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

 
Il Diplomato dei Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità Alberghiera ha specifiche competenze 

tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera, nei cui ambiti 

interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. 

 

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

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

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

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

   umane; 

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

   la salute nei luoghi di lavoro; 

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

   all’ottimizzazione della qualità del servizio; 

✓ comunicare in almeno due lingue straniere; 

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

   a strumenti informatiche a programmi applicativi; 

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

✓ curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il patrimonio delle risorse  

   ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicità dei suoi prodotti; 

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

   prodotti enogastronomici; 

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

  individuando le nuove tendenze enogastronomiche. 

 
Risultati di apprendimento in termini di Competenze  

 

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: 

✓ agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse; 
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✓  utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione dei servizi e  prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera; 

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

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

colleghi; 

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

tendenze di filiera; 

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

tracciabilità dei prodotti; 

✓  attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di 

beni e servizi in relazione al contesto. 

 

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

inoltre, essere in grado di: 

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

   merceologico, chimico-fisico, nutrizionale; 

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

alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

 
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: 

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

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

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera. 

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

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

con i colleghi. 

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

tendenze di filiera. 

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

tracciabilità dei prodotti. 
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✓ attuare strategie di pianificazione, compensazione, monitoraggio per ottimizzare la produzione di 

beni e servizi in relazione al contesto. 

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

intermediazione turistico-alberghiera. 

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

richieste dei mercati e della clientela. 

✓ 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. 

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

la programmazione riveduta e adeguata alle nuove modalità di DaD. 

 

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 sito https://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: 

✓ fare riferimento alle indicazioni fornite dai docenti; 
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✓ seguire con assiduità, puntualità e diligenza le attività proposte dai docenti; 

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

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

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

• Video lezioni: 

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

✓ mostrare atteggiamento positivo e senso di responsabilità, per sè e per gli altri; 

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

✓ se necessario, chiedere la parola al docente attraverso la chat integrata; 

✓ 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’O.M. del 16 Maggio 2020 
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PRESENTAZIONE DELLA CLASSE 
 

Composizione 

Contesto socio-culturale/familiare 

Osservazioni sul profilo didattico-educativo 

Eventuali osservazioni sullo svolgimento dei programmi 

Livello di preparazione/risultati di apprendimento in termini di competenze, conoscenze e abilità  

Presenza di alunni H/DSA /BES ed eventuali indicazioni per la commissione 

 
La classe V H all’inizio dell’anno scolastico, avviato per il corso serale il 7 Ottobre 2019 poiché non 
era al completo l’organico dei docenti, risultava composta da 15 alunni, di cui 12 maschi e 3 femmine, 
provenienti quasi tutti da Paola o zone limitrofe. Nella fase di accoglienza, che si è protratta fino al 6 
Novembre, sono state condotte le esamine delle varie documentazioni presentate dagli allievi e svolte 
attività con colloqui e interviste individuali per il riconoscimento dei crediti e l’individuazione degli 
eventuali debiti. A tal proposito, poiché la maggior parte dei corsisti proviene da altri istituti, si è 
deciso di avviare dei corsi di azzeramento in: Accoglienza Turistica, Scienze Integrate e Diritto. Dal 
28 al 31 Ottobre e dal 4 all’8 Novembre è stato effettuato uno studio guidato in classe con relativa 
verifica dei corsi. La valutazione dei predetti corsi è riportata nella sezione allegati.  
Nel corso dell’anno scolastico ci sono stati dei cambiamenti riguardo la composizione della classe, 
un alunno ha frequentato fino alla metà del primo quadrimestre e per questioni lavorative è stato 
impedito a continuare già dal mese di Dicembre, quindi ha superato di gran lunga la percentuale delle 
assenze già nel I quadrimestre. Un altro studente è stato trasferito nel mese di Febbraio per motivi 
personali alla classe V del corso serale dalla classe V del corso diurno dello stesso Istituto.  
In classe è presente un ragazzo con alcune fragilità nell’apprendimento che non gli hanno permesso 
di conseguire a pieno le competenze previste per l’anno conclusivo in quasi tutti gli insegnamenti.  
La maggior parte degli studenti ha frequentato il secondo biennio in un anno scolastico per via 
molteplici prerequisiti nell’ambito posseduti (come descritto nei patti formativi).  
Quasi tutti gli alunni provenienti dalla classe IV H (del precedente anno scolastico) hanno svolto 
un percorso di studi regolare, con impegno e forte motivazione. Tra loro c’è anche chi ha conseguito 
una laurea, chi ha conseguito la maturità liceale e tecnica, c’è chi è alle soglie della pensione, tutte 
persone che hanno deciso di riorientarsi nelle scelte di vita in un’ottica di lifelong learning.  
Ne emerge un gruppo classe eterogeneo ma coeso, con ottime capacità di relazione che hanno 
consentito di raggiungere una fisionomia d’insieme equilibrata, serena e amicale. In tale processo di 
maturazione, si sono attenuate le differenze interne tra i vari stili di apprendimento, approcci allo 
studio e ritmi di lavoro, anzi l’apprendimento mediante peer tutoring è stato quasi naturale.  
Il clima positivo e disteso fra i docenti e gli alunni e tra gli alunni stessi ha permesso una impostazione 
didattica efficace che ha consentito a tutti gli insegnanti di svolgere il proprio lavoro senza alcun 
problema e sulla base delle concrete esigenze degli studenti. Nel corso delle lezioni, gli allievi hanno 
dimostrato un buon livello di attenzione e un comportamento disciplinato; l’atteggiamento flessibile 
e disponibile all’acquisizione di una adeguata metodologia di studio ha permesso loro di essere aperti 
e partecipativi alle attività proposte, dimostrando partecipazione e un’apprezzabile motivazione alla 
crescita culturale. L’approccio didattico è stato partecipativo e aperto al dialogo, al commento, alla 



 

 

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 
 

 

 

11 
 

discussione. La classe sebbene differenziata ha conseguito comunque un profitto molto soddisfacente 
in quasi tutte le discipline: alcuni alunni si sono distinti per particolari attitudini e ottime capacità di 
analisi e sintesi, emerse sia dalle normali verifiche sia da attività di personale rielaborazione e sia, dal 
punto di vista professionale dalle attività nei laboratori di cucina e sala. Ad eccezione di qualche caso, 
dove l’impegno e/o la frequenza sono stati sufficienti, i contenuti di base acquisiti e le capacità 
espressive, rispetto ai livelli iniziali, sono migliorate. Per quanto riguarda le materie 
professionalizzanti, invece, tutta la classe ha acquisito discrete conoscenze, competenze e abilità nel 
campo della ristorazione (tipi di menu, elementi del servizio di approvvigionamento, 
prodotti   alimentari   e   loro differenze,  principali forme di prevenzione antinfortunistica,  sistema 
H.A.C.C.P)  e sanno organizzare a grandi linee eventi ristorativi, nell’azienda e  in ambienti 
diversi. Inoltre, coscienti delle problematiche relative a questi tipi di servizi e consapevoli dei rischi 
legati a comportamenti igienici errati, gli alunni utilizzano correttamente gli alimenti e si muovono 
all’interno dei laboratori di cucina con sicurezza e disinvoltura.  
Nel periodo della didattica “in presenza” la classe ha inoltre preso parte a due simulazioni d’Esame 
di Stato: una di Italiano svolta in data 4 marzo 2020 e l’altra di Scienze degli Alimenti ed 
Enogastranomia/cucina svolta in giorni diversi, rispettivamente il 2 Marzo e il 3 Marzo. Inoltre la 
classe ha partecipato a un incontro con esperti del settore, lo Show Cooking tenutosi presso lo stesso 
Istituto scolastico nel mese di Gennaio.  
La gran parte del II quadrimestre, a partire dal 5 Marzo 2020 è stata svolta in modalità di “didattica a 
distanza” al fine di contenere e gestire l’emergenza epidemiologica da Covid-19 secondo le norme 
vigenti. Da tale data le programmazioni disciplinari sono state riprogettate per far fronte a tale nuova 
modalità di didattica la quale è stata svolta fin da subito in modo lineare e collaborativo utilizzando 
strumenti quali il Registro Elettronico, mailing list, chat whatsupp, videoregistrazioni con 
videolezioni, incontri Skype e Classroom, al fine di coniugare l’aspetto sincrono e asincrono dell’e-
learning.    
Durante il periodo di didattica a distanza, gli studenti hanno partecipato con impegno e serietà. In 
fase iniziale hanno dimostrato qualche preoccupazione, le quali sono state dissolte dalla continua 
presenza del corpo docente e dalla imminente organizzazione didattica intrapresa dal Consiglio di 
Classe. Quest’ultimo ha tenuto conto delle difficoltà dei ragazzi in termini di competenze digitali e 
dispositivi utilizzati scegliendo gli strumenti più consoni all’interazione didattica e digitale.  
Per la didattica a distanza la classe ha prediletto per tutto il periodo della didattica a distanza l’utilizzo 
della chat di whatsupp, perché più immediata e usata da tutti, a questa è stato affiancato l’uso di 
mailing list e videolezioni online o registrate dagli stessi insegnanti o reperibili sulla piattaforma 
youtube o sui siti delle più note case editrici scolastiche. Gli incontri in modalità sincrona sono stati 
effettuati inizalmente con Skype e poi con Meet nell’ambiente Classroom creato con le applicazioni 
di Gsuite. Non sono mancate difficoltà tecniche, ma lo spirito collaborativo degli studenti ha 
permesso che con pazienza e perseveranza fossero risolte. Le carenze e le lacune, sia in fase di 
didattica in presenza che a distanza, nelle varie discipline sono state colmate con interventi di recupero 
in itinere fatte da ogni singolo docente, secondo necessità e libertà professionale. 
Prima della chiusura degli ambienti fisici dell’Istituto scolastico, la classe ha svolto un lavoro sul 
campo nell’ambito dell’Unità di Apprendimento “Mordi e fuggi o siedi a tavola- slow food e fast 
food”, somministrando sul Corso Mazzini della città di Cosenza un’intervista ai passanti circa le loro 
preferenze tra fast e slow food. I dati sulle preferenze tra fast e slow food sono stati catalogati in base 
al sesso e all’età degli intervistati e da tali dati è stato prodotto un grafico a titolo esemplificativo.  
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Quest’ultimo processo è avvenuto in modalità di didattica a distanza a causa della quale non si è 
potuto procedere alla realizzazione di un prodotto unitario e alla presentazione finale dell’unità di 
apprendimento.    

 

 

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 DI 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, 
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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); 

•  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 videolezioni(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 videolezioni/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) 
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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. 

 
 

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. 
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E’ stata, inoltre, realizzata una UDA PLURIDISCIPLINARE, di seguito descritta: nel secondo quadrimestre 
la classe V H avrebbe dovuto svolgere, completare e presentare l’UDA pluridisciplinare: “Mordi e fuggi o 
siedi a tavola - slow food/fast food”. La realizzazione dell’uda iniziata nel mese di Febbraio si è protratta in 
presenza fino ai primi di Marzo; in tale periodo è stata effettuata un’introduzione sui concetti di slow e fast 
food e sul cambiamento storico-storico sociale di cui tali termini sono espressione, è stata realizzata 
un’intervista somministrata ai passanti su corso Mazzini a Cosenza al fine di stilare una statistica sulle 
preferenze di consumo fast o slow food. In modalità di didattica a distanza si è continuato a lavorare sull’unità 
di apprendimento anche se non è stato realizzato un prodotto unitario e una presentazione collettiva del lavoro.  
 

DENOMINAZIONE Mordi e fuggi o siedi a tavola 
PRODOTTO/COMPITO  Il percorso porterà gli alunni a realizzare una presentazione multimediale con messaggi relativi 
all’importanza di una sana alimentazione 
Competenze per Assi Culturali 

 

●    comuni 
 

●   professionali 
 

●  cittadinanza  

Competenze Comuni  

Agire in modo autonomo e responsabile 
Riconoscere i propri e gli altrui diritti e doveri, opportunità, 
regole e responsabilità 
Risolvere problemi 
Raccogliere e valutare dati,proporre soluzioni a seconda del 
problema e delle discipline coinvolte 

Comunicare  Collaborare e partecipare. 

