca 
ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 

PRIMA PROVA SCRITTA – ESEMPIO TIPOLOGIA A 

 

ANALISI E INTERPRETAZIONE DI UN TESTO LETTERARIO ITALIANO 
 

Giovanni Pascoli, Patria 

Sogno d'un dí d'estate. 
 

Quanto scampanellare 

tremulo di cicale! 

Stridule pel filare 

moveva il maestrale 

le foglie accartocciate. 
 

Scendea tra gli olmi il sole 

in fascie polverose: 

erano in ciel due sole 

nuvole, tenui, róse1: 

due bianche spennellate 
 

in tutto il ciel turchino. 

 

Siepi di melograno, 

fratte di tamerice2, 

il palpito lontano 

d'una trebbïatrice, 

l'angelus argentino3... 
 

dov'ero? Le campane 

mi dissero dov'ero, 

piangendo, mentre un cane 

latrava al forestiero, 

che andava a capo chino. 

                                                           
1 corrose 
2 cespugli di tamerici (il singolare è motivato dalla rima con trebbiatrice) 
3 il suono delle campane che in varie ore del giorno richiama alla preghiera (angelus) è nitido, come se venisse prodotto 

dalla percussione di una superficie d'argento (argentino). 



Il titolo di questo componimento di Giovanni Pascoli era originariamente Estate e solo nell'edizione 

di Myricae del 1897 diventa Patria, con riferimento al paese natio, San Mauro di Romagna, luogo 

sempre rimpianto dal poeta. 

 

Comprensione e analisi 

1. Individua brevemente i temi della poesia.  

2. In che modo il titolo «Patria» e il primo verso «Sogno d'un dí d'estate» possono essere entrambi 

riassuntivi dell'intero componimento? 

3. La realtà è descritta attraverso suoni, colori, sensazioni. Cerca di individuare con quali soluzioni 

metriche ed espressive il poeta ottiene il risultato di trasfigurare la natura, che diventa specchio 

del suo sentire. 

4. Qual è il significato dell'interrogativa "dov'ero" con cui inizia l'ultima strofa?  

5. Il ritorno alla realtà, alla fine, ribadisce la dimensione estraniata del poeta, anche oltre il sogno. 

Soffermati su come è espresso questo concetto e sulla definizione di sé come "forestiero", una 

parola densa di significato. 

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte alle 

domande proposte. 

 

Interpretazione 

Il tema dello sradicamento in questa e in altre poesie di Pascoli diventa l'espressione di un disagio 

esistenziale che travalica il dato biografico del poeta e assume una dimensione universale. Molti testi 

della letteratura dell'Ottocento e del Novecento affrontano il tema dell'estraneità, della perdita, 

dell'isolamento dell'individuo, che per vari motivi e in contesti diversi non riesce a integrarsi nella 

realtà e ha un rapporto conflittuale con il mondo, di fronte al quale si sente un "forestiero". 

Approfondisci l'argomento in base alle tue letture ed esperienze.  

 

 

 

 

 

 

 

___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i 

candidati di madrelingua non italiana.  
 



Ministero dell’Istruzione dell’’Università e della Ricerca  
ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 

PRIMA PROVA SCRITTA – ESEMPIO TIPOLOGIA A 

 

ANALISI E INTERPRETAZIONE DI UN TESTO LETTERARIO ITALIANO 

 

Elsa Morante, La storia (Torino, Einaudi 1974, pag. 168). 

La Storia, romanzo a sfondo storico pubblicato nel 1974 e ambientato a Roma durante e dopo 

l’ultima guerra (1941-1947), è scritto da Elsa Morante (1912-1985) negli anni della sua maturità, 

dopo il successo di “Menzogna e sortilegio” e de “L’isola di Arturo”. I personaggi sono esseri dal 

destino insignificante, che la Storia ignora. La narrazione è intercalata da pagine di eventi storici 

in ordine cronologico, quasi a marcare la loro distanza dall'esistenza degli individui oppressi dalla 

Storia, creature perdenti schiacciate dallo "scandalo della guerra". 

Una di quelle mattine Ida, con due grosse sporte al braccio, tornava dalla spesa tenendo per mano 

Useppe. […] Uscivano dal viale alberato non lontano dallo Scalo Merci, dirigendosi in via dei 

Volsci, quando, non preavvisato da nessun allarme, si udì avanzare nel cielo un clamore d’orchestra 

metallico e ronzante. Useppe levò gli occhi in alto, e disse: “Lioplani”1. E in quel momento l’aria 

fischiò, mentre già in un tuono enorme tutti i muri precipitavano alle loro spalle e il terreno saltava 

d’intorno a loro, sminuzzato in una mitraglia di frammenti. 

“Useppe! Useppee!” urlò Ida, sbattuta in un ciclone nero e polveroso che impediva la vista: “Mà sto 

qui”, le rispose all’altezza del suo braccio, la vocina di lui, quasi rassicurante. Essa lo prese in collo2 

[…]. 

