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Presentazione della classe 

Profilo	dell’indirizzo	di	studio 
Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Enogastronomia e ospitalità alberghiera” possiede  specifiche 
competenze tecnico-pra>che, organizza>ve e ges>onali nell’intero ciclo di produzione, erogazione e 
commercializzazione della filiera dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. Nell’ambito degli specifici seCori di 
riferimento delle aziende turis>co-ristora>ve, egli opera curando i rappor> con il cliente, intervenendo nella 
produzione, promozione e vendita dei prodoD e dei servizi, valorizzando le risorse enogastronomiche secondo gli 
aspeD  culturali, ar>s>ci e del Made in Italy in relazione al territorio. 
A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato consegue, oltre ai risulta> di apprendimento comuni a tuD i 
percorsi, i risulta> di apprendimento >pici del profilo di indirizzo, di seguito specifica> in termini di competenze: 

- U>lizzare tecniche tradizionali e innova>ve di lavorazione, di organizzazione, di commercializzazione dei 
servizi e dei prodoD enogastronomici, ristora>vi e di accoglienza turis>co-alberghiera, promuovendo le 
nuove tendenze alimentari ed enogastronomiche. 

- Supportare la pianificazione e la ges>one dei processi di approvvigionamento, di produzione e di vendita in 
un’oDca di qualità e di sviluppo della cultura dell’innovazione. 

- Applicare correCamente il sistema HACCP, la norma>va sulla sicurezza e sulla salute nei luoghi di 
lavoro. 

- Predisporre prodoD, servizi e menù coeren> con il contesto e le esigenze della clientela (anche in 
relazione a specifici regimi diete>ci e s>li alimentari), perseguendo obieDvi di qualità, reddi>vità e 
favorendo la diffusione di abitudini e s>li di vita sostenibili e equilibra>. 

- Valorizzare l’elaborazione e la presentazione di prodoD dolciari e di panificazione locali, nazionali e        
internazionali u>lizzando tecniche tradizionali e innova>ve 

- Curare tuCe le fasi del ciclo cliente nel contesto professionale, applicando le tecniche di comunicazione 
più idonee ed efficaci nel rispeCo delle diverse culture, delle prescrizioni religiose e delle specifiche 
esigenze diete>che. 

- ProgeCare, anche con tecnologie digitali, even> enogastronomici e culturali che valorizzino il patrimonio 
delle tradizioni e delle >picità locali, nazionali anche in contes> internazionali per la promozione del Made 
in Italy. 

- Realizzare paccheD di offerta turis>ca integrata con i principi dell’eco sostenibilità 
ambientale promuovendo la vendita dei servizi e dei prodoD coeren> con il contesto 
territoriale, u>lizzando il web. 

- Ges>re tuCe le fasi del ciclo cliente applicando le più idonee tecniche professionali di Hospitality 
Management, rapportandosi con le altre aree aziendali, in un’oDca di comunicazione ed 
efficienza aziendale. 

- Supportare le aDvità di budge>ng-repor>ng aziendale e collaborare alla definizione delle strategie di 
Revenue Management, perseguendo obieDvi di reddi>vità aCraverso opportune azioni di marke>ng. 

- Contribuire alle strategie di Des>na>on Marke>ng aCraverso la promozione dei beni culturali e 
ambientali, delle >picità enogastronomiche, delle aCrazioni, degli even> e delle manifestazioni, 
per veicolare un’immagine riconoscibile e rappresenta>va del territorio. 

 
Nell’ar>colazione “Enogastronomia”, il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, produzione, 
trasformazione, conservazione e presentazione dei prodoD enogastronomici; operare nel sistema produDvo 
promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali, e individuando le nuove tendenze enogastronomiche. 

 
 
 
 



	

ISTITUTO	STATALE	ISTRUZIONE	SUPERIORE	

“A.	VEGNI”-	CAPEZZINE	

 6 

PRODUZIONE DOLCIARIA 
 

Nell’opzione “ProdoD dolciari ar>gianali e industriali” il Diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, 
produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodoD enogastronomici dolciari e da forno; ha 
competenze specifiche sugli impian>, sui processi industriali di produzione, e sul controllo di qualità̀ del prodoCo 
alimentare. 