Competenze professionali 

•  Orientarsi nel tessuto produttivo del proprio territorio. 
• Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il 

profilo organolettico, merceologico, chimico. fisico, 
nutrizionale e gastronomico 

•  Integrare le competenze professionali orientate al cliente con 
quelle linguistiche, utilizzando le                            tecniche di 
comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del 
servizio. 
  Competenze di cittadinanza 

 -  Progettare- Comunicare- Collaborare e partecipare 
 -  Acquisire ed interpretare le informazioni 
 

Abilità 

(in ogni riga gruppi di abilità conoscenze riferiti ad una 

singola competenza) 

Conoscenze 

(in ogni riga gruppi di conoscenze riferiti ad una singola 

competenza) 
Italiano 
• Saper leggere e produrre testi di varia tipologia  
• Saper raccogliere, organizzare e rappresentare dati  

informazioni di tipo sia testuale, sia multimediale  

 
• Elementi di base delle funzioni della lingua 
• Principali tecniche di comunicazione scritta e orale 
• “Manifesto della cucina futurista”  

 
Storia 

• Saper cogliere il valore culturale, sociale e 
simbolico del cibo e il cambiamento nei vari 
periodi storici 
 

 

 
• Cenni di storia legati alle tradizioni enogastronomiche 
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Matematica 
• Saper convertire le unità di misura 
• Saper utilizzare proporzioni e percentuali 

 

• Unità di misura 
• Proporzioni e percentuali 

Inglese 
• Saper leggere e produrre testi di varia tipologia  
• Saper raccogliere, organizzare e rappresentare 

dati  informazioni di tipo sia testuale, sia 
multimediale 

• Elementi di base delle funzioni della lingua 
• Principali tecniche di comunicazione scritta e orale 

con particolare riferimento alla comunicazione 
pubblicitaria 

•  
Francese 

• Saper leggere e produrre testi di varia tipologia  
• Saper raccogliere, organizzare e rappresentare 

dati  informazioni di tipo sia testuale, sia 
multimediale 

• Elementi di base delle funzioni della lingua 
• Principali tecniche di comunicazione scritta e orale 

con particolare riferimento alla comunicazione 
pubblicitaria 

Economia 
• Saper individuare e costruire strategie di 

marketing  

• Il marketing 

Enogastronomia 
• Saper fare un piatto equilibrato secondo precisi 

valori nutrizionali 

• Piatto slow food 
• Piatto fast food 

Sala 
• Saper fare varie tipologie di mise en place 

• Tipologie di mise en place  

Scienze degli Alimenti 
• Riconoscere la funzione dell’alimentazione come 

strumento per il benessere della persona  
• Identificare i prodotti tipici e il loro legame con 

il territorio, riconoscendone la qualità di filiera 

• Stili alimentari a confronto e tutela della salute del 
consumatore 
 

 
Utenti destinatari Classe V H 

 
Fasi di applicazione 

(attività) 

II Quadrimestre  

Tempi  T1 Ascolta e prende nota del lavoro e dei compiti da svolgere 
T2 Ricerca di informazioni in gruppo  
T3 Realizza ricette slow e fast food 
T4 In gruppo redige le ricette dei piatti realizzati corredate di schede con i valori nutrizionali  
T5 Riconoscimento delle contaminazioni e delle buone pratiche di lavorazione 
T6 Elaborazione delle varie strategie di marketing utili per il piazzamento sul    mercato   
               nazionale      e internazionale del piatto realizzato 
T7           Studio e ricerca dei cambiamenti storico sociali dei valori legati al  
                consumo e alla condivisione del cibo 
T8           Realizza una locandina/video/brochure per la pubblicizzazione del piatto  
T9           Presentazione dell’attività 
 

Esperienze attivate 

(cosa fa l’allievo) 
Seminario su tematiche di educazione alimentare 
 

Metodologia 

(cosa fa il docente) 

Lezione Partecipata; Cooperative learning; Attività laboratoriali; Lezioni interattive 
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Risorse umane 

• interne 

• esterne 

Tutti i docenti del CdC 
 

Strumenti Libri di testo, fotocopie, video 
Valutazione Prove semistrutturate sulle conoscenze 

Griglia di valutazione dell’UDA di seguito riportati 
• Valutazione in itinere (fasi UDA): osservazione dei comportamenti individuali / di gruppo 

ed esame dei lavori rilevanti individuati nell’UDA  
• Valutazione finale: valutazione del prodotto dell’UDA: 

a. precisione e destrezza nell'utilizzo degli strumenti e delle tecnologie 
b. capacità comunicative ed espressive 
uso del linguaggio tecnico – professionale anche in lingua straniera 

                                        capacità di utilizzare le conoscenze acquisite, creatività 
 

 
 LA CONSEGNA AGLI STUDENTI 
Per “consegna” si intende il documento che l’équipe dei docenti/formatori presenta agli studenti, sulla base del quale 
essi si attiva o realizzando il prodotto nei tempi e nei modi definii, tenendo presente anche i criteri di valutazione. 
1^ nota:      Il linguaggio deve essere accessibile, comprensibile, semplice e concreto 
2^ nota:  l’Uda prevede dei compiti/problema che per certi versi sono “oltre misura” ovvero richiedono agli studenti 

competenze e loro articolazioni (conoscenze, abilità, capacità) che ancora non possiedono, ma che 
possono acquisire autonomamente. Ciò in forza della potenzialità del metodo laboratoriale che porta alla 
scoperta ed alla conquista personale del sapere.  

3^ nota:  l’a mette in moto processi di apprendimento che non debbono solo rifluire nel “prodotto”, ma fornire 
spunti ed agganci per una ripresa dei contenuti attraverso la riflessione, l’esposizione, il consolidamento di 
quanto appreso.    

   

CONSEGNA AGLI STUDENTI 

Titolo UDA: Mordi e fuggi o siedi a tavola 
Cosa si chiede di fare : Ti verrà chiesto di partecipare ad un percorso di approfondimento pluridisciplinare  
al fine di realizzare una locandina/video/brochure, sia in italiano che in lingua straniera, pensando a tutto ciò che serve per 
la presentazione e la pubblicizzazione di un piatto slow food e fast food, specificando quali sono i valori nutrizionali.Nei 
laboratori svolgerai le attività pratiche di arricchimento al percorso che ti consentiranno di perfezionare le competenze 
professionali. Gli insegnanti ti guideranno e i tuoi compagni di classe saranno i tuoi più stretti collaboratori. 
In che modo (singoli, gruppi..) : Oltre al tuo personale impegno nell’iniziativa che richiede spirito di partecipazione, 
collaborazione e ricerca, la procedura del lavoro prevede che nella classe vengano formati dei gruppi all’interno dei quali 
ognuno avrà un ruolo ben definito per la raccolta, selezione, analisi dei materiali, rielaborazione dei dati. 
Quali prodotti: locandina/video/brochure pubblicitaria 
Che senso ha (a cosa serve, per quali apprendimenti) : L’obiettivo dell’attività che svolgerai è quello di acquisire 
conoscenze e competenze in riferimento al tuo indirizzo di studio. La tua partecipazione a questa iniziativa ti consentirà di 
maturare, inoltre, comportamenti di responsabilità, autonomia organizzativa, incremento di abilità, competenze logico-
espressive. 
Tempi : II quadrimestre   (40 ore circa) 
Risorse (strumenti, consulenze, opportunità…): I tuoi insegnanti, i compagni, Internet, la LIM, riviste, il computer, le 
uscite sul territorio. 
Criteri di valutazione : L’insegnante valuterà il tuo impegno, l’interesse con cui parteciperai alle attività, le tue riflessioni 
e la tua capacità di risolvere situazioni problematiche, l’efficacia e l’originalità del tuo prodotto finale, la capacità di 
esprimere le tue idee, la tua capacità di lavorare in gruppo. Effettuerai verifiche intermedie disciplinari e una verifica finale 
sulla tua capacità di riflettere sul lavoro svolto e di esprimere ciò che hai imparato.  
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Peso della UdA nella valutazione : il compito/ prodotto rappresenta una componente significativa del percorso formativo. 
Degli esiti di tale lavoro si terrà conto come valore aggiunto nella valutazione finale in termini di voto in riferimento agli 
assi culturali  ed alle discipline. 

 

 

 

PIANO DI LAVORO UDA  

UNITÀ DI APPRENDIMENTO: Mordi e fuggi o siedi a tavola 

Coordinatore: Tommasina Laura Stella 

Collaboratori : Tutti gli insegnanti del CdC 

SPECIFICAZIONE DELLE FASI  
Fas
i 

Attività 
(cosa fa lo studente)  

Metodologia 
(cosa fa il 

docente) 

Esiti  Tempi Evidenze per 
la Valutazione  

Strumenti 
per la 
valutazione 

1 Ascolta e prende nota 
del lavoro e dei 
compiti da svolgere 

Formazione 
dei gruppi di 
lavoro e 
assegnazione 
dei compiti 

Consapevolezza del 
lavoro da svolgere  

Due ore 
Coordinato
re UdA + 
due docenti 

Consapevolezz
a del lavoro da 
svolgere e dei 
prodotti da 
realizzare 

Domande a 
fine 
presentazione 

2 Ricerca di 
informazioni in gruppo  

Fornisce 
materiali 
informativi e 
ndicazioni 
sulle  
ricerche da 
effettuare in 
rete o su libri 
di testo e 
riviste 
specialistiche 

Riconoscimento dei 
principali tipi di 
alimenti utilizzati nella 
preparazione dei cibi 
slow e fast food 

Sette ore 
Docenti di 
cucina, sale 
e vendita, 
scienze 
degli 
alimenti 

Usa la rete e gli 
strumenti 
informatici per 
reperire 
informazioni 
attendibili alla 
tematica 
trattata 

Osservazioni 
sull’attività 
di ricerca e 
sulla capacità 
di lavorare in 
gruppo 

3 Realizza ricette slow e 
fast food 

Fornisce 
materiali e 
indicazioni 
sul lavoro da 
svolgere  

Schede di ricette Quattro ore  
Docenti di 
cucina e 
sala e 
vendita 

È consapevole 
del 
cambiamento 
degli stili 
alimentari e dei 
valori 
nutrizionali di 
alcuni tipi di 
cibo e del loro 
impatto sulla 
salute 

Osservazioni 
informali da 
parte degli 
studenti 
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4 In gruppo redige le 
ricette dei piatti 
realizzati 
Corredate di schede 
con i valori 
nutrizionali  

Fornisce lo 
schema di 
ricetta e 
coordina il 
lavoro 

Schede ricette 
comprensive di valori 
nutrizionali 

Due ore  
Docenti di 
cucina e 
scienze 
degli 
alimenti e  
Matematica  

Utilizza 
tecniche 
tradizionali e 
innovative per 
la realizzazione 
dei piatti 

Valutazione 
scheda ricetta 

5 Riconoscimento delle 
contaminazioni e delle 
buone pratiche di 
lavorazione 

Fornisce 
materiale  

Consapevolezza delle 
contaminazioni che si 
possono verificare 
lavorando senza 
adottare una corretta 
prassi operativa 

Quattro ore 
Docenti di 
Scienze 
degli 
alimenti 
Cucina 

Utilizza 
tecniche 
tradizionali e 
innovative per 
la realizzazione 
dei piatti 

Valutazione 
intermedia 
 
Test 
strutturato 

6 Elaborazione delle 
varie strategie di 
marketing utili per il 
piazzamento sul 
mercato  nazionale e 
internazionale del 
piatto realizzato 

Fornisce le 
indicazioni 
teoriche e 
pratiche  

Consapevolezza delle 
modalità di 
piazzamento del 
prodotto sul mercato 

Due ore  
Docenti di 
Economia, 
Inglese e 
Francese 

È consapevole 
del potenziale 
impatto 
economico e 
sociale  

Valutazione 
complessiva 
della 
conoscenza 
dell’argomen
to 

7 Studio e ricerca dei 
cambiamenti storico 
sociali dei valori legati 
al consumo e alla 
condivisione del cibo 

Fornisce 
testi, foto, 
video e 
coordina i 
gruppi di 
lavoro 

Relazione sui 
cambiamenti alimentari 
in seguito al boom 
economico 

Quattro ore  
Docenti di 
Storia, 
Italiano 

È consapevole 
dei 
cambiamenti 
avvenuti e li 
espone con 
senso critico 

Valutazione 
complessiva 
della 
conoscenza 
dell’argomen
to 

8 Realizza una 
locandina/video/broch
ure 
per la pubblicizzazione 
del piatto  

Fornisce 
indicazioni 
sulle 
principali 
tecniche di 
comunicazio
ne 
pubblicitaria  

Locandina/video/Broch
ure 

Quattro ore 
Docenti di 
Italiano, 
Economia,  
Lingue 

Utilizza le 
strategie di 
comunicazioni 
utili alla 
sponsorizzazio
ne del prodotto 
finale 

Valutazione 
del prodotto 
realizzato 

9 Presentazione 
dell’attività  

PC aula 
magna 

Presentazione del 
percorso realizzato 

Tutti i 
docenti 
coinvolti 

 Valutazione 
globale 
dell’UdA e 
dei prodotti 
realizzati – 
“griglia di 
valutazione 
dell’UdA” 

 
  

DIAGRAMMA 
DI GANTT 
Fasi Gennaio Febbraio Marzo Aprile Maggio 

1      

2      

3      

4      
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5      

6      

7      

8      

9      

 

Intervista:  
 

1. Sesso   

□ M  □ F 
2. Qual è la tua età?  

□ 15/20  □ 21/30 □ 31/40 □ Oltre i 40 
3. Qual è la tua occupazione?  

□ Studente □ Lavoratore (Pubblico/Privato) □ Disoccupato 
4. Qual è il tuo titolo di studio? 

 
5. Sei residente in città o zone limitrofe?   

□ Si  □ No 
6. Se no, è molto distante il tuo paese dalla città?    

□ Si  □ No 
7. Quante volte al mese mangi fuori?  

□ Mai  □ 1/2   □ 3/5   □ Più di 5 

8. Nelle tue uscite preferisci il fast food (MC, paninoteche) □  o slow food (ristoranti, 

pizzeria) □ 
9. Quando mangi a casa, quante volte a settimana consumi un pasto completo? 

□ Mai        □ 1/2         □ 3/5    □ Più di 5  
10. Ti capita di sostituire un pasto della giornata (pranzo, cena) con un panino?  

□ Si   □ No 
11. Preferisci un panino con salse e vari condimenti oppure un panino tradizionale?  