Intanto, era cominciato il suono delle sirene. Essa, nella sua corsa, sentì che scivolava verso il 

basso, come avesse i pattini, su un terreno rimosso che pareva arato, e che fumava. Verso il fondo, 

essa cadde a sedere, con Useppe stretto fra le braccia. Nella caduta, dalla sporta le si era riversato il 

suo carico di ortaggi, fra i quali, sparsi ai suoi piedi, splendevano i colori dei peperoni, verde, 

arancione e rosso vivo. 

Con una mano, essa si aggrappò a una radice schiantata, ancora coperta di terriccio in frantumi, che 

sporgeva verso di lei. E assestandosi meglio, rannicchiata intorno a Useppe, prese a palparlo 

febbrilmente in tutto il corpo, per assicurarsi ch’era incolume3. Poi gli sistemò sulla testolina la 

sporta vuota come un elmo di protezione. […] Useppe, accucciato contro di lei, la guardava in 

faccia, di sotto la sporta, non impaurito, ma piuttosto curioso e soprapensiero. “Non è niente”, essa 

gli disse, “Non aver paura. Non è niente”. Lui aveva perduto i sandaletti ma teneva ancora la sua 

pallina stretta nel pugno. Agli schianti più forti, lo si sentiva appena tremare: 

“Nente…” diceva poi, fra persuaso e interrogativo. 

I suoi piedini nudi si bilanciavano quieti accosto4 a Ida, uno di qua e uno di là. Per tutto il tempo 

che aspettarono in quel riparo, i suoi occhi e quelli di Ida rimasero, intenti, a guardarsi. Lei non 

avrebbe saputo dire la durata di quel tempo. Il suo orologetto da polso si era rotto; e ci sono delle 

circostanze in cui, per la mente, calcolare una durata è impossibile. 

Al cessato allarme, nell’affacciarsi fuori di là, si ritrovarono dentro una immensa nube pulverulenta5 

che nascondeva il sole, e faceva tossire col suo sapore di catrame: attraverso questa nube, si 

vedevano fiamme e fumo nero dalla parte dello Scalo Merci. […] Finalmente, di là da un casamento 

                                                           
1 Lioplani: sta per aeroplani nel linguaggio del bambino. 
2 in collo: in braccio. 
3 incolume: non ferito. 
4 accosto: accanto. 
5 pulverulenta: piena di polvere. 



semidistrutto, da cui pendevano travi e le persiane divelte6, fra il solito polverone di rovina, Ida 

ravvisò7, intatto, il casamento8 con l’osteria, dove andavano a rifugiarsi le notti degli allarmi. Qui 

Useppe prese a dibattersi con tanta frenesia che riuscì a svincolarsi dalle sue braccia e a scendere in 

terra. E correndo coi suoi piedini nudi verso una nube più densa di polverone, incominciò a gridare: 

“Bii! Biii! Biiii!” 9 

Il loro caseggiato era distrutto […] 

Dabbasso delle figure urlanti o ammutolite si aggiravano fra i lastroni di cemento, i mobili 

sconquassati, i cumuli di rottami e di immondezze. Nessun lamento ne saliva, là sotto dovevano 

essere tutti morti. Ma certune di quelle figure, sotto l’azione di un meccanismo idiota, andavano 

frugando o raspando con le unghie fra quei cumuli, alla ricerca di qualcuno o qualcosa da 

recuperare. E in mezzo a tutto questo, la vocina di Useppe continuava a chiamare: 

“Bii! Biii! Biiii!” 

 
Comprensione  e analisi  

1. L’episodio rappresenta l'incursione aerea su Roma del 19 luglio 1943. Sintetizza la scena in cui 

madre e figlioletto si trovano coinvolti, soffermandoti in particolare sull’ambiente e sulle 

reazioni dei personaggi. 

2. «Si udì avanzare nel cielo un clamore d’orchestra metallico e ronzante»; come spieghi questa 

descrizione sonora? Quale effetto produce?  

3. Il bombardamento è filtrato attraverso gli occhi di Useppe. Da quali particolari emerge lo 

sguardo innocente del bambino?    

4. Nel racconto ci sono alcuni oggetti all’apparenza incongrui ed inutili che sono invece elementi 

di una memoria vivida e folgorante, quasi delle istantanee. Prova ad indicarne alcuni, 

ipotizzandone il significato simbolico.  

Puoi rispondere punto per punto oppure costruire un unico discorso che comprenda le risposte alle 

domande proposte. 

 
Interpretazione  

Il romanzo mette in campo due questioni fondamentali: da una parte il ruolo della Storia nelle opere 

di finzione,  problema che da Manzoni in poi molti scrittori italiani hanno affrontato individuando 

diverse soluzioni; dall’altra, in particolare in questo brano, la scelta dello sguardo innocente e 

infantile di un bambino, stupito di fronte ad eventi enormi e incomprensibili. Sviluppa una di queste 

piste mettendo a confronto le soluzioni adottate dalla Morante nel testo con altri esempi studiati nel 

percorso scolastico o personale appartenenti alla letteratura o al cinema novecentesco e 

contemporaneo.  