- A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato nell'articolazione “Enogastronomia”, consegue i 
risultati di apprendimento di seguito specificati in termini di competenze: 

- Controllare i prodotti sotto il profilo organolettico, merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico. 
- Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti 

tipici. 
- Agire nel sistema di qualità̀ relativo alla filiera produttiva delle produzioni industriali e artigianali dolciarie e da 

forno. 
- Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali delle produzioni industriali e artigianali 

dolciarie e da forno individuando le nuove tendenze di filiera. 
- Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in fatto di sicurezza, trasparenza e tracciabilità̀ dei 

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

in relazione al contesto.  
 
 
SALA E VENDITA 

 
Il tecnico nell’ar>colazione dei servizi “Sala e Vendita” acquisisce competenze che lo meCono in  grado di svolgere 
aDvità opera>ve e ges>onali in relazione a tuD i processi dalla produzione alla vendita di prodoD e servizi 
enogastronomici. Interpreta lo sviluppo della filiera completa dei prodoD enogastronomici in relazione alla richiesta 
della clientela, valorizzando anche i prodoD >pici locali. 
Possiede una buona cultura di base ed u>lizza due lingue straniere per rapportarsi con i clien> per quanto concerne il 
servizio di ristorazione e bar. 
A conclusione del percorso quinquennale, il diplomato nell’ar>colazione “Sala e Vendita” consegue i risulta> di 
apprendimento di seguito specifica> in termini di competenze. 
 

- Saper accogliere i clienti ed assisterli durante il consumo dei pasti. 
- Stabilire rapporti comunicativi adeguati all’interlocutore ed alle situazioni. 
- Eseguire tutte le fasi del servizio ristorante in ogni azienda ristorativa. 
- Organizzare e svolgere tutte le attività inerenti il servizio bar per ogni tipo di bevanda. 
- Organizzare banchetti e buffet con relativo servizio. 
- Conoscere i principi nutritivi e di conservazione degli alimenti. 
- Conoscere i diversi stili alimentari. 
- Analizzare i piatti creando abbinamenti base con i vini. 
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Docen& del consiglio di classe 
 

Coordinatore: prof.ssa Silvia Romizi  

DOCENTE DISCIPLINA 

BLANCHI ALBERTA LINGUA E CIVILTA’ INGLESE 

CAMERINI FRANCESCO LUIGI  STORIA, LINGUA E LETTERE ITALIANE 

CAPONE FRANCESCA MATEMATICA 

GIANNETTI GIANFRANCO LABORATORIO SERVIZI ENOGASTRONOMICI 

GOLINI PATRIZIA  

(FINO AL 23/12/23) 

ALESSANDRONI ANDREA  

(DAL 12/01/24) 

LINGUA E CIVILTA’ FRANCESE  

(Sala e vendita)  

LISANTI VITO 

LABORATORIO SERVIZI ENOGASTRONOMICI SETTORE 
SALA E VENDITA  

(Sala e Vendita) 

RENZACCI SIMONE RELIGIONE CATTOLICA 

ROMIZI SILVIA 
LINGUA E CIVILTA’ FRANCESE  

(Produzione Dolciaria) 

SALTAPARI SONIA SOSTEGNO 

SCHIAPPA TIZIANA SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

STRANCIA ANTONELLA 
DIRITTO  E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA 

STRUTTURA RICETTIVA  

TANGANELLI ANDREA SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE 

TONZIELLO GIORGIO  SOSTEGNO 
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Docen& del consiglio di classe V SALA E VENDITA 

DOCENTE DISCIPLINA 
CONTINUITÀ  
DIDATTICA 

III IV V 

BLANCHI ALBERTA Lingua e civiltà inglese * * * 

CAMERINI FRANCESCO 
LUIGI 

Italiano e storia 
* * * 

CAPONE FRANCESCA MatemaVca * * * 

GOLINI PATRIZIA/ 
(fino al 23.12.2023) 

Lingua e civiltà francese 
* * * 

ALESSANDRONI ANDREA 
(dal 12.01.2024) 

Lingua e civiltà francese 
    * 

RENZACCI SIMONE Religione caZolica  * * 

SALTAPARI SONIA Sostegno  * * 

SCHIAPPA TIZIANA Scienze e cultura dell’alimentazione   * 

STRANCIA ANTONELLA DiriZo e tecnica amministraVva * * * 

TANGANELLI ANDREA Scienze motorie e sporVve * * * 

TONZIELLO GIORGIO Sostegno * * * 

 
Coordinatore: prof. Romizi Silvia 
 
 
Membri interni della commissione esaminatrice 

ALESSANDRONI ANDREA Lingua e civiltà Francese 

LISANTI VITO  Sale e Vendita 

SCHIAPPA TIZIANA Scienze e cultura dell’alimentazione 
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Docen& del consiglio di classe V Produzione Dolciaria 
 