□ Salse  □ Tradizionale 
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DISOCCUP

ATI 

LAVORATO

RI  STUDENTI           

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA 

1 3 20  20 4 

4,17% 12,50% 83,33% 

< VALORI 

PERCENTUALI>    83,33% 16,67% 

      
 

       
      
      
      
     

 

 

     
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

4,17%

12,50%

83,33%

UOMINI 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3 83,33%

16,67%

UOMINI 15/20 GUSTO PANINI

1

2
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ANALISI FASCIA ETA' 15/20     

  UNITA'       

DONNE 15     
  100%     

      

      

      

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI 

CON 

SALSA 

1 3 11  10 5 

6,67% 20,00% 73,33% 

<VALORI 

PERCENTUALI> 66,67% 33,33% 

      
 

       

     

 

  

 

   

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

6,67%
20,00%

73,33%

DONNE 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

66,67%

33,33%

DONNE GUSTO PANINO

1

2
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ANALISI FASCIA ETA' 21/30      
  UNITA'      
UOMINI 11      
  100%      
       
       
       
       

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA  

4 6 1  6 5  

36,36% 54,55% 9,09% 

<VALORI 

PERCENTUALI -

> 54,55% 45,45%  
       
 
        
       
    

 

   

      
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
       
ANALISI FASCIA ETA' 21/30      
  UNITA'      
DONNE 14      
  100%      
       
       
       

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA  

4 6 1  11 3  

28,57% 42,86% 7,14% 

< VALORI 

PERCENTUALI> 78,57% 21,43%  
       
 
        
       
    

 

  
        

      
       
       
       
       
       
       
       
       
       

36,36%

54,55%

9,09%

UOMINI 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3
54,55%

45,45%

UOMINI 15/20 GUSTO PANINI

1

2

28,57%

42,86%

7,14%

DONNE 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

78,57%

21,43%

DONNE GUSTO PANINO

1

2
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TOTALE 

MASCHI  82     
TOTALE 

FEMMINE 70     
TOTALE 

UNITA' 152     
      
      
      
ANALISI FASCIA ETA' 31/40     
  UNITA'     
UOMINI 15     
  100%     
      
      
      
      

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA 

1 14 0  12 3 

6,67% 93,33% 0,00% 

< VALORI 

PERCENTUA

LI -> 80,00% 20,00% 

      
 

       
      
      
     

 

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
 
 
       

       
       
       

6,67%

93,33%

0,00%

UOMINI 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

80,00%

20,00%

UOMINI 15/20 GUSTO PANINI

1

2
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ANALISI FASCIA ETA' 31/40     
  UNITA'     
DONNE 9     
  100%     
      
      
      

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA 

4 5 0  6 3 

44,44% 55,56% 0,00% 

<- VALORI 

PERCENTUA

LI -> 66,67% 33,33% 

      
 

       
      
      
      
      
      
      
      
    

 

 
      
      
      
      
      
      
      
      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

44,44%

55,56%

0,00%

DONNE 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

66,67%

33,33%

DONNE GUSTO PANINO

1

2
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TOTALE 

MASCHI  82     
TOTALE 

FEMMINE 70     
TOTALE UNITA' 152     
      
      
      
ANALISI FASCIA ETA': "OLTRE 

40 ANNI"     
  UNITA'     
UOMINI 32     
  100%     
      
      
      
      

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA 

24 5 3  32 0 

75,00% 15,63% 9,38% 

< VALORI 

PERCENTUALI 

> 100,00% 0,00% 

      
 

       
      
      
      
      
   

 

  
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
 
 
       
      
ANALISI FASCIA ETA':  "OLTRE 

40 ANNI"     

75,00%

15,63%

9,38%

UOMINI 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

100,00%

0,00%

UOMINI 15/20 GUSTO PANINI

1

2



 

 

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 
 

 

 

27 
 

  UNITA'     
      
DONNE 32     
  100%     
      
      
      

DISOCCUPATI LAVORATORI  STUDENTI  

PANINI 

TRADIZIONALI 

PANINI CON 

SALSA 

21 9 2  29 3 

65,63% 28,13% 6,25% 

<- VALORI 

PERCENTUALI -

> 90,63% 9,38% 

      
 

       
      
      
      
      
      
      
       

  
 

  
      
      
      
      
      
      
      
      

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

65,63%

28,13%

6,25%

DONNE 15/20 OCCUPAZIONE

1

2

3

90,63%

9,38%

DONNE GUSTO PANINO

1

2

http://www.ipseoapaola.edu.it/
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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 Incontri con esperti del settore 

Partecipazione show cooking 
Seminario 
laboratoriale 

Tutti 

Area linguistica-
letteraria/ storico-
sociale 

Giornata della memoria Lettura di un brano 
del romanzo “Le 
Assaggiatrici” di R. 
Postorino 

Tutti 

   

Area scienze motorie    
Attività trasversali    
PON    
Visite guidate/uscite 
sul territorio/viaggi 
d’istruzione 

   

Stage    
Orientamento    

 
 

TESTI OGGETTO DI STUDIO NELL’AMBITO 
DELL’INSEGNAMENTO DI LINGUA E LETTERATURA 

ITALIANA 
 

1. “Addio alla casa del nespolo” e “La fiumana del progresso” tratto dal romanzo “I Malavoglia di 
Giovanni Verga - Testo “Chiare Lettere 3” di Paolo Di Sacco – Edizioni scolastiche Bruno 
Mondadori 

2. “La pioggia nel pineto” di Gabriele D’Annunzio - Testo “Chiare Lettere 3” di Paolo Di Sacco – 
Edizioni scolastiche Bruno Mondadori 

3. “X Agosto” , “Novembre” di Giovanni Pascoli – Testo “Mondi Letterari vol.3” di R.Verna, M.Vian, 
P.Papa, C.Verna – edizioni Paravia 

4. “Soldati” – “Veglia” di Giuseppe Ungaretti – La prima tratta da testo “Chiare Lettere 3” di Paolo Di 
Sacco – Edizioni scolastiche Bruno Mondadori; la seconda è tratta dal testo “Mondi letterari vol.4” 
Paravia Editore 

5. “Prefazione de la coscienza di Zeno” tratto dal compendio “Prove ufficiali con svolgimento guidato” 
di Simone scuola (online) 
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6. Novella “La Giara” e brano “Tutto per un naso” tratto da Uno Nessuno e Centomila di Luigi 
Pirandello – la prima estrapolata da “Novelle per un anno” Istituto Italiano Edizioni Atlas e l’altro  
da “Letteratura terzo millennio”– Loescher editore 

7. “Manifesto della Cucina Futurista” – www.memofonte.it  
 

 
PERCORSI DI CITTADINANZA E COSTITUZIONE 

 
 
Titolo del percorso Contenuti/Attività 
Progetto: Dallo Statuto Albertino 
alla Costituzione  

Lo Statuto Albertino; Il Fascismo; Resistenza; Assemblea 
Costituente; Costituzione Italiana (dispensa creata dall’insegnante di 
Storia con materiali reperiti sul web) 

                Cittadinanza Riflettendo ai tempi del Coronavirus di Salvatore Veca – fonte 
Zanichelli 

 
 
PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER  
L’ORIENTAMENTO (PCTO ex ASL) 
 
Gli studenti della V H dell’Ipseoa San Francesco di Paola in quanto frequentanti il corso serale non hanno 
partecipato alle attività per l’orientamento (pcto ex asl) poiché non previsto, ma hanno prodotto un elaborato 
corredato da curriculum vitae in cui spiegano le loro motivazioni sulla scelta di tale percorso scolastico e le 
loro aspettative future, molte delle quali sono state e saranno effettuate sulla base di un riorientamento 
professionale nell’ottica del lifelong learning, apprendimento lungo tutto l’arco della vita, inteso come “[…] 
diritto permanente di ogni persona, che si esercita in forme e modalità diverse e specifiche a seconda dei 

bisogni, dei contesti e delle situazioni […]”. (Linee guida nazionali per l’orientamento permanente 
prot.n.0004232 19/04/2014).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.memofonte.it/
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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, Italiano, è stata svolta il 04 Marzo 2020. Sono state somministrate le 

tracce proposte dal Ministero per gli esami di stato 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 02 e 03 Marzo sulle seguenti discipline individuate 

dal ministero come oggetto della seconda prova scritta: Scienze degli alimenti ed Enogastronomia/Cucina 

 
COLLOQUIO 

 
Viste le novità introdotte dall’O.M.  del 16/05/2020 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  

• Grafici e tabelle 

• Testi e materiali contenuti nei libri di testo 

 

 

In allegato un esempio di materiale fornito per la discussione. 

La forzata immobilità della guerra in trincea e il logoramento psichico dei soldati 
 
Furono in molti, sia fra i terapeuti che fra i soldati di linea, ad essere convinti che la guerra meccanizzata spingesse gli 
uomini oltre i limiti della loro resistenza. […] Robert Graves sostenne che chiunque avesse trascorso più di tre mesi 
sotto il fuoco di prima linea poteva essere legittimamente considerato nevrastenico. [...] L’esperienza ha dimostrato che 
un alto grado di tensione nervosa è più comune fra i soldati che devono… rimanere inattivi sotto un bombardamento. 
Per l’uomo di auto-controllo medio questa diviene presto una situazione di forzata attesa della granata, del momento e 
del luogo in cui ogni granata cadrà esplodendo; e dietro questo pensiero ne alligna un altro e precisamente quanti 
secondi gli possano restare prima di essere fatto a pezzi. Un’ora o due di una tensione del genere è più di quanto la 
maggior parte degli uomini possa sopportare. [...]  
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Al pari della nevrosi che, se esaminata nei particolari, appariva come il risultato dell’immobilismo della guerra, 
venivano erette altre difese psichiche contro le realtà e condizioni specifiche della guerra industrializzata; l’immobilità 
della guerra era dunque causa non solo di patologie manifeste, ma pure di una latente regressione psichica osservabile 
anche nei soldati «normali». 
 

E.J. Leed, Terra di nessuno, il Mulino, Bologna 1985 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      Fonte: Zanichelli 
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ALLEGATI 
 
 

1) Schede informative analitiche discipline di studio 
2) Griglia ministeriale colloquio 
3) Testi di Lingua e letteratura italiano per il colloquio  
4) Progetto Cittadinanza e Costituzione 
5) Tracce Simulazioni prove scritte 
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Allegato n. 1 

Composizione della classe 

Schede informative analitiche discipline di studio 
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                                     COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 

                                                     Omissis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

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 
 

 

 

35 
 

 

 

 

 
 



 

 

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 
 

 

 

36 
 

SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. 
 

Disciplina: Italiano 

Docente: Tommasina Laura Stella 

Libro di testo adottato e altri 

strumenti utilizzati (in presenza e in 

Dad) 

In presenza: DI SACCO P., “CHIARE LETTERE 3, BRUNO MONDADORI EDITORE); LIM, fotocopie 
In DAD: Registrazioni video e audio; video multimediali youtube; mappe concettuali, presentazioni ppt create dall’insegnante.  
Strumenti utilizzati: mailing list, chat whatsupp, registro elettronico, 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: 
Il Realismo in Europa 
 

• La poesia e la prosa 
nella seconda metà 
dell’Ottocento. 

• Il romanzo e l’età del 
realismo 

• Il Naturalismo 
• Il Positivismo 
• Il Verismo 
• Giovanni Verga: vita, 

opere, poetica. 
• Dal “Ciclo dei Vinti”: I 

Malavoglia - 

“Mastro don Gesualdo” 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali del 
movimento letterario trattato  
Analizzare gli aspetti qualificanti 
delle correnti letterarie 
considerate; Operare opportuni 
collegamenti in ambiti 
intertestuali e multidisciplinari 
ed esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare a imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale. 

Ottobre/Novembre 
(24) 

Lezione partecipata  
Peer tutoring 
Lavoro di gruppo 

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

Storia: Seconda 
Rivoluzione Industriale 
Italiano: Il Positivismo e 
l’idea di Progresso 
Enogastronomia: Cottura 
e preparazione del cibo 
Francese : le metode de 
cuisson et le metode de 
conservation 
Alimenti: Procedure di 
igiene e sicurezza 
Sala: Norme di igiene e 
sicurezza in sala 
Inglese: Norme di igiene e 
sicurezza (Haccp) 
Economia: Il Turismo 
Nazionale 
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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: 
Il Decadentismo: coordinate 
culturali 
 

• Giovanni Pascoli:  vita, 
opere,  poetica.   
“Il fanciullino”; 
“X Agosto” (Myricae); 
“Novembre” 

• Gabriele D’Annunzio 
(Estetismo-Modernismo) 

• vita, opere, poetica. 
“Il piacere” incipit (da “Il 
Piacere”) 

• “La pioggia nel pineto” 
 

 

 
 
 
 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali del 
movimento letterario trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, rapportati 
all’autore e al contesto; 
Conoscere l’autore e le tematiche 
legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti qualificanti 
della poetica dell’autore 
attraverso i testi presi in esame; 
Operare opportuni collegamenti 
in ambiti intertestuali e 
multidisciplinari; 
Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 
Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; fluidità 
e ricercatezza...); 
Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);   
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare a imparare; 

Dicembre/Gennaio 
(24) 

Lezione partecipata 
Peer tutoring 
Lavori di gruppo 

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

Storia: Età giolittiana 
Italiano: Estetismo e 
Modernismo in 
D’Annunzio  
Alimenti: Nuovi prodotti 
alimentari 
Inglese: Healthy eating – 
World Health 
Organization 
Enogastronomia: Nuove 
tendenze nel settore 
ristorativo 
Sala: Ruolo del personale, 
Back Office, distribuzione 
e vendita 
Economia: Turismo 
nazionale 
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Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale. 
 

 
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: 
 

La lirica del primo Novecento:  
• L’Ermetismo 

• Giuseppe Ungaretti: vita, 

opere, poetica. 

“Soldati” 

In Dad:  

• “Veglia” 

 

 
 
 
 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali 
del movimento letterario 
trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, 
rapportati all’autore e al 
contesto; 
Conoscere l’autore e le 
tematiche legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti 
qualificanti della poetica 
dell’autore attraverso i testi 
presi in esame; 
Operare opportuni 
collegamenti in ambiti 
intertestuali e 
multidisciplinari; 
Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 
Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; 
fluidità e ricercatezza...); 

Febbraio/Marzo 
(9 h in presenza 
12 h in dad + 8 
extra) 

Lezione partecipata 
Peer tutoring 
Lavori di gruppo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Registrazione video 
della spiegazione 
supportata da mappe 
concettuali  
 
 
 

Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, 
dibattiti e interventi 
personali. 
 