 

___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i 

candidati di madrelingua non italiana.  

 

                                                           
6 divelte: strappate via. 
7 ravvisò: cominciò a vedere, a riconoscere. 
8 il casamento: il palazzo, il caseggiato. 
9 Bii: deformazione infantile di Blitz, il nome del cane che viveva con Ida e Useppe.  
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Arnaldo Momigliano considera caratteristiche fondamentali del lavoro dello storico l’interesse 

generale per le cose del passato e il piacere di scoprire in esso fatti nuovi riguardanti l’umanità1. È 

una definizione che implica uno stretto legame fra presente e passato e che bene si attaglia anche alla 

ricerca sulle cose e i fatti a noi vicini.  

Ma come nascono questo interesse e questo piacere? La prima mediazione fra presente e passato 

avviene in genere nell’ambito della famiglia, in particolare nel rapporto con i genitori e talvolta, come 

notava Bloch, ancor più con i nonni, che sfuggono all’immediato antagonismo fra le generazioni2. In 

questo ambito prevalgono molte volte la nostalgia della vecchia generazione verso il tempo della 

giovinezza e la spinta a vedere sistematizzata la propria memoria fornendo così di senso, sia pure a 

posteriori, la propria vita. Per questa strada si può diventare irritanti laudatores temporis acti 

(“lodatori del tempo passato”), ma anche suscitatori di curiosità e di pietas (“affetto e devozione”) 

verso quanto vissuto nel passato. E possono nascerne il rifiuto della storia, concentrandosi 

prevalentemente l’attenzione dei giovani sul presente e sul futuro, oppure il desiderio di conoscere 

più e meglio il passato proprio in funzione di una migliore comprensione dell’oggi e delle prospettive 

che esso apre per il domani. I due atteggiamenti sono bene sintetizzati dalle parole di due classici. 

Ovidio raccomandava Laudamus veteres, sed nostris utemur annis («Elogiamo i tempi antichi, ma 

sappiamoci muovere nei nostri»); e Tacito: Ulteriora mirari, presentia sequi («Guardare al futuro, 

stare nel proprio tempo»)3. 

L’insegnamento della storia contemporanea si pone dunque con responsabilità particolarmente forti 

nel punto di sutura tra passato presente e futuro. Al passato ci si può volgere, in prima istanza, sotto 

una duplice spinta: disseppellire i morti e togliere la rena e l’erba che coprono corti e palagi 4; 

ricostruire, per compiacercene o dolercene, il percorso che ci ha condotto a ciò che oggi siamo, 

illustrandone le difficoltà, gli ostacoli, gli sviamenti, ma anche i successi. Appare ovvio che nella 

storia contemporanea prevalga la seconda motivazione; ma anche la prima vi ha una sua parte. Innanzi 

tutto, i morti da disseppellire possono essere anche recenti. In secondo luogo ciò che viene dissepolto 

ci affascina non solo perché diverso e sorprendente ma altresì per le sottili e nascoste affinità che 

scopriamo legarci ad esso. La tristezza che è insieme causa ed effetto del risuscitare Cartagine è di 

per sé un legame con Cartagine5. 

Claudio PAVONE, Prima lezione di storia contemporanea, Laterza, Roma-Bari 2007, pp. 3-4 

 

Claudio Pavone (1920 - 2016) è stato archivista e docente di Storia contemporanea. 

                                                           
1 A. Momigliano, Storicismo rivisitato, in Id., Sui fondamenti della storia antica, Einaudi, Torino 1984, p. 456. 
2 M. Bloch, Apologia della storia o mestiere dello storico, Einaudi, Torino 1969, p. 52 (ed. or. Apologie pour l’histoire ou métier 

d’historien, Colin, Paris 1949). 
3 Fasti, 1, 225; Historiae, 4.8.2: entrambi citati da M.Pani, Tacito e la fine della storiografia senatoria, in Cornelio Tacito, Agricola, 

Germania, Dialogo sull’oratoria, introduzione, traduzione e note di M. Stefanoni, Garzanti, Milano 1991, p. XLVIII. 
4 Corti e palagi: cortili e palazzi. 
5 «Peu de gens devineront combien il a fallu être triste pour ressusciter Carhage»: così Flaubert, citato da W. Benjamin nella settima delle 

Tesi della filosofia della Storia, in Angelus novus, traduzione e introduzione di R. Solmi, Einaudi, Torino 1962, p. 75. 



Comprensione e analisi 

1. Riassumi il testo mettendo in evidenza la tesi principale e gli argomenti addotti. 

2. Su quali fondamenti si sviluppa il lavoro dello storico secondo Arnaldo Momigliano (1908-     

1987) e Marc Bloch (1886-1944), studiosi rispettivamente del mondo antico e del medioevo?  

3. Quale funzione svolgono nell’economia generale del discorso le due citazioni da Ovidio e 

Tacito? 