DOCENTE DISCIPLINA 
CONTINUITÀ  
DIDATTICA 

III IV V 

CAMERINI FRANCESCO 
LUIGI 

Italiano e storia 
* * * 

CAPONE FRANCESCA MatemaVca * * * 

ROMIZI SILVIA Lingua e cultura francese * * * 

BLANCHI ALBERTA Lingua e cultura inglese * * * 

GIANNETTI GIANFRANCO Laboratorio servizi enogastronomici, seZore cucina 
arVcolazione produzione dolciaria 

* * * 

SCHIAPPA TIZIANA Scienze e cultura dell’alimentazione   * 

RENZACCI SIMONE Religione caZolica  * * 

STRANCIA ANTONELLA DiriZo e tecnica amministraVva   * 

TANGANELLI ANDREA Scienze motorie e sporVve * * * 

     

 
Coordinatore: prof. Romizi Silvia 
 
 
Membri interni della commissione esaminatrice 
 
 

GIANNETTI GIANFRANCO Laboratorio di servizi enogastronomici- seZore cucina arVcolazione 
produzione dolciaria 

ROMIZI SILVIA Lingua e Civiltà Francese 

SCHIAPPA TIZIANA Scienza e cultura dell’alimentazione 
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Profilo della classe 

Storia della classe 
 
La classe risulta cosVtuitasi nell’a.s.2021-22 come classe arVcolata, mediante la confluenza degli 
studenV delle due classi terze degli indirizzi di Produzione Dolciaria e Servizi di Sala e Vendita, 
mentre nell’a.s.2020-21 i due gruppi hanno avuto un percorso didabco separato. Nel corso dei tre 
anni il gruppo ha subito diversi cambiamenV. In terza il gruppo di produzione dolciaria era 
cosVtuito da 3 alunni, mentre il gruppo di sala era formato da 9 alunni in totale, uno dei quali si è 
trasferito in produzione dolciaria, mentre una si è riVrata durante l’anno. Tre non sono staV 
ammessi all’anno successivo; una alunna non è stato ammessa alla classe successiva e si è 
trasferita ad altra scuola.  In quarta, si è aggiunta un’allieva in sala bar. Le due arVcolazioni hanno 
svolto insieme soltanto alcune materie dell’area comune come storia e leZeratura italiana, scienze 
dell’alimentazione, scienze motorie e religione, e separatamente tuZe le altre, comprese le 
materie di indirizzo. Nonostante ciò i due gruppi sono sempre staV ben amalgamaV e lo 
svolgimento delle lezioni non ha registrato parVcolari difficoltà dal punto di vista didabco-
disciplinare. 
Presentazione della classe V 

 
All’inizio del corrente a.s., la classe risulta composta da 9 alunni, 4 femmine e 5 maschi, di cui 4 
alunni di Produzione dolciaria e 5 Sala/Bar e Vendita. Nessuno studente è conviZore. 
Alla fine di seZembre un alunno dell’indirizzo di P.D. si è trasferito in altra classe per ragioni 
personali. 
Gli alunni sono presenV in classe nella loro totalità per le seguenV discipline: Italiano, Storia, 
Scienze motorie, Inglese, DiriZo e Tecniche AmministraVve, MatemaVca, Scienze e cultura 
dell’alimentazione e Religione. 
Dal punto di vista socio-relazionale la classe presenta un comportamento correZo e responsabile e 
un aZeggiamento abbastanza disponibile al dialogo educaVvo. Le relazioni interpersonali 
all’interno della classe sono solide. Buono il rapporto con i docenV. 
La frequenza è risultata abbastanza regolare; fanno eccezione un paio di alunni per i quali si è 
evidenziata una frequenza saltuaria  ed un uso strumentale dell’assenza per evitare impegni di 
natura didabca. 
Dal punto di vista cogniVvo-didabco il livello di aZenzione e di interesse non sempre è stato  
conVnuo. Alcuni elemenV dimostrano grande senso di responsabilità, spirito di collaborazione e di  
solidarietà, aZenzione, interesse, disponibilità e partecipazione al dialogo educaVvo nelle varie  
discipline, impegnandosi sia in classe che a casa. Questa condizione ha facilitato il raggiungimento  
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di buoni/obmi risultaV in diverse discipline. Alcuni allievi meno moVvaV, nonostante siano dotaV 
di capacità, si impegnano poco sia a casa che a scuola, necessitando di sollecitazioni per migliorare 
la propria predisposizione all’ascolto. Altri, pur lavorando con conVnuità apprezzabile, evidenziano 
una preparazione che non sempre si aZesta su livelli soddisfacenV, dovuta ad uno studio più lento 
e meno sistemaVco. 
Quasi tub hanno evidenziato una buona predisposizione alle abvità laboratoriali nelle quali sono 
emerse apprezzabili capacità di caraZere professionale e volontà di apprendere. PosiVve sono state 
anche le esperienze di stage professionali, circostanze in cui si sono disVnV e hanno ricevuto gli 
apprezzamenV da parte dei tutor che hanno seguito il loro percorso nelle struZure ospitanV. 
In classe sono inseriV uno studente e una studentessa con cerVficazione DSA (classe 5° sala) e   
un’allieva con cerVficazione 104 con piano educaVvo differenziato (classe 5^ sala.). I documenV 
relaVvi sono allegaV alla presente. 
  