 
 
 
 
Verifica scritta 
consistente in 
un’analisi del testo 
inviata sulla chat di 
whatsupp  

Storia: Da guerra lampo a 
guerra di posizione 
Enogastronomia: Il tempo in 
cucina; ricetta delle zuppe 
Sala: I tempi di servizio 
Inglese: fast food/slow food; 
Alimenti: Stagionalità; 
malnutrizione 
Economia: 
Pianificazione/Programmazione; 
costi diretti e indiretti 
Francese: Le regime 
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Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);  
Competenza personale, sociale 
e capacità di imparare a 
imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale 

 
CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in DaD) 

Strumenti di 
VERIFICA 
(in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In Dad 
Il romanzo psicologico 
 

• Italo Svevo. 
 vita, opere, poetica. 
l’Inettitudine come 
obesità dell’anima 

• La trilogia 

(Una vita, Senilità; La 

coscienza di Zeno) 

• “Prefazione de La 
coscienza di Zeno” 

 

 
 
 
 
 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali 
del movimento letterario 
trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, 
rapportati all’autore e al 
contesto; 
Conoscere l’autore e le 
tematiche legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti 
qualificanti della poetica 
dell’autore attraverso i testi 
presi in esame; 
Operare opportuni 
collegamenti in ambiti 
intertestuali e multidisciplinari; 
Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 

Marzo 
(12 h in dad +8 
extra) 

Registrazione video 
delle spiegazioni 
corredate di immagini e 
mappe concettuali 
 
Lezioni partecipate 
mediante Skype 

Verifica formativa 
scritta consistente in 
un’analisi del testo 
inviata tramite chat di 
whatsupp 

Storia: Pane e America: 
l’Emigrazione dell’800 
Italiano: Il concetto di 
inettitudine in Italo Svevo 
Alimenti: Obesità e malattie del 
benessere  
Enogastronomia: Menù 
Ipocalorico 
Sala: Consigli Alimentari 
Inglese: The Mediterranea Diet 
Francese: Le regime et la 
pyramide alimentaire 
Economia: Marketing 
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Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; 
fluidità e ricercatezza...); 
Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);  
Competenza personale, sociale 
e capacità di imparare a 
imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale 

 
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 : 
Luigi Pirandello: vita, opere, 
poetica 

• I romanzi, le novelle, il 
teatro 

• “Il Fu mattia Pascal” 

• “La Giara” 

• “Uno Nessuno e 
Centomila 

 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali del 
movimento letterario trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, rapportati 
all’autore e al contesto; 
Conoscere l’autore e le tematiche 
legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti qualificanti 
della poetica dell’autore 
attraverso i testi presi in esame; 
Operare opportuni collegamenti 
in ambiti intertestuali e 
multidisciplinari; 
Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 

Aprile 
15 h in dad + 10 
extra) 

Lezione partecipata 
mediante skype 
Dibattito 

Verifica orale 
effettuata online  

Storia: Il Fascismo e la 
“Battaglia del Grano” 
Alimenti: Intolleranze 
alimentari 
Enogastronomia: 
Intolleranze e stili 
alimentari particolari 
Economia: Marketing 
operativo 
Sala: regole e 
accorgimenti nel servizio 
sala per coloro che hanno 
patologie 
Inglese: Food allergies 
and intolerances 
Francese: Les maladie 
lièes all’alimentation 
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Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; 
fluidità e ricercatezza...); 
Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);  
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare a imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale. 

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 : 
Le Avanguardie: Il Futurismo 
 

• Filippo Tommaso 

Marinetti : vita, opere, 

poetica.  

• “Il Manifesto del 
Futurismo” 

 

• “Il Manifesto della 
cucina futurista”  

 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali del 
movimento letterario trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, rapportati 
all’autore e al contesto; 
Conoscere l’autore e le tematiche 
legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti qualificanti 
della poetica dell’autore 
attraverso i testi presi in esame; 
Operare opportuni collegamenti 
in ambiti intertestuali e 
multidisciplinari; 
Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 

Maggio 
(12 in dad + 8 
extra) 

Lezione partecipata 
mediante skype 
Dibattito 

Verifica orale 
effettuata online 

Storia: Avvento del 
Fascismo 
Alimenti: La dieta 
equilibrata e i LARN 
Economia: Consumi e 
abitudini alimentari – 
Legge della domanda e 
dell’offerta 
Enogastronomia: Pasta 
Fresca 
Sala: I vari tipi di servizio 
Inglese: The nutrients 
Francese: : Les maladie 
lièes all’alimentation 
(intollerance au glutin) 
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Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; 
fluidità e ricercatezza...); 
Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);  
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare a imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale 

 
 
 
 

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 : 
 

• Primo Levi: Il profilo 
biografico,  

• La poetica e lo stile 
• Se questo è un 

uomo(trama), 
 

• Brano tratto da“Le 
Assaggiatrici” (di Hitler) 
di Rossella Postorino 

 

Conoscere i caratteri essenziali 
dell’epoca a livello storico, 
culturale e sociale; 
Conoscere le linee essenziali del 
movimento letterario trattato; 
Conoscere i temi essenziali dei 
testi letterari analizzati, rapportati 
all’autore e al contesto; 
Conoscere l’autore e le tematiche 
legate alla sua opera; 
Analizzare gli aspetti qualificanti 
della poetica dell’autore 
attraverso i testi presi in esame; 
Operare opportuni collegamenti 
in ambiti intertestuali e 
multidisciplinari; 

Maggio 
(12 in dad + 8 
extra) 

Lezione partecipata 
mediante skype 
Dibattito 

Verifica orale 
effettuata online 

Storia: Nazismo 
Italiano: “Se questo è un 
uomo” di P.Levi 
Inglese: Nutriens  
Alimenti: Diete nelle varie 
tipologie d’età 
Enogastronomia: 
Esempio di Menù nel 
rispetto delle osservanze 
religiose 
Sala: I Menù 
Economia: Nuove 
tendenze in campo 
alimentare – web 
marketing 
Francese: Le regime et la 
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Esprimere valutazioni critiche 
con rielaborazioni personali; 
Esposizione (correttezza 
grammaticale e lessicale; 
fluidità e ricercatezza...); 
Elaborazione (pertinenza e 
coerenza; selezione ed 
organizzazione dei contenuti);  
Competenza personale, sociale e 
capacità di imparare a imparare; 
Competenza in materia di 
consapevolezza ed espressione 
culturale 

religion 
 
Storia: La bomba 
atomica: avvelenamento 
da radiazioni 
Italiano: “Le 
assaggiatrici” 
Inglese: Food borne 
infections and poisoning 
Alimenti: Reazioni 
tossiche dovute agli 
alimenti 
Francese : Les 
intoxication et la 
prevention  
Enogastronomia: Le 
Contaminazioni dei cibi 
Sala: Somministrazione 
derrate alimentari 
Economia: Turismo 
internazionale 
Matematica: funzione 
esponenziale 

 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

Scritture: “tipologie 
testuali” 
 
Gli elementi dei testi 
narrativi e    poetici: 
 Caratteristiche dei testi 
narrativi e poetici. 

 
Produrre testi di vario tipo in 
relazione ai differenti scopi 
comunicativi; 
Comprendere il senso, il 
messaggio essenziale, la parola 
chiave, i particolari secondari ma 
significativi; 

Intero anno 
scolastico 
per la 
scrittura e 
l’analisi dei 
testi 

Lezione partecipata  
Peer tutoring 

Verifiche scritte di 
tipologie diverse 
 
produzione di 
elaborati:  
tema di ordine 
generale (testo 
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 Analisi di testi narrativi e 
poetici. 
 
I testi 
espositivi/argomentativi: 
 Caratteristiche dei testi 
espositivi/argomentativi 
 Scrittura di testi espositivi e 
argomentativi. 
 
 

Distinguere le varie tipologie 
testuali (narrativa, argomentativi, 
poetici) e riconoscere le 
caratteristiche peculiari; 
Riconoscere linguaggio figurato, 
tipi di narratore, punti di vista, 
descrizione soggettiva ed 
oggettiva, tesi ed antitesi nel testo 
argomentativo, ecc.;  
Competenza di produzione della 
lingua scritta;  
Pertinenza alla traccia;  
Correttezza ortografica, sintattica 
e lessicale;  
Coerenza, organicità e ricchezza 
dei contenuti;  
 

Elaborazione personale. 

espositivo Tipologia 
C) 
testo ergomentativo 
(tipologia B) 
 
- analisi di testi 
narrativi e poetici. 
 
Per la misurazione 
delle prove si è fatto 
riferimento alle griglie 
stilate dal gruppo 
disciplinare del 
dipartimento 
umanistico. 
 

 

CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

UdA pluridisciplinare 
 
Mordi e fuggi o siedi a 
tavola: slow food- fast 
food 
 
Regole per la Redazione 
di una presentazione 
pluridisciplinare e 
creazione di un’intervista  
 
 
 

Scrivere e relazionare sul proprio 
percorso di ricerca 
 
Redigere una presentazione 
pluridisciplinare 
 
Esporre in modo corretto i testi e le 
procedure di base  

Febbraio/Maggio 
 
Fino a Febbraio 
in presenza dal 5 
Marzo in DAD 
(rielaborazione 
dei dati delle 
interviste) 

Lezione partecipata 
Lavoro di gruppo 
Peer tutoring 
 
Ricerca sul campo 
 
Analisi dei risultati in 
modalità online 

Verifiche orali sotto 
forma di conversazioni 

Tutte le discipline 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. 
 

Disciplina: Storia 

Docente: Tommasina Laura Stella 

Libro di testo adottato e altri 

strumenti utilizzati (in presenza e in 

Dad) 

In presenza: CRISTINO N./DI RIENZO G., “NUOVO I FATTI E LE INTERPRETAZIONI 3”, PETRINI EDITORE; FOTOCOPIE; 
LIM  
In DAD: Registrazioni video e audio; video multimediali youtube; mappe concettuali, presentazioni ppt create dall’insegnante.  
Strumenti utilizzati: mailing list, chat whatsupp, registro elettronico, 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: 
La seconda rivoluzione 
industriale        

• Società di massa 
• Nuova organizzazione 

del lavoro 
• Operai e sindacati                 

 
 

Conoscere i principali aspetti 
della società di massa; 
l’organizzazione taylorista del 
lavoro; le nuove caratteristiche 
del lavoro operaio; le forme di 
organizzazione sindacale 
dell’epoca; l’espansione del 
settore terziario; Riconoscere la 
varietà e lo sviluppo storico dei 
sistemi economici e politici e 
individuarne i nessi con i contesti 
internazionali e gli intrecci con 
alcune variabili ambientali, 
demografiche, sociali e culturali; 
Correlare la conoscenza storica 
generale agli sviluppi delle 
scienze, delle tecnologie e delle 

Ottobre 
8 h 

Lezione partecipata 
Peer tutoring 

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

Italiano: Il Positivismo e 
l’idea di Progresso 
Enogastronomia: Cottura 
e preparazione del cibo 
Alimenti: Procedure di 
igiene e sicurezza 
Sala: Norme di igiene e 
sicurezza in sala 
Inglese: Norme di igiene e 
sicurezza (Haccp) 
Francese: Le metode de 
cuisson et le metode de 
conssrvation 
Economia: Il Turismo 
Nazionale 



 

 

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 
 

 

 

46 
 

tecniche negli specifici campi 
professionali di riferimento.  

 
CONOSCENZE/CONTEN
UTI 
 

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’Emigrazione di fine ‘800 

• Cause 
dell’emigrazione 

• Versoi il Nuovo 
Mondo 

Conoscere i principali aspetti della 
società di massa; l’organizzazione 
taylorista del lavoro; le nuove 
caratteristiche del lavoro operaio; le 
forme di organizzazione sindacale 
dell’epoca; l’espansione del settore 
terziario; le cause e le direttrici della 
grande migrazione; Riconoscere la 
varietà e lo sviluppo storico dei sistemi 
economici e politici e individuarne i 
nessi con i contesti internazionali e gli 
intrecci con alcune variabili ambientali, 
demografiche, sociali e culturali; 
Correlare la conoscenza storica 
generale agli sviluppi delle scienze, 
delle tecnologie e delle tecniche ne- gli 
specifici campi professionali di 
riferimento. 
 
 
 
 
 

Ottobre 
8 h 

Lezione partecipata 
Peer tutoring 

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

Storia: Pane e America: 
l’Emigrazione dell’800 
Italiano: Il concetto di 
inettitudine in Italo Svevo 
Alimenti: Obesità e 
malattie del benessere 
Enogastronomia: Menù 
Ipocalorico 
Sala: Consigli Alimentari 
Inglese: The Mediterranea 
Diet 
Francese: Le regime et la 
pyramide alimentaire 
Economia: Prodotti a Km 
0 
 

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: 
Età Giolittiana     

Individuare i cambiamenti 
culturali, socio-economici e 

Novembre 
8 h 

Lezione Partecipata  
Peer tutoring 

Verifiche orali, 
consistenti in 

Storia: Età giolittiana 
Italiano: Estetismo e 
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• Linee generali della 
politica giolittiana  

 
• La crisi del sistema 

giolittiano e le 
motivazioni dei suoi 
oppositori 

politico-istituzionali; Individuare 
i caratteri fondamentali della 
politica giolittiana; Esporre i 
contenuti curando la collocazione 
degli eventi nella dimensione 
spazio – temporale, la coerenza 
del discorso e la padronanza 
terminologica  

interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti 
e interventi personali. 
 

Modernismo in 
D’Annunzio  
Alimenti: Nuovi prodptti 
alimentari 
Inglese: Healthy eating – 
World Health 
Organization 
Enogastronomia: Nuove 
tendenze nel settore 
ristorativo 
Sala: Ruolo del personale, 
Back Office, distribuzione 
e vendita 
Economia: Il turismo 
Nazionale 

 
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 : 
La prima guerra mondiale  

• Causa immediata e 
cause profonde del 
conflitto. 

• La guerra di trincea 
• L’Italia dalla neutralità 

all’intervento. 
• L’uscita della Russia e la 

rivoluzione del 1917 
• La fine della guerra. 
• I trattati di pace e il 

dopoguerra 
• Il Primo dopoguerra.     