4. Quale ruolo viene riconosciuto alle memorie familiari nello sviluppo dell’atteggiamento dei 

giovani vero la storia?  

5. Nell’ultimo capoverso la congiunzione conclusiva “dunque” annuncia la sintesi del messaggio: 

riassumilo, evidenziando gli aspetti per te maggiormente interessanti.  

 

Produzione 

A partire dall’affermazione che si legge in conclusione del passo, «Al passato ci si può volgere, in 

prima istanza, sotto una duplice spinta: disseppellire i morti e togliere la rena e l’erba che coprono 

corti e palagi; ricostruire [...] il percorso a ciò che oggi siamo, illustrandone le difficoltà, gli ostacoli, 

gli sviamenti, ma anche i successi», rifletti su cosa significhi per te studiare la storia in generale e 

quella contemporanea in particolare. Argomenta i tuoi giudizi con riferimenti espliciti alla tua 

esperienza e alle tue conoscenze e scrivi un testo in cui tesi e argomenti siano organizzati in un 

discorso coerente e coeso che puoi - se lo ritieni utile - suddividere in paragrafi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) 

per i candidati di madrelingua non italiana.  
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Il tentativo di realizzare i diritti umani è continuamente rimesso in discussione. Le forze che si 

oppongono alla loro realizzazione sono numerose: regimi autoritari, strutture governative soverchianti 

e onnicomprensive, gruppi organizzati che usano la violenza contro persone innocenti e indifese, più 

in generale, gli impulsi aggressivi e la volontà di predominio degli uomini che animano quelle strutture 

e quei gruppi. Contro tutti questi «nemici», i diritti umani stentano ad alzare la loro voce.  

Che fare dunque? Per rispondere, e non con una semplice frase, bisogna avere chiaro in mente che i 

diritti umani sono una grande conquista dell’homo societatis sull’homo biologicus. Come ha così bene 

detto un grande biologo francese, Jean Hamburger, niente è più falso  dell’affermazione secondo cui 

i diritti umani sono «diritti naturali», ossia coessenziali alla natura umana, connaturati all’uomo. In 

realtà, egli ha notato, l’uomo come essere biologico è portato ad aggredire e soverchiare l’altro, a 

prevaricare per sopravvivere, e niente è più lontano da lui dell’altruismo e dell’amore per l’altro: 

«niente eguaglia la crudeltà, il disprezzo per l’individuo, l’ingiustizia di cui la natura ha dato prova 

nello sviluppo della vita». Se «l’uomo naturale» nutre sentimenti di amore e di tenerezza, è solo per 

procreare e proteggere la ristretta cerchia dei suoi consanguinei. I diritti umani, sostiene Hamburger, 

sono una vittoria dell’io sociale su quello biologico, perché impongono di limitare i propri impulsi, di 

rispettare l’altro: «il concetto di diritti dell’uomo non è ispirato dalla legge naturale della vita, è al 

contrario ribellione contro la legge naturale». 

Se è così, e non mi sembra che Hamburger abbia torto, non si potrà mai porre termine alla tensione 

tra le due dimensioni. E si dovrà essere sempre vigili perché l’io biologico non prevalga sull’io sociale. 

Ne deriva che anche una protezione relativa e precaria dei diritti umani non si consegue né in un 

giorno né in un anno: essa richiede un arco di tempo assai lungo. La tutela internazionale dei diritti 

umani è come quei fenomeni naturali – i movimenti tellurici, le glaciazioni, i mutamenti climatici – 

che si producono impercettibilmente, in lassi di tempo che sfuggono alla vita dei singoli individui e si 

misurano nell’arco di generazioni. Pure i diritti umani operano assai lentamente, anche se – a 

differenza dei fenomeni naturali – non si dispiegano da sé, ma solo con il concorso di migliaia di 

persone, di Organizzazioni non governative e di Stati. Si tratta, soprattutto, di un processo che non è 

lineare, ma continuamente spezzato da ricadute, imbarbarimenti, ristagni, silenzi lunghissimi. Come 

Nelson Mandela, che ha molto lottato per la libertà, ha scritto nella sua Autobiografia: «dopo aver 

scalato una grande collina ho trovato che vi sono ancora molte più colline da scalare». 

Antonio CASSESE, I diritti umani oggi, Economica Laterza, Bari 2009 (prima ed. 2005), pp, 230-231 

 

Antonio Cassese (1937-2011) è stato un giurista, esperto di Diritto internazionale. 

  



 

Comprensione e analisi 

1. Riassumi il testo mettendo in evidenza la tesi principale e gli argomenti addotti.   

2. Nello svolgimento del discorso viene introdotta una contro-tesi: individuala.  

3. Sul piano argomentativo quale valore assume la citazione del biologo francese, Jean Hamburger? 

4. Spiega l’analogia proposta, nell’ultimo capoverso, fra la tutela internazionale dei diritti umani e 

i fenomeni naturali impercettibili. 