METODOLOGIE, STRUMENTI ED OBIETTIVI 

I metodi prevalentemente usaV per la didabca e per il raggiungimento degli obiebvi prefissaV 
sono staV la lezione frontale e dialogata, la discussione di gruppo, lo svolgimento guidato di 
esercizi e la ricerca guidata, abvità di recupero in orario scolasVco. 
Ogni docente ha programmato un recupero in iVnere per gli alunni interessaV, con verifica finale. 
Sono state inoltre adoZate le opportune strategie didabche mirate al recupero e nel contempo 
alla valorizzazione delle eccellenze. 
 I mezzi uVlizzaV, oltre al tradizionale libro di testo, sono staV la LIM ed il computer. Per le 
esercitazioni tecnico praVche sono staV uVlizzaV i laboratori di Sala e di Cucina. 
QuesV sono gli obiebvi generali che i docenV ritengono di aver raggiunto relaVvamente a 
conoscenze, competenze e capacità: 
 

 
 
 

 Classe 5 PSD2 (Produzione Dolciaria) 
 
CONOSCENZE: l’acquisizione dei contenuV, di teorie, conceb, termini, temaVche, regole, 
procedure risulta da sufficiente a molto buona 
COMPETENZE: l’uVlizzo delle conoscenze acquisite per eseguire compiV daV e/o risolvere 
situazioni problemaVche è risultato complessivamente soddisfacente. La maggioranza degli 
studenV ha dimostrato impegno e serietà. 
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CAPACITA’: in generale gli alunni sono in grado di comprendere messaggi orali e scrib, sanno 
meZere in relazione i conceb in modo sufficiente, usando gli strumenV con sufficiente 
padronanza.  Alcuni presentano qualche incertezza nella produzione orale, mentre una mostra 
capacità molto buone nella rielaborazione criVca degli argomenV disciplinari anche perché 
supportaV da adeguate conoscenze. 
Per quanto riguarda i contenuV pluridisciplinari, sono staV evidenziaV alcuni punV di contaZo tra le 
varie materie sui quali i docenV hanno portato avanV un lavoro comune nel corso dell’anno 
scolasVco: 

a) i regimi alimentari (Scienze degli Alimenti, Inglese, Francese), 
b) Gli impasti (Produzione dolciaria, Inglese, Francese) 
c) I vari tipi di cucina (Scienze degli alimenti, Inglese e Francese) 

d) i diversi Vpi di ristorazione (Produzione Dolciaria, Francese) 
e) la sicurezza nei luoghi di lavoro (Produzione Dolciaria, Francese) 
f) i Marchi di qualità (Produzione Dolciaria, Francese) 
 
Classe 5 PSB2 (Sala e Vendita) 
 
CONOSCENZE: l’acquisizione dei contenuV, di teorie, conceb, termini, temaVche, regole, 
procedure è risultata mediamente sufficiente. Qualche studente si disVngue dal resto della classe 
per la costanza, la serietà di applicazione e i più che soddisfacenV risultaV raggiunV, mentre altri, a 
causa di un impegno non sempre adeguato, manifestano difficoltà nella padronanza dei vari 
argomenV proposV dai docenV. 
 