Conoscere le cause contingenti 
e strutturali, gli eventi 
principali, l’esito della prima 
guerra mondiale 
Esporre i contenuti curando la 
collocazione degli eventi nella 
dimensione spazio – 
temporale, la coerenza del 
discorso e la padronanza 
terminologica 
Comprendere il cambiamento 
e la diversità dei tempi storici 
in una dimensione diacronica 
attraverso il confronto tra 

Dicembre/Gennaio 
14 h 

Lezione partecipata 
Peer tutoring 

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

Storia: Da guerra lampo a 
guerra di posizione 
Italiano: Analisi poesie 
“Soldati” e “Veglia” di 
Ungaretti 
Enogastronomia: ricetta delle 
zuppe 
Sala: I tempi di servizio 
Inglese: fast food/slow food; 
Francese: Le regime 

Alimenti: Stagionalità; 
malnutrizione 
Economia: 
Pianificazione/Programmazione; 
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• La Rivoluzione 
Comunista in Russia 

• L’affermazione del 
modello comunista 
    

                      
 

epoche e in una dimensione 
sincronica attraverso il 
confronto tra aree geografiche 
e culturali. 
Riconoscere la varietà e lo 
sviluppo storico dei sistemi 
economici e politici e 
individuarne i nessi con i 
contesti internazionali e gli 
intrecci con alcune variabili 
ambientali, demografiche, 
sociali e culturali. 
 

costi diretti e indiretti 

 
 
 
 

CONOSCENZE/CONTENUTI 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
(in presenza e in DaD) 

Strumenti di 
VERIFICA 
(in Dad) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In Dad: 

I Totalitarismi 

• l’Affermazione del 

Fascismo in Italia 

• La “marcia su Roma” 

• La propaganda fascista 

• La politica interna di 

Mussolini 

 

 

           *** 

 

Comprendere il cambiamento e 
la diversità dei tempi storici in 
una dimensione diacronica 
attraverso il confronto tra epoche 
e in una dimensione sincronica 
attraverso il confronto tra aree 
geografiche e culturali; 
individuare i cambiamenti 
culturali, socio-economici e 
politico- istituzionali; 
 leggere, anche in modalità 
multimediale, le differenti fonti 
letterarie, iconografiche, 
documentarie, cartografiche, 

Marzo/Aprile 
14 h in dad +  8 
extra 

Registrazione video 
della spiegazione e 
mappa concettuale a 
supporto 

Verifica formativa 
scritta 

Storia: Il Fascismo e la 
“Battaglia del Grano” 
Italiano: Pirandello, 
Alimenti: Intolleranze 
alimentari 
Enogastronomia: 
Intolleranze e stili 
alimentari particolari 
Economia: Marketing 
Sala: regole e 
accorgimenti nel servizio 
sala per coloro che hanno 
patologie 
Inglese: Food allergies 
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• Il Nazismo 

• Apparato di propaganda  

• Politica 

• Ideologia della 
disuguaglianza  
 

• Lo Stalinismo      

 
• La crisi del ‘29 

 
 
 
 
 

 

ricavandone informazioni su 
eventi storici di differenti aree 
geografiche. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

and intolerances 
Francese: Les maladie 
lieès all’alimentation     
         *** 
Storia: Nazismo 
Italiano: “Se questo è un 
uomo” di P.Levi 
Inglese: Nutriens 
Francese: Le regime et la 
religion 
Alimenti: diete nelle varie 
tipologie d’età 
Enogastronomia: 
Esempio di Menù nel 
rispetto delle osservanze 
religiose  
Sala: I Menù 
Economia: Nuove 
tendenze in campo 
alimentare – Legge 
domanda/offerta 
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CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In dad  
La seconda guerra 
mondiale 

• Lo scoppio della 
guerra. 

• 1940-1942: gli 
attacchi nazisti. 

• Il “nuovo” 
ordine nazista: la 
Shoah. 

• La sconfitta del 
nazifascismo. 

• L’Italia dall’otto 
settembre alla 
liberazione.              

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 
Individuare i cambiamenti culturali, 
socio-economici e politico-
istituzionali 
Esporre i contenuti curando la 
collocazione degli eventi nella 
dimensione spazio – temporale, la 
coerenza del discorso e la padronanza 
terminologica 
 

Maggio 
8 h + 5 extra 

Lezione Partecipata 
Peer tutoring 
Lavori di gruppo 

Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti e 
interventi personali 

Italiano: “Le 
assaggiatrici” 
Inglese: Food borne 
infectionf and poisoning 
Francese: Les intoxication 
et la prevention  
Alimenti: possibili cause 
di avvelenamento da cibo 
Enogastronomia: Rischi 
alla sicurezza del cibo 
Sala: Somministrazione 
derrate alimentari 
Economia: web marketing 
Matematica: Funzione 
esponenziale 
 
 

 

CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 
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UdA pluridisciplinare 
In presenza e in DaD 
 
Mordi e fuggi o siedi a 
tavola: slow food/fast 
food 
Analisi storica del 
cambiamento sugli usi 
alimentari 
 
Regole per la Redazione 
di una presentazione 
pluridisciplinare 
 
 
 

Capacità di analisi e di interpretazione 
dei dati storici in prospettiva 
sincronica e diacronica 
 
 
Scrivere e relazionare sul proprio 
percorso di ricerca 
 
Redigere una presentazione 
pluridisciplinare 
 
Esporre in modo corretto i testi e le 
procedure di base  

Febbraio/Maggio Lezione partecipata 
Lavoro di gruppo e 
individuale  
Coopertive learning 
Peer tutoring 
Ricerca guidata 

Verifiche orale sotto 
forma di conversazioni 
 

Tutte le discipline 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 

 ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V sez. H – Corso Serale 

Materia: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

Docente: ANNA MARIA ROSALIA GAGLIOTI 

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

In presenza: DAL 7 OTTOBRE AL 4 MARZO 2019 – S. Rodato – Conoscere gli alimenti - CLITT 
In DAD: DAL 5 MARZO 2020  

 DISPENSE E MAPPE CONCETTUALI A CURA DELLA DOCENTE  
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CONOSCENZE 
(MODULI) 

ABILITA’ - COMPETENZE  
TEMPI 

METODOLOGIE  
VERIFICHE 

COLLEGAMENTI 
INTERDISCIPLINARI 

DA  1: Rischio, sicurezza, qualità e 
sostenibilità nella filiera alimentare 
Abitudini e consumi alimentari in 
Italia, la globalizzazione e cultura del 
cibo.  Sicurezza nel sistema 
produttivo e contaminazioni fisiche, 
chimiche e microbiologiche. Nuove 
tendenze di filiera e sostenibilità. 
Additivi alimentari. Certificazioni di 
qualità e sistema HACCP. Controllo 
igienico degli alimenti. 

• Competenze specifiche Agire nel sistema di 
qualità relativo alla filiera produttiva di 
interesse. Controllare ed utilizzare alimenti e 
bevande sotto il profilo organolettico, 
merceologico fisico/chimico nutrizionale. 
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, 
nazionali e internazionali individuando le 
nuove tendenze di filiera.  Applicare le 
normative vigenti nazionali e internazionali in 
fatto di sicurezza trasparenza e tracciabilità dei 
prodotti.  

• Abilità: Saper definire la sicurezza alimentare 
nel processo di filiera (tracciabilità). Saper 
identificare le tendenze di consumo nella 
società moderna. Redigere un piano di 
HACCP. Saper prevenire e gestire i rischi di 
tossinfezione alimentare connessi alla 
manipolazione degli alimenti. Saper 
individuare le caratteristiche  organolettiche, 
merceologiche  e nutrizionali dei nuovi 
alimenti e gli aspetti positivi e negativi degli 
additivi alimentari.  

 

 
   

 
Ott. 
Nov. 

Problem solving, 
Studio autonomo, 
esercitazione a 
coppie (peer 
tutoring), lezione 
partecipata, lavori di 
produzione singoli o 
di gruppo, 
esercitazioni a 
gruppi.   
Ripetizione e 
ampliamento di 
argomenti che hanno 
suscitato maggiore 
interesse mediante 
utilizzo di altri testi 
per la valorizzazione 
delle eccellenze e  
pause didattiche per 
un recupero 
curriculare in classe 
laddove si 
evidenzino  delle 
lacune. 
. 

 
Domande flash 
Elaborati scritti 
Verifiche orali, 
consistenti in  

interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti 
e interventi personali 

 
CUCINA: HACCP 
SALA: acquisto delle 
materie prime 
D.T.A.S.R.: normativa del 
settore turistico-ristorativo 
INGLESE: Bacteria and 
food poisoning 
STORIA: Storia 
dell’alimentazione. 
Rivoluzione industriale. 
ITALIANO: Giovanni 
Verga. 
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CONOSCENZE 
(MODULI) 

ABILITA’ - COMPETENZE  
TEMPI 

METODOLOGIE  
VERIFICHE 

COLLEGAMENTI 
INTERDISCIPLINARI 

. UDA 2:  Nuovi prodotti alimentari 
Conoscenze: Alimenti light, 
fortificati, arricchiti, integrali, 
biologici e OGM. Alimenti 
funzionali, integratori e prodotti 
dietetici. Nutrigenomica e 
Nutraceutica. Etichette alimentari • Competenze specifiche Valorizzare e 

promuovere le tradizioni locali, nazionali  e 
internazionali individuando le nuove tendenze di 
filiera.  Applicare le normative vigenti nazionali 
e internazionali in fatto di sicurezza,  trasparenza 
e tracciabilità dei prodotti.  

• Abilità: Saper distinguere e riconoscere il ruolo 
dei nuovi alimenti; saper individuare negli  
alimenti le nuove molecole  mettendole in 
relazione alla salute. Conoscere gli aspetti 
controversi sull’uso degli OGM. 

   

 
Dic.   
Gen. 

Problem solving, 
Studio autonomo, 
esercitazione a 
coppie (peer 
tutoring), lezione 
partecipata, lavori di 
produzione singoli o 
di gruppo, 
esercitazioni a 
gruppi.   
Ripetizione e 
ampliamento di 
argomenti che hanno 
suscitato maggiore 
interesse mediante 
utilizzo di altri testi 
per la valorizzazione 
delle eccellenze e  
pause didattiche per 
un recupero 
curriculare in classe 
laddove si 
evidenzino  delle 
lacune. 
 

 
Domande flash 
Elaborati scritti 
Verifiche orali, 
consistenti in  

interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti 
e interventi personali 

 
CUCINA:marchi di 
qualità ed etichette 
alimentari 
SALA: il menu e la 
corretta nutrizione 
D.T.A.S.R.:Abitudini 
alimentari e l’economia 
del territorio 
ITALIANO: Gabriele 
D’Annunzio 
INGLESE: Diet and 
nutrition 
STORIA: L’età giolittiana 
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CONOSCENZE 
(MODULI) 

ABILITA’ - COMPETENZE  
TEMPI 

METODOLOGIE  
VERIFICHE 

COLLEGAMENTI 
INTERDISCIPLINARI 

. UDA 3 : Bioenergetica e LARN 
Conoscenze Bioenergetica, 
valutazione stato nutrizionale, linee 
guida per una sana e corretta 
alimentazione, LARN. Alimentazione  
nella ristorazione collettiva. La 
piramide alimentare e la dieta 
mediterranea. 
 
UDA PLURIDISCIPLINARE: 
Fastfood e Slowfood 

• Competenze specifiche Agire nel sistema 
di qualità relativo alla filiera produttiva di 
interesse, valorizzare e promuovere le 
tradizioni locali nazionali ed internazionali. 
Controllare ed utilizzare bevande e alimenti 
sotto il profilo organolettico, merceologico, 
nutrizionale, chimico-fisico e 
gastronomico. 

• Abilità: : Saper calcolare il fabbisogno 
energetico di nutrienti in una dieta 
equilibrata  e/o personalizzata  utilizzando le 
indicazioni LARN. Saper calcolare il 
metabolismo basale, definire ed applicare il 
metodo dell’IMC,  e calcolare il F.E. di un 
individuo. Elencare le linee guida per una 
sana alimentazione ed esplicitare 
comportamenti adeguati per mantenere la 
salute. Saper valutare  il significato della 
piramide alimentare italiana 

 
Feb 

 

Problem solving, 
Studio autonomo, 
esercitazione a 
coppie (peer 
tutoring), lezione 
partecipata, lavori di 
produzione singoli o 
di gruppo, 
esercitazioni a 
gruppi.   
Ripetizione e 
ampliamento di 
argomenti che hanno 
suscitato maggiore 
interesse mediante 
utilizzo di altri testi 
per la valorizzazione 
delle eccellenze e  
pause didattiche per 
un recupero 
curriculare in classe 
laddove si 
evidenzino  delle 
lacune. 
Interviste 
 

 
Domande flash 

Interrogazioni orali 
Elaborati scritti 

 
Simulazione seconda 
prova esami di stato 

Realizzazione di una 
relazione sulla UDA 
PLURIDISCIPLINA

RE 

 
CUCINA:Prodotti tipici 
italiani: 
SALA: il menu e la 
corretta nutrizione 
D.T.A.S.R.: Prodotti a 
Km0 come strumento di 
marketing 
INGLESE: MD Pyramid 
vs Harvard School 
STORIA: Gli squilibri 
alimentari durante le 
guerre. Nazismo e 
Fascismo. 
ITALIANO: Ungaretti e 
Marinetti 
FRANCESE: Dieta 
mediterranea e Piramide 
alimentare 
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CONOSCENZE 
(MODULI) 

ABILITA’ - COMPETENZE  
TEMPI 

METODOLOGIE   
VERIFICHE 

COLLEGAMENTI 
INTERDISCIPLINARI 

Alimentazione equilibrata, 
dietologia e dietoterapia 
 Conoscenze: Conoscere le 
tipologie dietetiche nelle diverse 
condizioni fisiologiche patologiche. 
Alimentazione e cancerogenesi. 
Disturbi del comportamento 
alimentare. Dietoterapia nelle 
malattie del ricambio e 
cardiovascolari. Allergie e 
intolleranze alimentari, 
malnutrizioni da eccesso o carenza 
di nutrienti. 
 
 

• Competenze specifiche  
Agire nel sistema di qualità relativo alla 
filiera produttiva di interesse. 
Predisporre menu coerenti con il contesto 
e le esigenze della clientela, anche in 
relazione a specifiche necessità 
dietologiche. 

• Abilità: Saper elaborare uno schema 
dietetico indicando gli alimenti più adatti 
per combattere o prevenire determinate 
patologie. Saper mettere in relazione gli 
eccessi e le carenze alimentari con 
determinate patologie e il ruolo che 
riveste l’alimentazione nelle patologie 
tumorali. Saper individuare gli alimenti 
che si possono consumare o meno in 
alcune intolleranze/allergie alimentari. 
Saper individuare i nutrienti fondamentali 
di cui necessitano le persone nelle diverse 
situazioni fisiologiche. 

DaD 
Dal 5 Marzo 
Al 9 Giugno 

Studio autonomo, 
Ripetizione, 
ampliamento e 
approfondimento di 
argomenti che 
hanno suscitato 
maggiore interesse, 
e completamento 
degli argomenti 
preventivati ad 
inizio anno, 
utilizzando il R.E. e 
la Posta Elettronica. 
 