5. La citazione in chiusura da Nelson Mandela quale messaggio vuole comunicare al lettore? 

 

Produzione 

Esprimi il tuo giudizio in merito all’attualità della violazione dei diritti umani, recentemente ribadita 

da gravissimi fatti di cronaca.  Scrivi un testo argomentativo in cui tesi e argomenti siano organizzati 

in un discorso coerente e coeso, che puoi, se lo ritieni utile, suddividere in paragrafi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) 

per i candidati di madrelingua non italiana.  
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Una rapida evoluzione delle tecnologie è certamente la caratteristica più significativa degli anni a 

venire, alimentata e accelerata dall'arrivo della struttura del Villaggio Globale. […] Il parallelo 

darwiniano può essere portato oltre: come nei sistemi neuronali e più in generale nei sistemi biologici, 

l'inventività evolutiva è intrinsecamente associata all'interconnessione. Ad esempio, se limitassimo il 

raggio di interazione tra individui ad alcuni chilometri, come era il caso della società rurale della fine 

dell'Ottocento, ritorneremmo ad una produttività comparabile a quella di allora. L'interconnessione a 

tutti i livelli e in tutte le direzioni, il “melting pot”, è quindi un elemento essenziale nella catalisi della 

produttività. 

La comunità scientifica è stata la prima a mettere in pratica un tale “melting pot” su scala planetaria. 

L'innovazione tecnologica che ne deriva, sta seguendo lo stesso percorso. L'internazionalizzazione 

della scienza è quasi un bisogno naturale, dal momento che le leggi della Natura sono evidentemente 

universali ed espresse spesso con il linguaggio comune della matematica. È proprio a causa di questa 

semplicità che tale esempio costituisce un utile punto di riferimento. 

Esso prova che la globalizzazione è un importante mutante “biologico”, una inevitabile tappa 

nell'evoluzione. Molte delle preoccupazioni espresse relativamente alle conseguenze di questo 

processo si sono rivelate prive di fondamento. Ad esempio, la globalizzazione nelle scienze ha 

amplificato in misura eccezionale l'efficacia della ricerca. Un fatto ancora più importante è che essa 

non ha eliminato le diversità, ma ha creato un quadro all'interno del quale la competizione 

estremamente intensificata tra individui migliora la qualità dei risultati e la velocità con la quale essi 

possono essere raggiunti. Ne deriva un meccanismo a somma positiva, nel quale i risultati dell'insieme 

sono largamente superiori alla somma degli stessi presi separatamente, gli aspetti negativi individuali 

si annullano, gli aspetti positivi si sommano, le buone idee respingono le cattive e i mutamenti 

competitivi scalzano progressivamente i vecchi assunti dalle loro nicchie. 

Ma come riusciremo a preservare la nostra identità culturale, pur godendo dell'apporto della 

globalizzazione che, per il momento, si applica ai settori economico e tecnico, ma che invaderà 

rapidamente l'insieme della nostra cultura? Lo stato di cose attuale potrebbe renderci inquieti per il 

pericolo dell'assorbimento delle differenze culturali e, di conseguenza, della creazione di un unico 

“cervello planetario”. 

A mio avviso, e sulla base della mia esperienza nella comunità scientifica, si tratta però solo di una 

fase passeggera e questa paura non è giustificata. Al contrario, credo che saremo testimoni di 

un'esplosione di diversità piuttosto che di un'uniformizzazione delle culture. Tutti gli individui 

dovranno fare appello alla loro diversità regionale, alla loro cultura specifica e alle loro tradizioni al 

fine di aumentare la loro competitività e di trovare il modo di uscire dall'uniformizzazione globale. 

Direi addirittura, parafrasando Cartesio, “Cogito, ergo sum”, che l'identità culturale è sinonimo di 

esistenza. La diversificazione tra le radici culturali di ciascuno di noi è un potente generatore di idee 

nuove e di innovazione. È partendo da queste differenze che si genera il diverso, cioè il nuovo. Esistono 

un posto ed un ruolo per ognuno di noi: sta a noi identificarli e conquistarceli. Ciononostante, bisogna 

riconoscere che, anche se l'uniformità può creare la noia, la differenza non è scevra da problemi. 

L'unificazione dell'Europa ne è senza dubbio un valido esempio. 

  



Esiste, ciononostante, in tutto ciò un grande pericolo che non va sottovalutato. È chiaro che non tutti 

saranno in grado di assimilare un tale veloce cambiamento, dominato da tecnologie nuove. Una parte 

della società resterà inevitabilmente a margine di questo processo, una nuova generazione di illetterati 

“tecnologici” raggiungerà la folla di coloro che oggi sono già socialmente inutili e ciò aggraverà il 

problema dell'emarginazione. 