COMPETENZE: l’uVlizzo delle conoscenze acquisite per eseguire compiV daV e/o risolvere 
situazioni problemaVche è risultato complessivamente sufficiente. Non tub gli alunni sono apparsi 
autonomi nel lavoro. Qualche studente si disVngue dal resto della classe per la costanza, la serietà 
di applicazione e i più che soddisfacenV risultaV raggiunV, mentre altri, a causa di lacune pregresse 
di un impegno non sempre adeguato, manifestano difficoltà nella padronanza dei vari argomenV 
proposV dai docenV. 
 
CAPACITA’: in generale gli alunni sono in grado di comprendere messaggi orali e scrib, alcuni di 
loro presentano difficoltà nell’analizzare e rielaborare criVcamente le conoscenze acquisite ed 
evidenziano incertezze sopraZuZo nella produzione orale. Qualche alunno mostra buone capacità 
nella rielaborazione criVca degli argomenV disciplinari anche perché supportato da adeguate 
conoscenze. 
Per quanto riguarda i contenuV pluridisciplinari, sono staV evidenziaV alcuni punV di contaZo tra le 
varie materie sui quali i docenV hanno portato avanV un lavoro comune nel corso dell’anno 
scolasVco: 
a) le diete alimentari (Scienza e cultura degli alimenV e Laboratorio di Sala e Vendita, Inglese) 
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b)  la qualità degli alimenV e le cerVficazioni di qualità (Scienza e cultura degli alimenV, 
 Laboratorio di Sala e Vendita e Tecnica amministraVva). 
Gli obiebvi realmente raggiunV nelle singole discipline, unitamente ad una specifica più deZagliata 
dei singoli metodi didabci di lavoro, sono riportaV nelle allegate relazioni individuali dei  
docenV. 

Verifica e valutazione dell’apprendimento 

StrumenV di misurazione: Si rinvia alla programmazione dei DiparVmenV. 
 
StrumenV di osservazione del comportamento e del processo di apprendimento: Si rimanda alla 
griglia elaborata e deliberata dal Collegio dei docenV inserita nel PTOF. 
 
Credito scolasVco: Si rinvia ai fascicoli degli studenV. 
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Percorsi integrativi svolti nell’anno scolastico 

Il Consiglio di Classe, in vista dell’Esame di Stato, ha proposto agli studen> la traCazione dei percorsi riassun> nella 
seguen> tabelle: 
A"vità legate ai percorsi per le competenze trasversali e l’orientamento 

TITOLO DELL’ATTIVITÀ DATA E LUOGO NOTE 
 EVENTO ASSORIENTA 
“CARRIERE IN DIVISA” 

 20.10.2023 ( h.11-13) 
Aula magna “Vegni” 

Percorso per competenze trasversali e orientamento 
in uscita, a cura del doC. Fei (PCTO) 

 INCONTRO CENTRO PER 
L'IMPIEGO DI CAMUCIA 

 09.01.2024 (H. 9-11:20) e 
10.01.24 (h. 8:50-10:30) 
Aula magna Vegni 

 AUTOIMPRENDITORIA E CURRICULUM 
(PCTO) 

Visita Al salone dello studente Arezzo, 07.02.24 dalle 
10:30-13:30 

Arezzo (PCTO) 

Incontro con Anpal e ITS EAT 14.02.24 (10:30-13:30) 
Aula magna Vegni 

A cura della doC.ssa Consigli e prof. Bronzini (PCTO) 

Visita presso UNIFI (Scuola di 
Agraria)  

20.02.2024 Tecnologie alimentari 

Incontro con Associazione 
Cuochi di Arezzo 

22.04.24 (9:00-11:00) 
Aula magna Vegni 

Orientamento 

 

Attività di ampliamento dell’offerta formativa svolte nell’anno scolastico 

Il Consiglio di Classe, in vista dell’Esame di Stato, ha proposto agli studenti le seguenti attività di ampliamento 
dell’offerta formativa: 