 
Prove semistrutturate 

ed elaborati scritti 
effettuati mediante 

R.E. Axios e tramite 
Posta Elettronica 

 

CUCINA: Intolleranze 
alimentari e stili 
alimentari particolari 
SALA: il menu e la 
corretta nutrizione 
D.T.A.S.R.: Abitudini 
alimentari ed economia 
del territorio 
INGLESE: Intolleranze e 
allergie 
ITALIANO: Pirandello e 
Svevo 
STORIA: Il fascismo 
FRANCESE: Malattie 
dell’alimentazione 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. H 
 

Materia: Diritto e tecniche amministrative delle imprese ricettive 

Docente: Prof. Vincenzo De Luca 

Libro di testo adottato ed 
eventuali altri strumenti utilizzati 

In presenza: libro di testo “Imprese ricettive & ristorative oggi 3”;  

                      Libro “Gestire le imprese ricettive 3 ”, LIM e Fotocopie 

in DaD: Registro Elettronico,     libro “Gestire le imprese ricettive 3 ” in versione digitale, email, whatsapp  e  dispense 
 
 

CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

1 ) Modulo/Unità:  
 IL MERCATO  
TURISTICO: 
Il mercato turistio 
internazionale; 
Gli organismi e le 
fonti normative 
internazionali; 
Il mercato turistico 
nazionale; 
Gli organismi e le 
fonti normative 

Competenze specifiche: 
• Caratteristiche  e 

dinamiche del mercato 
turistico nazionale e 
internazionale. 

• Identificare le 
caratteristiche del 
mercato turistico. 

Ottobre/ 
novembre 

 
 
In presenza con 
lezione frontale 
partecipata, 
Cooperative learning, 
Classe virtuale, studio 
guidato 

 
 
Verifiche scritte; 
Colloqui orali 
individuali; 
Lavori svolti a casa. 

 
Storia: La seconda 
rivoluzione industriale, 
L'emigrazione di fine 
'800. L'età Giolittiana. 
 
Italiano: Il Realismo in 
Europa; Il 
Decadentismo 
 
Matematica: 
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interne. ✓ Individuare le risorse 
per     promuovere e 
potenziare il   turismo.     
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2) Modulo/Unità:  
 IL MARKETING: 
Aspetti generali; 
il marketing 
strategico; 
il marketing 
operativo; 
il web marketing; 
il marketing plan. 

· Saper redigere un 
piano di 
marketing 

· Il marketing turistico 

· Il marketing mix 

· Le diverse forme di 
comunicazione 

Novembre/ 
dicembre 

In presenza con 
lezione frontale 
partecipata, 
Cooperative learning, 
, studio guidato 

 
 
Verifiche scritte; 
Colloqui orali 
individuali; 
Lavori svolti a casa. 

Storia 
I totalitarismi; la 
seconda guerra 
mondiale 

Italiano 
Il romanzo psicologico; 
Luigi Pirandello. Primo 
Levi 
Alimenti 
Salute e comportamenti 
alimentari 
Enogastronomia 
Presidi slow food 

Francese 
Pro et contre 

Inglese 
Types of restaurants- 
the pros and the cross 
 
 
Italiano 
 
Alimenti 
Proprietà nutritive del 
cedro 

Enogastronomia 
La Cucina Kosher 
Francese 
Confiture au cédre 
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Inglese 
Recipe for citron jam 
Matematica 

3) Modulo/Unità: 
PIANIFICAZIONE, 
PROGRAMMAZION
E E CONTROLLO 
DI GESTIONE:  
La pianificazione e la 
programmazione; Il 
budget. Il business 
olan 
 

✓ Pianificazione e           

           programmazione 
aziendale. 

✓ Vantaggio competitivo 

✓ Controllo di gestione 

✓ Budget e controllo    

              budgetario 
✓ Business Plan. 

Gennaio/ 
marzo 

In presenza con 
lezione frontale 
partecipata, 
Cooperative learning, 
, studio guidato. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Didattica a Distanza 

 
Verifiche scritte; 
Colloqui orali 
individuali; 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lavori svolti a casa e 
colloqui orali 
individuali 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Storia 
La prima guerra 
mondiale 

Italiano 
La lirica del primo 
Novecento: 
L'Ermetismo; Giuseppe 
Ungaretti. 
Enogastronomia 
Piatti tipici della Dieta 
Mediterranea 

Alimenti 
La Piramide 
Alimentare 

Francese 
La pyramide 
alimentarie 

Inglese 
Nutrients in food 

Matematica 
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4) modulo 4 
Ripetizione ed 
approfondimenti degli 
argomenti già svolti, 
Realizzazione di un 
Business Plan 
 

Basi per la realizzazioni di un 
business plan 

Marzo/giu
gno 

Didattica a Distanza  
Lavori svolti a casa e 
colloqui orali 
individuali 

Tutte le discipline 

UdA 
pluridisciplinare 
 
Mordi e fuggi o siedi 
a tavola: slow food- 
fast food 
 
 
 
 

saper individuare o costruire 
strategie di marketing 
 
 
Esporre in modo corretto i 
risultati. 

Febbraio / 
maggio 
 
Fino a 
Febbraio in 
presenza 
dal 5 
Marzo in 
DAD 
(rielaborazi
one dei 
dati delle 
interviste) 

Lezione partecipata 
Lavoro di gruppo 
Peer tutoring 
 
Ricerca sul campo 
 
Analisi dei risultati in 
modalità online 

 
 
 

Tutte le discipline 
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Distretto Scolastico n. 23 
ISTITUTO PROFESSIONALE di STATO per i SERVIZI 

Alberghieri e della Ristorazione “S. Francesco” 
P  A  O  L A 

 

Istituto sede di progetti cofinanziati dal Fondo sociale Europeo 

 
SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 

 
ANNO SCOLASTICO      2019-2020          CLASSE V Sez. H ( Corso Serale) 

 
Disciplina:       FRANCESE 

Docente:    RINO FRANCA ANTONELLA 

Libro di testo adottato ed eventuali altri 

strumenti utilizzati                        (in 

presenza e in DAD) 

 DE CARLO ARCANGELA – NOUVEAU FRANCAIS EN CUISINE  / MANUEL DE LANGUE POUR LE CHEF    CUISINIER - HOEPLI 

 

UDA 0  : DEMARRAGE 
 
 

CONOSCENZE 
 
IN PRESENZA 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
( in presenza e in DAD) 

VERIFICHE 
( in presenza e in 
DAD) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

Breve ripasso delle strutture 
morfosintattiche e dei tempi 
verbali di tutti i tre gruppi 
 
 
 
 
 

Sapere costruire una frase corretta dal punto di 
vista grammaticale 
Saper comprendere il senso globale di un testo in 
lingua 
Saper leggere in modo fluente 
Imparare ad imparare  
Collaborare e partecipare 
Acquisire l’informazione 

Ottobre 
 
N°ore 8 
 In presenza 

Lezione frontale e partecipata 
Lavoro individuale e di gruppo 
Problem solving 
Cooperative learning 

 
Verifiche orali  
Verifiche scritte 
Conversazioni 

 
Italiano  
Inglese 
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 UDA 1 : « MANGER SAIN » 
CONOSCENZE 
 
IN PRESENZA 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
( ore) 

METODOLOGIE 
( in presenza e in DAD) 

VERIFICHE 
( in presenza e in 
DAD) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

 
-Méthodes de conservation  
-Méthodes de cuisson; 
-Les produits BIO; 
-Les additifs; 
-Les OGM; 
-Le travail en cuisine: 
sécurité et  
hygiène   
-L’HACCP 
-Les Intoxications 
alimentaires 
 
 
Grammatica :  
les pronoms en et y, les 
pronoms possessifs, les 
adverbes de temps 
Le futur et le conditionnel des 
verbes, participe et son accord 
dans la phrase, le comparatif de 
qualité et de quantité. 

-leggere e comprendere testi relativi al 
l’argomento dell’UDA.  
-scrivere relazioni, sintesi e commenti, su 
argomenti relativi al proprio settore di 
indirizzo. Comprendere in modo globale 
e analitico testi continui e non continui 
relativi al proprio settore di indirizzo. 
Comprendere e descrivere procedure, 
modalità  e tecniche                      -Trasporre 
argomenti relativi al proprio indirizzo in 
brevi testi nella lingua                      -
Descrivere l’alimentazione e conoscere 
gli alimenti utilizzati nell’arco della 
giornata ;                                          -
Dimostrare una competenza interattiva 
utilizzando gli atti comunicativi relativi 
all’argomento trattato;                                                                           
-Saper fare dei parallelismi tra le abitudini 
alimentari francesi e quelle italiane. -
utilizzare le conoscenze e abilità acquisite 
per adeguare i comportamenti 
nell’ambito della professione.     
- Intervenire nella  conservazione dei 
prodotti enogastronomici. 

Novembre  
Dicembre  
Gennaio 
 
N° ore 22 
In presenza 

Lezione frontale e partecipata 
Lavoro individuale e di 
gruppo 
Problem solving 
Cooperative learning 
Ricerca guidata 
Ricerca-azione 
Imparare facendo 
 

Verifiche orali 
sotto forma di  
Conversazioni/ 
Dialoghi 
 
 
Verifiche scritte: 
strutturate/ Vero-
falso/ a 
completamento 
 

 
Storia: Seconda Rivoluzione 
Industriale- Da guerra lampo a 
guerra di posizione- Nazismo 
Italiano: “Se questo è un uomo” 
di P.Levi- La bomba atomica: 
avvelenamento da radiazioni 
Italiano: Il Positivismo e l’idea 
di Progresso-“Le assaggiatrici” 
Enogastronomia: Cottura e 
preparazione del cibo- Il tempo 
in cucina; ricetta delle zuppe- 
Esempio di Menù nel rispetto 
delle osservanze religiose- Le 
Contaminazioni dei cibi 
Alimenti: Procedure di igiene e 
sicurezza- Stagionalità; 
malnutrizione- Diete nelle varie 
tipologie d’età- Reazioni 
tossiche dovute agli alimenti 
Sala: Norme di igiene e 
sicurezza in sala- 
Somministrazione derrate 
alimentari- I tempi di servizio 
Inglese: Norme di igiene e 
sicurezza (Haccp)- fast 
food/slow food- Food borne 
infections and poisoning 
Economia: Il Turismo 
Nazionale- Nuove tendenze in 
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campo alimentare 
Pianificazione/Programmazione; 
costi diretti e indiretti- Controllo 
rischi filiera alimentare 
Matematica: funzione 
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UDA 2   «  MANGER BIEN » 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
( in presenza e in DAD) 

VERIFICHE 
( in presenza e in 
DAD) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

             IN PRESENZA 
-La Pyramide alimentaire 
-Les Régimes Alimentaires et les 
aliments de base de ces Régimes : 
Tomate- Féculents- Viandes/Poissons- 
Légumes-Huile( la maladie des olives) et 
les Aromes ( La Bergamote en Calabre) 
-Les régimes et la Religion 
-Les Boissons et les mets 
«  Champagne ou Prosecco » 
-La Cuisine traditionnelle  
              IN DAD 
-La Nouvelle Cuisine  
-La Cuisine Moléculaire 
-Maladies liées à l’alimentation :  
allergies et intolérances alimentaires 
Le Coronavirus et l’emploi de Internet 
  
Grammaire :  
Les temps Indéfinis  des verbes : Infinitif, 
participe, gérondif…  
 

Leggere e comprendere testi relativi al 
l’argomento dell’UDA.  
Scrivere relazioni, sintesi e commenti, 
su argomenti relativi al proprio settore 
di indirizzo.  
Comprendere in modo globale e 
analitico testi continui e non continui 
relativi al proprio settore di indirizzo. 
Comprendere e descrivere procedure, 
modalità  e tecniche 
Trasporre argomenti relativi al proprio 
indirizzo in brevi testi nella lingua      
Conoscere il Covid 19     
Saper utilizzare gli strumenti 
tecnologici nella comunicazione     
Saper acquisire le informazioni, saperle 
rielaborare in autonomia e saper 
rispettare le consegne                                  

 
Febbraio 
Marzo 
Aprile 
Maggio 
 
 
N° ore 6 
In presenza 
 
N° ore18 DAD 
(8 da orario + 10 
extra)  
 

Lezione frontale e 
partecipata 
Lavoro individuale e di 
gruppo 
Problem solving 
Cooperative learning 
Ricerca guidata 
Ricerca-azione 
Imparare facendo 

Verifiche orali 
sotto forma di  
Conversazioni/ 
Dialoghi 
 
 
Verifiche scritte: 
strutturate/ Vero-
falso/ a 
completamento 
    
    IN DAD 
-Verifica scritta 
inviata via mail e 
restituita via 
mail e whatsapp  
-Verifiche 
formative 
 

 
Storia: Pane e America: 
l’Emigrazione dell’800- Il 
Fascismo e la “Battaglia del 
Grano”- Avvento del 
Fascismo 
Italiano: Il concetto di 
inettitudine in Italo Svevo 
Alimenti: Obesità e malattie 
del benessere- Intolleranze 
alimentari- La dieta 
equilibrata e i LARN 
Enogastronomia: Menù 
Ipocalorico- Intolleranze e 
stili alimentari particolari- 
Pasta Fresca 
Sala: Consigli Alimentari- 
regole e accorgimenti nel 
servizio sala per coloro che 
hanno patologie 
Inglese: The Mediterranea 
Diet-: Food allergies and 
intolerances- The nutrients 
Economia: Prodotti a Km 0 
e tracciabilità - Consumi e 
abitudini alimentari 
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UDA 3 « AU-DELA’ DE LA CUISINE » 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
( In presenza e in DAD) 

VERIFICHE 
( in presenza e in 
DAD) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

         IN DAD         
-Le CV 
-La lettre de motivation 
-L’entretien d’embauche 
-Les métiers dans la restauration 
Grammaire : interrogation négative,  les 
indéfinis 
Tout,toute, tous, toutes/ aucun (e),aucun 
(e) de 
 

Saper redigere un CV e una « lettre 
de Motivation »                               
Saper proporre se stessi per un 
impiego 
Conoscere le possibilità di impiego 
nella Ristorazione 
 
 

Maggio 
Giugno 
N° ore 7 DAD ( 
4 da orario + 3 
extra)  
 

Lezione frontale e partecipata 
Lavoro individuale e di 
gruppo 
Problem solving 
Cooperative learning 
Ricerca guidata 
Ricerca-azione 
Imparare facendo 

Verifiche orali sotto 
forma di  
Conversazioni/ 
Dialoghi 
Verifiche scritte: 
strutturate/ Vero-
falso/ a 
completamento 
 

Dir/Eco 
Inglese 

 
UDA PLURIDISCIPLINARE:   SLOW O FAST FOOD 

CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI 
(ore) 

METODOLOGIE 
( In presenza ) 

VERIFICHE 
( In presenza ) 

COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

-Conoscere la terminologia 
di base e tecnico-
professionale nella lingua 
straniera 
-Conoscere le strutture 
morfosintattiche adeguate al 
contesto d’uso e che 
consentono coerenza e 
coesione  al discorso 
-Tecniche del lavoro di 
gruppo 

- Imparare ad imparare  

-Comunicare 
-Saper  Progettare 
- Agire in modo autonomo e responsabile 
- Individuare collegamenti e relazioni 
- Acquisire e interpretare l’informazione 
-Acquisizione  della terminologia tecnica di settore in 
lingua francese  
 - Padroneggiare gli strumenti espressivi ed 
 argomentativi indispensabili per gestire 
 l’interazione comunicativa verbale in vari contesti. 
 