Ciò dimostra che, a tutti i livelli, l'educazione e la formazione sono una necessità. Dobbiamo agire 

rapidamente poiché i tempi sono sempre più brevi, se ci atteniamo alle indicazioni che ci sono fornite 

dal ritmo al quale procede l'evoluzione. Dovremo contare maggiormente sulle nuove generazioni che 

dovranno, a loro volta, insegnare alle vecchie. Questo è esattamente l'opposto di ciò che avviene nella 

società classica, nella quale la competenza è attribuita principalmente e automaticamente ai personaggi 

più importanti per il loro status o per la loro influenza politica. L'autorità dovrebbe invece derivare 

dalla competenza e dalla saggezza acquisite con l'esperienza e non dal potere accumulato nel tempo. 

[…] 

 

(dalla prolusione del prof. Carlo Rubbia, “La scienza e l’uomo”, inaugurazione anno accademico 

2000/2001, Università degli studi di Bologna) 

 

Comprensione e analisi 

1. Riassumi brevemente questo passo del discorso di Carlo Rubbia, individuandone la tesi di fondo 

e lo sviluppo argomentativo.  

2. Che cosa significa che “l'inventività evolutiva è intrinsecamente associata all'interconnessione” e 

che “l’interconnessione a tutti i livelli e in tutte le direzioni, il melting pot, è quindi un elemento 

essenziale nella catalisi della produttività”? Quale esempio cita lo scienziato a sostegno di questa 

affermazione? 

3. Per quale motivo Carlo Rubbia chiama a sostegno della propria tesi l’esempio della comunità 

scientifica? 

4. Quale grande cambiamento è ravvisato tra la società classica e la società attuale?  

 

Produzione 

La riflessione di Carlo Rubbia anticipava di circa vent’anni la realtà problematica dei nostri tempi: le 

conseguenze della globalizzazione a livello tecnologico e a livello culturale. Sulla base delle tue 

conoscenze personali e del tuo percorso formativo, esprimi le tue considerazioni sul rapporto tra 

tecnologia, globalizzazione, diversità.  

 

 

 

 

 

 

 

 
___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i 

candidati di madrelingua non italiana.  
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«Bisogna proporre un fine alla propria vita per viver felice. O gloria letteraria, o fortune, o dignità, 

una carriera in somma. Io non ho potuto mai concepire che cosa possano godere, come possano 

viver quegli scioperati e spensierati che (anche maturi o vecchi) passano di godimento in 

godimento, di trastullo in trastullo, senza aversi mai posto uno scopo a cui mirare abitualmente, 

senza aver mai detto, fissato, tra se medesimi: a che mi servirà la mia vita? Non ho saputo 

immaginare che vita sia quella che costoro menano, che morte quella che aspettano. Del resto, tali 

fini vaglion poco in sé, ma molto vagliono i mezzi, le occupazioni, la speranza, l’immaginarseli 

come gran beni a forza di assuefazione, di pensare ad essi e di procurarli. L’uomo può ed ha 

bisogno di fabbricarsi esso stesso de’ beni in tal modo.»  

G. LEOPARDI, Zibaldone di pensieri, in Tutte le opere, a cura di W. Binni, II, Sansoni,  

Firenze 1988, p. 4518,3 

 

La citazione tratta dallo Zibaldone di Leopardi propone una sorta di “arte della felicità”: secondo 

Leopardi la vita trova significato nella ricerca di obiettivi che, se raggiunti, ci immaginiamo 

possano renderci felici. Rinunciando a questa ricerca, ridurremmo la nostra esistenza a “nuda vita” 

fatta solo di superficialità e vuotezza. Ritieni che le parole di Leopardi siano vicine alla sensibilità 

giovanile di oggi? Rifletti al riguardo facendo riferimento alle tue esperienze, conoscenze e letture 

personali.  

Puoi eventualmente articolare la tua riflessione in paragrafi opportunamente titolati e presentare la 

trattazione con un titolo complessivo che ne esprima sinteticamente il contenuto. 
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Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i 

candidati di madrelingua non italiana.  
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TEMATICHE DI ATTUALITA’ 

 

La fragilità è all'origine della comprensione dei bisogni e della sensibilità per capire in quale modo aiutare 

ed essere aiutati. 

Un umanesimo spinto a conoscere la propria fragilità e a viverla, non a nasconderla come se si trattasse di 

una debolezza, di uno scarto vergognoso per la voglia di potere, che si basa sulla forza reale e semmai sulle 

sue protesi. Vergognoso per una logica folle in cui il rispetto equivale a fare paura. 

Una civiltà dove la tua fragilità dà forza a quella di un altro e ricade su di te promuovendo salute sociale che 

vuol dire serenità. Serenità, non la felicità effimera di un attimo, ma la condizione continua su cui si possono 

inserire momenti persino di ebbrezza. 

La fragilità come fondamento della saggezza capace di riconoscere che la ricchezza del singolo è l'altro da 

sé, e che da soli non si è nemmeno uomini, ma solo dei misantropi che male hanno interpretato la vita propria 

e quella dell'insieme sociale. 

Vittorino ANDREOLI, L’uomo di vetro. La forza della fragilità, Rizzoli 2008 

 

La citazione proposta, tratta da un saggio dello psichiatra Vittorino Andreoli, pone la consapevolezza 

della propria fragilità e della debolezza come elementi di forza autentica nella condizione umana. 