Visite guidate e Viaggi d’istruzione  
DESTINAZIONE DATA E LUOGO NOTE 

      
Compe>zione Amira Trial Tartare  06.11.2023 Siena   

Progetti e manifestazioni culturali 
EVENTO DATA E LUOGO NOTE 

Semplicemente donna  24 novembre 2023 (10:30-12:30) 
AULA MAGNA VEGNI 

Incontro dibaDto  

Incontro con il Vescovo Migliavacca 29.04.2024 ( 12:10-13:00) 
Aula Magna Vegni 

Incontro dibaDto 

Incontri con esperti 
EVENTO DATA E LUOGO NOTE 

Incontro con Comandante 
 Diego Pilia, POLFER Terontola 

21.12.2023 (h. 10:30-11:20) 
Aula Magna Vegni 

“A train to be cool” 
Incontro dibaDto 

NoituD Grazia 18.03.2024 ( h. 9:40-11:20) 
Aula Magna Vegni 

Incontro dibaDto sulla prevenzione 
all’insorgenza di tumori in età 
scolare, con rilascio di coupon per 
ecografie agli studen> 
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CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL CREDITO SCOLASTICO 

 
Il credito scolasVco sarà aZribuito valutando l’enVtà della media e sulla base dei seguenV 

indicatori:  
• Assiduità della frequenza scolasVca;  
• Interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educaVvo;  

• Partecipazione alle abvità di approfondimento;  
• Eventuali crediV formaVvi.  

 

Se la media è < 0.5  AZribuzione punteggio massimo con almeno tre indicatori  

Se la media è = / > 0.5  AZribuzione punteggio massimo con due indicatori  

 
TuZavia, il Consiglio di classe ha la facoltà di aZribuire il punteggio massimo di fascia del credito 
scolasVco nel caso di situazioni documentabili parVcolarmente meritevoli di riconoscimenV.  

CRITERI PER L’ATTRIBUZIONE DEL CREDITO FORMATIVO 

Premesso che “il credito formaVvo consiste in ogni qualificata esperienza, debitamente 
documentata, dalla quale derivino competenze coerenV con il Vpo di corso cui si riferisce l’esame 
di Stato; la coerenza, […] può essere individuata nell’omogeneità con i contenuV temaVci del corso, 
nel loro approfondimento, nel loro ampliamento, nella loro concreta aZuazione” (art. 12 comma 1 
del D.P.R. 323/98), e che “le esperienze, che danno luogo all’acquisizione dei crediV formaVvi sono 
acquisite, al di fuori della scuola di appartenenza, in ambiV e seZori della società civile legaV alla 
formazione della persona ed alla crescita umana, civile e culturale quali quelli relaVvi, in 
parVcolare, alle abvità culturali, arVsVche e ricreaVve, alla formazione professionale, al lavoro, 
all’ambiente, al volontariato, alla solidarietà, alla cooperazione, allo sport”.  
Per quanto riguarda l’aZribuzione del credito il Consiglio di Classe prenderà in considerazione 
eventuali Vtoli cerVficabili conseguiV dagli alunni nel rispeZo delle indicazioni ministeriali.  
 
Il Consiglio di Classe, stabilisce i seguenV criteri:  

• Le esperienze che danno luogo all’acquisizione dei crediV formaVvi saranno valutate in base agli 
obiebvi formaVvi ed educaVvi propri dell’indirizzo di studio e dei corsi interessaV;  

• La documentazione relaVva all’esperienza che dà luogo ai crediV formaVvi deve comprendere in 
ogni caso un’aZestazione proveniente dagli enV, associazioni, isVtuzioni presso i quali il 
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candidato ha realizzato esperienza e contenente una sinteVca descrizione dell’esperienza stessa. 
La descrizione sinteVca deve consenVre di valutare la rilevanza qualitaVva dell’esperienza anche 
con riguardo a quelle relaVve alla formazione personale, civile e sociale degli studenV.  

 
 
 
 
Allegato A d.lgs 62/2017 – Tabella aBribuzione credito scolasIco 

 
MEDIA DEI VOTI FASCE DI CREDITO  

III ANNO 
FASCE DI CREDITO 
IVANNO 

FASCE DI CREDITO  
V ANNO 

M<6 - - 7-8 

M=6 7-8 8-9 9-10 

6<M<=7 8-9 9-10 10-11 

7<M<=8 9-10 10-11 11-12 

8<M<=9 10-11 11-12 13-14 

9<M<=10 11-12 12-13 14-15 

Elenco dei documenti a disposizione della commissione 

1. Piano triennale dell’offerta formaVva; 
2. Programmazioni diparVmenV didabci; 
3. Schede progeZo relaVve ai percorsi per le competenze trasversali e per l’orientamento; 
4. Fascicoli personali degli alunni; 
5. Verbali consigli di classe e scruVni; 
6. Griglie di valutazione del comportamento e di aZribuzione credito scolasVco; 
7. Altri materiali uVli (es. compiV in classe, ecc. ecc.). 