 

 
Febbraio 
N° ore  4 
 

Lavoro individuale e di 
gruppo 
Problem solving 
Cooperative learning 
Ricerca guidata 
Ricerca-azione 
Imparare facendo 

Verifiche orali 
Osservazione 
diretta e continua  
Relazione finale in 
cui sono presenti:lo 
studio 
dell’argomento, i 
dati di un’intervista, 
l’argomento in 
lingua francese e 
Inglese  

 
 
Tutte le discipline 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 
ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. H 

Materia: MATEMATICA 

Docente: Antonella Bova 

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

Nuova formazione alla Matematica-Giallo “Analisi Infinitesimale” 

N. Dodero- P Baroncini-R.Manfredi    Ghisetti e Corvi Editore 
in presenza  : Appunti, Lim ----------------- 
in Dad  : Lezioni e  dispense messe a disposizione per fruizione asincrona : Registro elettronico, Posta 
elettronica,         whattsapp, Videolezioni Youtube  

 lezioni somministrate in maniera sincrona: video lezioni Skype, Classroom,    
 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza 
UDA 1 :Equazioni e 
Disequazioni 
(recupero 
prerequisiti) 
Calcolo numerico e 
algebrico equazioni  e 
sistemi di I e II grado 
Intervalli 
Disequazioni e 
sistemi di primo 
grado  
Disequazioni di 
secondo grado 
(risoluzione grafica) 

Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative.   
 Utilizzare le strategie del 
pensiero razionale negli aspetti 
dialettici e algoritmici per 
affrontare situazioni 
problematiche, elaborando 
opportune soluzioni. 
Saper risolvere equazioni e 
sistemi di primo e secondo 
grado 

Ottobre 
Novembre 
 
 

In presenza 
Lezione frontale e 
partecipata 
Esercitazioni di 
gruppo 
Problem Solving 
Ripetizione e pause 
didattiche 

In presenza 
Domande flash 
Interrogazione alla 
lavagna 
Verifiche scritte 
 (prove 
semistrutturate) 

D.T.A.S.R. 
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Disequazioni fratte Risolvere semplici problemi 
tramite equazioni e sistemi 
Saper rappresentare e 
individuare intervalli secondo 
varie modalità 
 
Saper risolvere disequazioni e 
sistemi di primo grado 
 
Saper risolvere disequazioni di 
secondo grado graficamente 
 
Saper risolvere semplici 
disequazioni fratte  

 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 
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In presenza 
Uda 2: Funzioni e 
grafici 
Funzioni : definizioni 
e classificazione 
Funzioni pari, dispari, 
iniettive, suriettive 
 
Grafico della 
funzione costante, 
identità, lineare, 
quadratica, 
esponenziale. 
 
Dominio, Intersezioni 
con gli assi, Segno 
 
 
Osservazione del 
grafico di una 
funzione 
 
 
 
In DAD  
 Riepilogo e 
approfondimento 
Funzione 
esponenziale nella 

 
Saper classificare le funzioni 
matematiche 
 
 
 
Riconoscere equazioni e grafico 
di funzioni lineari, quadratiche 
 
Saper determinare Dominio, 
segno e intersezioni con gli assi 
di semplici funzioni razionali 
 
Riconoscere e valutare aspetti 
qualitativi di grafici Saper 
individuare dal grafico le 
caratteristiche di una funzione 
(dominio, segno, intersezioni, 
carattere di monotonia, pti di 
min e max) 
Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative.   
 Utilizzare le strategie del 
pensiero razionale negli aspetti 
dialettici e algoritmici per 
affrontare situazioni 

 
Novembre 
Dicembre 
Gennaio 
Febbraio 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Marzo-
maggio 

In presenza 
Lezione frontale e 
partecipata 
Esercitazioni di 
gruppo 
Problem Solving 
Ripetizione e pause 
didattiche.  
 
 
 
 
 
 
In DAD  
Video lezioni Skype 
Dispense fornite 
tramite skype, posta 
elettronica, reg. 
elettronico 
 

In presenza 
 
Domande flash 
Interrogazione alla 
lavagna 
Verifiche scritte 
 (prove semi-
strutturate) 
 
 
 
 
 
 
In DAD  
 
Domande durante 
video lezioni 
 
 

D.T.A.S.R. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
SCIENZE DEGLI 

ALIMENTI 
La proliferazione 
batterica negli alimenti 
ITALIANO 
‘Le assaggiatrici’ 
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diffusione COVID-19 
e nella proliferazione 
batterica 

problematiche, elaborando 
opportune soluzioni 
 

 

 
CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza 
Uda 3: Analisi 
infinitesimale 
Limiti : definizioni e 
approccio di tipo 
intuitivo 
Forme indeterminate 
Calcolo di semplici 
limiti al finito e 
all’infinito di funzioni 
razionali. 
 

Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative.   
 Utilizzare le strategie del 
pensiero razionale negli aspetti 
dialettici e algoritmici per 
affrontare situazioni 
problematiche, elaborando 
opportune soluzioni 
 

Febbraio 
Marzo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

In presenza 
Lezione frontale e 
partecipata 
Esercitazioni di 
gruppo 
Problem Solving 
Ripetizione e pause 
didattiche per un 
recupero curriculare.  
 
 
 

In presenza 
 
 
Domande flash 
Lezione dialogata 
Interrogazione 
Verifiche scritte 
 (prove semi-
strutturate) 
 
 
 

D.T.A.S.R. 
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Approccio intuitivo al 
concetto di funzione 
continua 
Classificazione dei 
punti di discontinuità 
 
Asintoti 
 
Derivate : definizione 
e approccio di tipo 
intuitivo.  
Significato 
geometrico e 
applicazioni in fisica 
 
In DAD  

 
 
 
 
Saper calcolare semplici limiti 
di funzioni razionali al finito e 
all’infinito, individuando ed 
eliminando forme di 
indeterminazione 
 Saper individuare limiti, punti 
di discontinuità e asintoti 
osservando il grafico di una 
funzione 
 

 
In DAD  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In DAD  
 

Ripetizione e 
approfondimento 
Principali regole di 
derivazione 
Calcolo di semplici 
derivate di funzioni 
razionali  
Equazione della retta 
tangente al grafico di 
una funzione 
Funzioni crescenti e 
decrescenti 
Punti stazionari 

 
 
Saper definire rapporto 
incrementale e derivata 
Saper cogliere applicazioni in 
geometria e in fisica del 
concetto di derivata 
 
 
Saper calcolare semplici 
derivate di funzioni razionali 
intere e fratte 
 

 
Marzo 
Aprile 
Maggio 
Da 
Completare 
 

Video lezioni Skype 
Dispense fornite 
tramite skype, posta 
elettronica, reg. 
elettronico 
 
Ripetizione e pause 
didattiche 

Verifiche orali,: 
conversazioni,  
Domande flash 
 
 
 
 
Verifica scritta 
somministrata e 
restituita tramite 
email/ Classroom 
  
 

D.T.A.S.R. 
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Derivata seconda e 
concavità 
Ricerca 
min/max/flessi 
Studio di semplici 
funzioni razionali 
 

Determinare l’equazione della 
retta tangente  
 
 
Saper leggere un grafico 
Saper individuare punti di 
minimo massimo flesso 
 
Saper risolvere semplici 
problemi di min/max 
 
Saper studiare semplici funzioni 
razionali 
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CONOSCENZE 
 

ABILITA’- COMPETENZE 
Comprese competenze chiave 

TEMPI METODOLOGIE VERIFICHE COLLEGAMENTI 
PLURIDISCIPLINARI 

In presenza 
Uda Pluridisciplinare 
“Mordi e fuggi o 
siedi a tavola?” 
Distribuzioni semplici 
di frequenze e loro 
rappresentazioni 
grafiche. 
 

 
Utilizzare il linguaggio e i 
metodi propri della matematica 
per organizzare e valutare 
adeguatamente informazioni 
qualitative e quantitative. 
Analizzare dati e interpretarli 
sviluppando deduzioni e 
ragionamenti sugli stessi, anche 
con l’ausilio di rappresentazioni 
grafiche, usando 
consapevolmente gli strumenti 
di calcolo 

 
Febbraio 
 
 

In presenza 
Raccolta dati tramite 
intervista-
questionario 
somministrato 
direttamente ad un 
campione casuale di 
unità statistiche a 
Cosenza 
Elaborazione e 
rappresentazione dati 
tramite foglio 
elettronico Excel 
. 

 TUTTE LE DISCIPLINE 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA DELLE DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. H  
 

Disciplina: Enogastronomia 

Docente: Giuseppe Esposito 

Libro di testo adottato e altri 

strumenti utilizzati (in presenza e in 

Dad) 

In presenza: IN CUCINA 5 ANNO EDIT.POSEIDONIA SCUOLA LUCA SANTINI 
In DAD: 
Da Marzo dispense del docente con esercitazioni guidate con test tramite Skype e piattaforme  digitali  fornite dalla scuola. 
 

 
 

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: Organizzazione del 
lavoro in cucina  e 
preparazione del cibo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In presenza: Nuove tendenze nel 

Attuare strategie di 
pianificazione, 
compensazione e 
monitoraggio per ottimizzare 
la produzione di beni e servizi 
in relazione al contesto. 
Utilizzare tecniche di 
lavorazione nella produzione 
di servizi e prodotti 
enogastronomici. Quindi 
organizzare il lavoro in 
funzione delle caratteristiche 
del servizio. Utilizzare le 
tecniche tradizionali e le 
nuove tecnologie di cottura. 
 

Ottobre/Novembre 
       (24) 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dicembre/Gennaio 
      (24) 
 
 
 
 

In Presenza 
Lezione partecipata  
Lavoro di gruppo 
Esercitazione pratica 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lezione partecipata  

In Presenza 
Verifica orale 
Verifica pratica 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Verifica orale 

Storia: Seconda Rivoluzione 
Industriale 
Italiano: Il Positivismo e l’idea 
di Progresso 
Francese : le metode de cuisson 
et le metode de conservation 
Alimenti: Procedure di igiene e 
sicurezza. 
Sala: Norme di igiene e 
sicurezza in sala 
Italiano: Il realismo in Europa. 
 
 
Storia: Età giolittiana 
Italiano: Estetismo e 
Modernismo in D’Annunzio  
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settore ristorativo 
 
 
 
 
 
 
 
In presenza: Il tempo in cucina; 
ricetta delle zuppe 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In DaD: I Menù e la politica dei 
prezzi. 

• Come creare un menù 
vincente 

• Abbinamento cibo-
vino 

Consolidare le tecniche di 
base nella produzione 
gastronomica e attuare nuove 
tecnologie di cottura e 
preparazioni gastronomiche.      
 
Scegliere il livello di 
lavorazione dei prodotti in 
base a criteri economici, 
gastronomici e organizzativi.       
 
Progettare un menù 
rispettando le regole 
gastronomiche. 
Costruire un menù in 
relazione alla necessità della 
clientela. 
Tipologigie di menù.    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Comprendere la necessità di 
adeguare la produzione alle 
esigenze della clientela, 
comprendere le problematiche 
tipiche del servizio 
(intolleranze).   

 
 
 
 
 
 
Febbraio/Marzo 
12h  in presenza+ 
12 h n DAD 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Marzo 
     12 h in DaD  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     Aprile 
    12 h in DAD 
 
 
 

Lavoro di gruppo 
Esercitazione pratica 
 
 
 
 
In Presenza:  
Lezione partecipata  
Lavoro di gruppo 
Esercitazione pratica 
In DAD: 
Video-lezioni e 
dispense del docente 
tramite piattaforme 
digitali. 
 
 
In DAD: Video-lezioni 
e dispense del docente 
tramite piattaforme 
digitali 
 
 
 
 
 
 
 
. In DAD: 
Video-lezioni e 
dispense del docente 
tramite piattaforme 
digitali. 
 

Verifica pratica 
 
 
 
 
 
In presenza: 
Verifica orale 
Verifica pratica 
In DAD: 
Verifica orale/scritte 
tramite piattaforme 
digitali.  
 
 
In DAD: 
Verifica orale/scritte 
tramite piattaforme 
digitali. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
In DAD: 
Verifica orale/scritte 
tramite piattaforme 
digitali.  
 
 

Alimenti: Nuovi prodotti 
alimentari 
Inglese: Healthy eating – World 
Health Organization 
Sala: Ruolo del personale, Back 
Office, distribuzione e vendita 
Economia: Qualità totale nelle 
aziende di servizi. 
Italiano: Il Decadentismo: 
coordinate culturali. 
 