Rifletti su questa tematica, facendo riferimento alle tue conoscenze, esperienze e letture personali. 

Puoi eventualmente articolare la tua riflessione in paragrafi opportunamente titolati e presentare la 

trattazione con un titolo complessivo che ne esprima sinteticamente il contenuto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

___________________________ 

Durata massima della prova: 6 ore.  

È consentito l’uso del dizionario italiano e del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i 

candidati di madrelingua non italiana.  
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Indirizzo: IP06 – SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA 
ARTICOLAZIONE: SERVIZI DI SALA E VENDITA 

 
LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA e 

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 
 

ISTITUTO PROFESSIONALE DI STATO "SAN FRANCESCO" 
Servizi per l'Enogastronomia e l'Ospitalità Alberghiera 

 
 PAOLA (CS) 

 
 
 
 
 

seconda parte  2 prova  
 
Sulla base della propria esperienza professionale e come tecnico Enogastronomico di Sala e 
Vendita, il candidato proponga un servizio di degustazione (almeno 3 accostamenti)  di vini che 
segua le regole d’abbinamento con le relative temperature di conservazione e servizio.  

Strutturi,inoltre,una breve carta dei vini che tenga presente i seguenti fattori: 
• Bollicine. 
• Struttura del colore. 
• Canoni informativi del vino: vitigno, nome, comune di produzione, regione e stato. 
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ESAME DI STATO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 

Indirizzo: IP06 – SERVIZI PER L’ENOGASTRONOMIA E L’OSPITALITÀ ALBERGHIERA 

ARTICOLAZIONE: SERVIZI DI SALA E VENDITA 

 

Tema di: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E VENDITA e 

SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE 

 

LA SICUREZZA ALIMENTARE 

Tipologia B 

 

DOCUMENTO 

Da: Il “Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare” 

Commissione delle Comunità Europee 

 

[…] 

CAPITOLO 1: INTRODUZIONE 

 

1. La politica europea degli alimenti deve essere fondata su standard elevati di sicurezza alimentare 

onde tutelare e promuovere la salute dei consumatori. La produzione e il consumo di alimenti è un 

fatto centrale di ogni società e ha ripercussioni economiche, sociali e, in molti casi, ambientali. 

Anche se la protezione della salute deve sempre avere carattere prioritario, si deve tenere conto anche 

di tali aspetti nello sviluppo di una politica degli alimenti. Inoltre, le condizioni e la qualità 

dell'ambiente, in particolare dell'ecosistema, possono influire sui diversi anelli della catena 

alimentare. La politica ambientale svolge quindi un ruolo importante al fine di assicurare alimenti 

sicuri ai consumatori. 

[…] 

 

3. […] 

La catena della produzione alimentare sta diventando sempre più complessa. Ogni singolo anello di 

tale catena deve essere altrettanto forte degli altri se si vuole che la salute dei consumatori sia 

adeguatamente protetta. Tale principio deve valere indipendentemente dal fatto che gli alimenti 

vengano prodotti nella Comunità europea o importati da paesi terzi. Una politica efficace di sicurezza 

alimentare deve riconoscere la natura interrelata della produzione alimentare. Essa richiede la 

valutazione e il monitoraggio dei rischi che possono derivare alla salute dei consumatori dalle 

materie prime, dalle prassi agricole e dalla lavorazione degli alimenti; essa richiede un'efficace 

azione normativa per gestire tali rischi nonché la messa in atto e la gestione di sistemi di controllo 

onde sorvegliare e assicurare l'attuazione di tali norme. Ciascun elemento è parte di un ciclo: in tal 

modo, gli sviluppi della lavorazione degli alimenti possono richiedere cambiamenti delle normative 

vigenti, mentre il feed back fornito dai sistemi di controllo può contribuire ad identificare e a gestire i 

rischi esistenti e quelli emergenti. Ciascuna parte del ciclo deve funzionare adeguatamente se si 

vogliono realizzare gli standard più elevati possibili di sicurezza alimentare. 

[…] 
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CAPITOLO 4: VERSO L'ISTITUZIONE DI UN'AUTORITÀ ALIMENTARE EUROPEA 

[…] 

38. L'Autorità deve soddisfare i principi fondamentali dell'indipendenza, dell'eccellenza e della 

trasparenza se vuole che la sua missione sia coronata dal successo. Contestualmente a tali principi 

l'Autorità deve dimostrare nelle sue azioni un elevato livello di responsabilità nei confronti delle 

istituzioni europee e dei cittadini. 

Per tale motivo l'Autorità deve 

- attingere alle migliori conoscenze scientifiche 

- essere indipendente dagli interessi industriali e politici 

- essere aperta ad un esame rigoroso da parte del pubblico 

- essere scientificamente autorevole e 

- operare a stretto contatto con gli organismi scientifici nazionali. 
 