 
Il presente documento sarà immediatamente affisso all’albo dell’IsVtuto e pubblicato sul sito 

dell’I.S.I.S. “Vegni”. 
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Allegato 1 

Contenuti disciplinari delle singole materie e sussidi didattici utilizzati   

PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB.   – CLASSE 5PSD 
 

DISCIPLINA: Italiano 
 

DOCENTE : Camerini Francesco Luigi 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

ore sePmanali    4 
ore annuali    132 

 
ORE di lezione effeBuate: 120 

 
ObiePvi raggiunI: 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di: 

CONOSCENZE 
 

- Conoscenza di tecniche composi>ve per diversa >pologia di produzione scriCa anche professionale. 
-  Conoscenza di tecniche di analisi ed interpretazione di tes> leCerari.  
- Conoscenza della storia della leCeratura italiana dall'Unità d'Italia ad oggi aCraverso una selezione di autori e 

brevi tes> di riferimento.  
- Conoscenza di elemen> essenziali del linguaggio poe>co e i caraCeri innova>vi della poesia del '900. 
- Conoscenza dell'evoluzione formale delle struCure dei significa> del romanzo del ‟900.  

 
 

COMPETENZE 
 

- Saper contestualizzare storicamente l’autore e le sue opere.  
- Saper comprendere ed analizzare le opere. 
- Saper riconoscere la tema>ca principale di un testo.  
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- Saper individuare gli elemen> di innovazione o di con>nuità dei singoli autori rispeCo al movimento 
dominante dell’epoca. 

 
 

CAPACITA’ 
 

- Essere in grado di rielaborare personalmente i contenu>. 
- Essere in grado di inquadrare un’opera leCeraria nel suo contesto storico-culturale e saper iden>ficare il suo 

valore di tes>monianza.   
- Essere in grado di effeCuare collegamen> e confron> fra autori. 
- Essere in grado di realizzare in forma scriCa e coerente elabora> di analisi e sintesi dei contenu> essenziali di 

un testo.   
- Essere in grado di riconoscere la funzione di un testo e di saper affrontare e rielaborare il contenuto di questo 

 

 

 

APvità di sostegno e potenziamento 

 

 

MODALITÀ  
1. In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

2. Organizzazione di  specifiche a:vità per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi a casa 

4. Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

5. Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 
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DISCIPLINA: ITALIANO 
 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: “Il bello della leZeratura” di  Sambugar, Salà. Rizzoli educaVon vol.3 

 

Modulo o 
Argomento 

 

Eventuali 
altre 

discipline 
coinvolte 

Obiebvi disciplinari 
in termini di conoscenze, 
competenze e capacità 

Metodi e 
mezzi 

Spazi 

Tipologia 
delle prove di 

verifica 
uVlizzate per 
la valutazione 

Posi%vismo e 

Naturalismo 

 

 

Storia  -Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Lezione 

frontale 

-Ricerca 

guidata 

Interdisciplinari

età 

-Guida 

all’analisi del 

testo 

 

Aula 

Argo 

Verifiche orali 

Verifica scriCe  

 

Verismo 

italiano 

Giovanni 

Verga 

Da Vita dei 

campi 

Rosso Malpelo

  

La lupa  

Storia 

 

-Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Lezione 

frontale 

 

-Ricerca 

guidata 

-

Interdisciplinari

età 

Aula 

Argo 

Verifiche orali 

Verifiche scriCe 
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Da I 

malavoglia 

Prefazione 

-Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Guida 

all’analisi del 

testo 

 

Prosa e 

poesia del 

Decaden%sm

o 

Simbolismo 

Scapigliatura 

Da Fosca 

Il primo 

incontro con 

Fosca 

 

Gabriele 

D’Annunzio 

Da Il Piacere 

Il ritra8o di un 

esteta 

 

Da Alcyone 

La pioggia nel 

pineto  

 

Giovanni 

Pascoli 
Da Il fanciullino 

E’ dentro di noi 

un fanciullino 

La grande 

proletaria s’è 

mossa 

 

X Agosto 

Storia -Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Lezione 

frontale 

-Ricerca 

guidata 

-

Interdisciplinari

età 

-Guida 

all’analisi del 

testo 

 

Aula 

Argo 

Verifiche orali 

Verifiche scriCe 
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Il  grande 

romanzo 

italiano 

Italo Svevo 
Da La 

coscienza di 

Zeno 

Prefazione e 

Preambolo

  