 
Italiano: L’Ermetismo 
Storia: Da guerra lampo a 
guerra di posizione 
Sala: I tempi di servizio 
Inglese: fast food/slow food; 
Alimenti: Stagionalità; 
malnutrizione 
Economia: 
Pianificazione/Programmazione; 
costi diretti e indiretti 
Francese: Le regime./ 
 
 
 
 
 
Italiano. Il romanzo psicologico 
Storia: Pane e America: 
l’Emigrazione dell’800 
Italiano: Il concetto di 
inettitudine in Italo Svevo 
Alimenti: Obesità e malattie del 
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• I Marchi 
Agroalimentari 
 
 
 
 
 
 
 
 

In DAD: Intolleranze e stili 
alimentari 

• La cucina Italiana nel 
mondo 

• Il servizio di 
Banqueting e Catering 
nella ristorazione 

• I prodotti a km 0 
• E’ ora dell ‘Happy 

hour 
 
 
IN DAD: La gastronomia 
regionale italiana. 

• La pasta fresca 
• La cucina molecolare 
• L’olio extravergine di 

oliva benefici e valori 
• Come prevenire la 

contaminazione dei 
cibi. 

• Cosa si intende per 
sanificazione 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
Valorizzare i prodotti 
gastronomici tenendo 
presente gli aspetti culturali 
legati ad essi, le componenti 
tecniche e i sistemi di qualità 
già esistenti con particolare 
riguardo al territorio. 
 
 
 
 
 
 
 
Applicazione delle tecniche di 
lavorazione, utilizzo delle 
attrezzature necessarie, varie  
metodi di cottura e 
preparazione. 
Sedersi a tavola gustando le 
pietanze con calma. 
Nascita di molti Fast-Food 
adatto alla vita frenetica di 
tutti i giorni. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   Maggio 
   12 h in DAD 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Febbraio/Maggio 
 
Fino a Febbraio in 
presenza dal 5 
Marzo in DAD 
(rielaborazione dei 
dati delle interviste) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lezione partecipata 
mediante skype 
Dibattito 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lezione partecipata 
Lavoro di gruppo 
Peer tutoring 
 
Ricerca sul campo 
 
Analisi dei risultati in 
modalità online 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
In DAD: 
Verifica orale/scritte 
tramite piattaforme 
digitali.  
 
 
 
 
 
 
 
 
Verifiche orali sotto 
forma di 
conversazioni 
 

benessere  
Sala: Consigli Alimentari 
Inglese: The Mediterranea Diet 
Francese: Le regime et la 
pyramide alimentaire 
Economia: Prodotti a Km 0. 
 
 
 
Italiano: Luigi Pirandello 
Storia: Il Fascismo e la 
“Battaglia del Grano” 
Alimenti: Intolleranze alimentari 
Economia: Tracciabilità e 
rintracciabilità dei prodotti a 
Km 0 
Sala: regole e accorgimenti nel 
servizio sala per coloro che 
hanno patologie 
Inglese: Food allergies and 
intolerances 
Francese: Les maladie lièes 
all’alimentation 
 
Italiano:Il Futurismo 
Storia: Avvento del Fascismo 
Alimenti: La dieta equilibrata e i 
LARN 
Economia: Consumi e abitudini 
alimentari 
Sala: I vari tipi di servizio 
Inglese: The nutrients 
Francese: : Les maladie lièes 
all’alimentation (intollerance au 
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UdA pluridisciplinare 
 
Mordi e fuggi o siedi a tavola: 
slow food- fast food 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
                                                          

glutin 
 
 
 
Tutte le discipline 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE DI STUDIO 
 

ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V Sez. H 
 

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 power point, 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: FOOD SAFETY 
WATCH 
Ripasso e rinforzo delle strutture 
grammaticali e dei contenuti 
principali del precedente anno. 
Food Contamination. 
The 7 HACCP principles. 
Food Preservation. 
Conoscere il sistema di metodo di 
controllo del ciclo di produzione 
dei cibi. 
Health and Safety (World Health 
Organization). 

Padroneggiare la lingua straniera, 
per scopi comunicativi e utilizzare 
i linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche. 
Saper interagire in brevi 
conversazioni su argomenti 
concernenti la sfera lavorativa. 
Comprendere sia le idee principali 
che i dettagli specifici di testi 
relativamente complessi inerenti il 
settore di indirizzo. 

In presenza: 
20 ore 

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

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

ITALIANO 
Verga: L’alimentazione dei 
Malavoglia. 
STORIA 
Seconda Rivoluzione 
Industriale. 
SC. E CULT. 
DELL’ALIM. 
Modelli alimentari in stile 
mediterraneo. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. CUCINA 
Valorizzazione e recupero 
delle tradizioni 
enogastronomiche 
attraverso la realizzazione 
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Food  transmitted  infections  and  
food  poisoning. 
Risks  and preventing measures to 
combat food contamination. 

Comprendere idee principali e 
specifici dettagli di testi 
relativamente complessi. 
Esporre in forma scritta e orale 
argomenti inerenti il settore di 
indirizzo. 
Saper scrivere un menu della 
colazione in stile mediterraneo. 
Saper descrivere una ricetta con 
prodotti tipici del Mediterraneo. 

di piatti tipici del territorio. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 
Abbinamento cibo-vino. 
FRANCESE 
La méthode de cuisson et 
la méthode de 
conservation. 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Il turismo nazionale. 

 
 

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: DIET AND 
NUTRITION. 
Healthy Eating. 
Nutrients in Food: carbohydrates, 
fats, protein, vitamins, minerals, 
water. 
Mediterranean  diet vs Harvard 
School Pyramid. 
HACCP. 
Food safety guidelines in 
catering. 
Fast food and slow food. Analisi e 
differenze tra la cucina mordi e 
fuggi e la cucina tradizionale. 
 
 

Padroneggiare la lingua straniera, 
per scopi comunicativi e utilizzare 
i linguaggi settoriali relativi ai 
percorsi di studio. 
Integrare le competenze 
professionali orientate al cliente 
con quelle linguistiche. 
Comprendere idee principali e 
specifici dettagli di testi 
relativamente complessi. 
Esporre  in forma  scritta  e  orale 
argomenti  inerenti  il  settore  di 
indirizzo. 
Sapersi esprimere sui principali 
fattori di rischio legati alla 
contaminazione del cibo e le 
misure per combatterlo. 

In 
Presenza: 
10 ore 
 
In DaD: 
10 

In Presenza: 
Lezione frontale e 
partecipata, lavoro 
individuale e di gruppo, 
ricerca guidata,  ricerca-
azione, problem solving, 
cooperative learning, 
imparare facendo. 
 
In DaD: 
Lavoro individuale su 
materiale didattico 
messo a disposizione su 
Registro Elettronico/ 
Collabora, tramite email 
e whatsapp 
(schede/mappe 
concettuali, libro di testo 

In Presenza: 
Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti e 
interventi personali. 
 
Verifiche scritte 
strutturate. 
 
In DaD: 
Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti e 
interventi personali. 
Correzione di 
esercitazioni. 

ITALIANO 
L’Estetismo e il culto del 
bello. 
STORIA 
L’ Italia giolittiana. 
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. 
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In DaD: 
 
Food  borne  infections  and  food  
poisoning. 
Food  intolerances  and allergies. 
 

Sapersi esprimere sulla 
conservazione degli alimenti. 
Individuare le cause che provocano 
contaminazioni alimentari.  
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-

parte digitale, immagini 
scannerizzate, 
presentazioni in power 
point, video didattici, 
materiali prodotti 
dall’insegnante). 

LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 
L’igiene personale. 
Igiene e sicurezza 
alimentare. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. CUCINA 
Nuove tendenze nel settore 
ristorativo. 
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Qualità totale nelle aziende 
di servizi. 



 

 

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 
 

 

 

81 
 

professionali, culturali e 
comunicative acquisite. 

 
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. 
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. 

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. 
Interagire in conversazioni brevi e 
chiare sulle tematiche trattate. 
Produrre testi brevi, semplici e 
coerenti. 
Esporre  in  forma  orale 
argomenti  inerenti le tematiche 
trattate. 

In DaD: 
16 ore 

In DaD: 
Lavoro individuale su 
materiale didattico 
messo a disposizione 
su Registro 
Elettronico/ Collabora, 
tramite email e 
whatsapp 
(schede/mappe 
concettuali, libro di 
testo parte digitale, 
immagini 
scannerizzate, 
presentazioni in power 
point, video didattici, 
materiali prodotti 
dall’insegnante). 
Lezioni a distanza 
attraverso Skype, 
Cisco Webex 
Meetings, Google 
Classroom e Meet. 

In DaD: 
Verifiche orali, 
consistenti in 
interrogazioni, 
conversazioni, dibattiti 
e interventi personali. 
Correzione di 
esercitazioni. 

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’ALIM. 
Nuovi prodotti alimentari. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. CUCINA 
Nuove tendenze nel 
settore ristorativo. 
LAB. SERV. ENOG. 
SETT. SALA 
Ruolo del personale.  
DIRITTO E TECN. 
AMM.VE DELLA 
STRUTT. RICETT. 
Qualità totale nelle 
aziende di servizi. 
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SCHEDA INFORMATIVA ANALITICA delle DISCIPLINE di STUDIO  
  

 ANNO SCOLASTICO 2019-2020 – CLASSE V sez.H  
  

Materia:  Enogastronomia Sala e Vendita  

Docente:  Miceli Gianfranco  

Libri di testo adottato ed 
altri strumenti utilizzati 
(in presenza e in DaD)  

In presenza.                
In Sala e nel Bar – Laboratorio di servizi enogastronomici Quinto anno Settore Sala e Vendita  

In DaD  
Dispense – libro di testo-In Sala e nel Bar – Laboratorio di servizi enogastronomici Quinto anno Settore Sala e Vendita  
Video didattici  
Whatsapp - Registro elettronico Piattaforma E- learning (EDMODO, ecc…) COLLABORA - Posta elettronica 

- Mailing list - Google Classroom - Google sites  

  
  

  
  

TITOLO 
MODULI/UNITA’ 
DIDATTICHE  

OBIETTIVI  
(Competenze, Abilità, Conoscenze)  

METODOLOGIE  
(In presenza e in dad)  
  

TEMPI  VERIFICHE  
(In presenza e in dad)  

COLLEGAMENTI  
INTERDISCIPLINARI  
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In presenza e dad Il 
Vino:   

1. La classificazione dei 
vini  

2. La produzione del vino  

3. L’esame  
sensoriale del vino  

  

  
Distinguere le differenti tecniche di 
vinificazione   
E utilizzare il disciplinare per 
l’attribuzione delle denominazione dei 
vini.  

In presenza-  

Lezioni frontale 
Riferimento libro di testo; 
Questionari specifici;  

In dad-  

Invio foto degli argomenti 
per coloro i quali non 
fossero in possesso del 
libro di testo.Video 
didattici  

  
Ore: 8  

In presenza:   
Orali -Questionari   
  
In dad: Questionari  

  
Scienze degli alimenti Il 
mondo del fast food e slow 
food  
La dieta mediterranea  

TITOLO  
MODULI/UNITA’ 

DIDATTICHE  

OBIETTIVI  
(Competenze, Abilità, Conoscenze)  

METODOLOGIE  
(In presenza e in dad)  

TEMPI  VERIFICHE  
(In presenza e in dad)  

COLLEGAMENTI  
INTERDISCIPLINARI  

In presenza e dad  
  
Gli abbinamenti cibo-vino e i 
menu:  

1. Esame  
organolettica del cibo  

2. L’abbinamento cibo-
vino  

3. La carte e i menu  
4. Criteri di stesura dei 

menu.  

  
Metodi di analisi organolettica del cibo.  
Criteri di abbinamento cibo-vino 
Tipologie e criteri di stesura di carte e 
menu.  

In presenza- Lezione 

frontale  

Riferimento libro;  

Questionari specifici;  

In dad-  

Invio foto degli argomenti 
per coloro i quali non 
fossero in possesso del 
libro di  
testo  
Video didattici  

  
Ore: 8  

In presenza- Orali  
 compilazione schede  
specifiche esercitazioni 
riguardanti stesure di 
menu. In dad- 
Questionari  

Italiano  
Scienze degli alimenti 
Enogastronomia.   
  
Il mondo del fast food e lo 
slow food  
La dieta mediterranea  
La cucina kosher  
Inglese  
Francese  
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TITOLO  
MODULI/UNITA’ 

DIDATTICHE  

OBIETTIVI  
(Competenze, Abilità, Conoscenze)  

METODOLOGIE  
(In presenza in dad)  

TEMPI  VERIFICHE  
(In presenza in dad)  

COLLEGAMENTI  
INTERDISCIPLINARI  

In presenza e dad- I 
cocktail:  

1. Ingredienti e 
attrezzature per la 
produzione di 
cocktail.  

2. Tecniche di 
miscelazione  

  
Conoscere le tecniche di miscelazione e 
l’uso corretto delle attrezzature e gli utensili  

In presenza- Lezione 

frntale  

Riferimento libro;  

Questionari specifici;  

In dad-  

Invio foto degli 
argomenti per coloro i 
quali non fossero in 
possesso del libro di 
testo Video didattici  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
Ore: 8  

In presenza-  
Orali  

Questionari  
  
In dad- Questionari  

Italiano  
Scienze degli alimenti Il 
mondo del fast food e lo 
slow food  
La dieta mediterranea  
Inglese  
Francese  
Matematica  
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TITOLO 
MODULI/UNITA’  
DIDATTICHE  

OBIETTIVI  
(Competenze, Abilità, Conoscenze)  

METODOLOGIE  
(In presenza in dad)  

TEMPI  VERIFICHE  
(In presenza in dad)  

COLLEGAMENTI  
INTERDISCIPLINARI  

In presenza-  Elementi di 
organizzazione e gestione 
dell’impresa ristorativa:  

1. Avvio e 
organizzazione 
dell’impresa 
ristorativa  

2. La figura del food & 
beverage manager.  

  
Criteri e principi per l’avvio e la gestione 
di un’attività ristorativa; La composizione 
dei costi tipici dell’impresa ristorativa e la 
determinazione dei prezzi di vendita;  
Essere consapevole delle problematiche 
riguardanti le problematiche e la gestione di 
un’attività ristorativa;  
Fissare i prezzi di vendita di piatti e menu.  

  
In presenza- Lezione 

frontale  

Riferimento libro;  

Questionari specifici;  

  

  
Ore: 8  

  
In presenza-  

Orali  
Questionari  

  
Diritto e tecnica 
amministrativa  
Matematica  
Il mondo del fast food e lo 
slow food  
Inglese  
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