(Fonte: dal “Libro bianco sulla sicurezza alimentare”, in: 

www.salute.gov.it/portale/documentazione/p6_2_2_1.jsp?lingua=italiano&id=1553) 

 

Il candidato, per gli studi e le esperienze seguiti nel corso del quinquennio, è consapevole della 

centralità che la sicurezza alimentare ricopre in tutta la filiera alimentare, dai campi alla tavola, in 

quanto questa rappresenta la garanzia della qualità dei prodotti proposti al cliente in ogni luogo di 

consumo e contribuisce a uno stile alimentare sano.  

Il candidato supponga di essere incaricato, in qualità di OSA (Operatore Settore Alimentare), di 

predisporre le iniziative necessarie per controllare la salubrità delle pietanze nei luoghi di 

preparazione e di servizio di un’azienda ristorativa. 

 

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

consegne in tutti i punti successivi. 

 

A) Con riferimento alla comprensione del documento introduttivo, il candidato risponda alle 

seguenti domande: 

- Qual è, secondo il “Libro Bianco sulla sicurezza alimentare” l’obiettivo generale della 

“politica europea degli alimenti”? Proponi una sintetica spiegazione dell’obiettivo 

individuato. 

- Nell’Introduzione si asserisce che “Una politica efficace di sicurezza alimentare deve 

riconoscere la natura interrelata della produzione alimentare”. Cosa si intende con 

l’espressione “natura interrelata della produzione alimentare”? 

- Nel Cap.4° vengono proposte cinque caratteristiche che deve avere l’Autorità Europea 

chiamata a vigilare sulla sicurezza alimentare. Scegline due e fornisci una breve motivazione 

della tua scelta. 

 

B) Con riferimento alla produzione di un testo, il candidato, utilizzando le conoscenze acquisite, 

supponga di dover spiegare in maniera sintetica le principali fasi del sistema HACCP a due 

nuove figure professionali inserite nel settore dell’azienda di ristorazione. In particolare: 

- chiarisca le finalità del sistema HACCP; 

- elenchi le fasi preliminari e i 7 principi su cui si basano la progettazione e l’applicazione del 

sistema HACCP;  

- riferisca, riportando degli esempi, le tipologie di pericoli che possono mettere a rischio la 

salute del consumatore; individui un pericolo specifico e ne spieghi gli effetti sulla salute del 

consumatore; 

- fornisca la definizione di “punto critico di controllo” (CCP) e lo spieghi con un esempio.  
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C) Con riferimento alla padronanza delle conoscenze fondamentali e delle competenze tecnico – 

professionali conseguite, il candidato supponga di dover organizzare il servizio di un aperitivo 

alla milanese in un wine bar per un gruppo di 50 persone e di dover elaborare con i due nuovi 

assunti delle procedure operative per garantire la sicurezza alimentare. In particolare: 

- riferisca come intenda procedere alla scelta degli ingredienti e alla selezione dei fornitori per 

la preparazione di un toast farcito o di una selezione di tramezzini o di una bevanda alcolica 

miscelata; 

- identifichi un pericolo associato alla preparazione del toast farcito o dei tramezzini o della 

bevanda di cui al punto precedente, ne analizzi la gravità e il rischio, proponga un CCP e 

proceda alla definizione del limite e delle azioni correttive;  

- definisca le procedure per assicurare la sicurezza alimentare durante il servizio a buffet; 

- riporti, in modo sintetico, le tecniche di gestione dei locali della cantina al fine della corretta 

conservazione dei vini. 

 

D) Il candidato concluda predisponendo una pagina informativa da allegare alla lista delle vivande 

con due indicazioni che rassicurino il cliente sulla salubrità dei piatti e delle bevande che 

vengono serviti. 

 

È data facoltà al candidato di fare riferimento anche a conoscenze e competenze acquisite in 

laboratorio o in contesti operativi extra-scolastici (es. stage, tirocini etc.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

____________________________________ 
Durata massima della prova – prima parte: 4 ore. 

La prova si compone di due parti. La prima è riportata nel presente documento ed è predisposta dal MIUR mentre la seconda è 

predisposta dalla Commissione d’esame in coerenza con le specificità del Piano dell’offerta formativa dell’istituzione 

scolastica e della dotazione tecnologica e laboratoriale d’istituto. 
È consentito l’uso del dizionario della lingua italiana. 

È consentito l’uso del dizionario bilingue (italiano-lingua del paese di provenienza) per i candidati di madrelingua non 

italiana. 
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ALLEGATO 8 
 MATERIALI SIMULAZIONE COLLOQUIO 
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La Simulazione del colloquio è stata svolta in modalità videoconferenza, così articolata: 
 

a) Discussione sulla simulazione della seconda prova di indirizzo effettuata nel mese di 
febbraio. 

b) Lettura e analisi di un testo di letteratura italiana. 
c) Discussione pluridisciplinare sul materiale fornito dal Dirigente Scolastico. 
d) Presentaione esperienza di PCTO. 
e) Discussione su un argomento trattato in Cittadinanza e Costituzione. 
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