L’ul>ma 

sigare8a  

 

Luigi 

Pirandello 

Da Il fu Ma@a 

Pascal 

Premessa 

Io e l’ombra 

mia 

Da Uno 

nessuno 

centomila 

Salute 

Da L’umorismo 

Il sen>mento 

del contrario 

 

Storia  -Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Lezione 

frontale 

-Ricerca 

guidata 

-

Interdisciplinari

età 

-Guida 

all’analisi del 

testo 

 

Aula 

Argo 

Verifiche orali 

Verifiche scriCe 

 

La poesia del 

Novecento:  

Le 

avanguardie 
Manifesto del 

futurismo

  

 

Manifesto 

della cucina 

Storia  -Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Lezione 

frontale 

-Ricerca 

guidata 

-

Interdisciplinari

età 

Aula 

Argo 

Verifiche scriCe 

Verifiche orali 
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futurista 

(stralci) 
 

UngareA 
Da Allegria di 

naufragi  

Veglia  

Fratelli 

San Mar>no 

del Carso  

MaBna  

Solda>  

Da Il dolore 

Non gridate 

più  

 

Montale. 

-Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Guida 

all’analisi del 

testo 

 

La poesia del 

Novecento:  

Montale 
Da Ossi di 

seppia  

Non chiederci 

la parola  

Spesso il male 

di vivere ho 

incontrato

  

 

Da Le occasioni 

Non recidere 

forbice quel 

volto  

 

Da Satura 

Ho sceso, 

dando> il 

braccio  

Storia  -Conoscenza di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Leggere direCamente ed in modo 

crea>vo un testo leCerario.  

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

Analizzare il testo 

poe>co/leCerario con le sue 

implicazioni tema>che e s>lis>che. 

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Lezione 

frontale 

- Condivisione 

di documen> 

 

Aula 

Argo 
Esercitazioni in 
forma di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 
presentazioni 
power point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 
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Saba 

Da Il 

canzoniere 

A mia moglie 

Teatro degli 

ar>gianelli 

 

Quasimodo 
Da Ed è subito 

sera 

Ed è subito 

sera  

 

Da Giorno 

dopo giorno 

Alle fronde dei 

salici  

 

Il 

neorealismo 

( in generale) 

 

(selezione di 

tes%) 

Storia - Conoscenza generale e 

schema>ca di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Lezione 

frontale 

- Condivisione 

di documen> 

 

Aula 

Argo 
Verifiche orali: 
colloquio 

 

Italo Calvino 
Da Se una 

noIe d’inverno 

un viaggiatore 

Il romanzo lo 

scrive chi lo 

legge 

Storia - Conoscenza generale e 

schema>ca  di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

-Lezione 

frontale 

- Condivisione 

di documen> 

 

Aula 

Argo 
Verifiche orali: 
colloquio 
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Da La giornata 

di uno 

scrutatore 

A tu8o ci si 

abitua 

 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

Cenni di 

leHeratura 

contemporan

ea 

 

(approfondi

men% 

individuali)  

Dopo 15 

maggio 

Storia - Conoscenza generale e 

schema>ca  di autori 

rappresenta>vi e movimen> 

leCerari di riferimento del periodo. 

-Saper contestualizzare gli autori 

del periodo in rapporto ai 

principali processi sociali-culturali-

scien>fici di riferimento.  

-Argomentare su tema>che 

predefinite o libere in 

conversazioni e colloqui. 

-Flipped 

classroom 

- Condivisione 

di documen> 

 

Aula 

Argo 
Verifiche orali: 
colloquio 

 

 
10 maggio 2024 
Prof. Francesco Luigi Camerini 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB.– CLASSE 5PSD 
 

DISCIPLINA: Storia 
 

DOCENTE : Camerini Francesco Luigi 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

ore sePmanali    2 
ore annuali     66 

 
ORE di lezione effeBuate: 65 

 
ObiePvi raggiunI: 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di: 
 
 

CONOSCENZE 
 

- Principali even> storici colloca> nella dimensione sincronica e diacronica  
- Terminologia specifica della materia 
- LeCura e interpretazione delle fon> e dei documen>.  

 
COMPETENZE 

 
- Saper individuare e descrivere persistenze e mutamen>, quali, ad esempio, con>nuità/discon>nuità, 

innovazione, rivoluzione, crisi, progresso… -  
- Saper analizzare secondo un processo di causa-effeCo le trasformazioni prodoCe da un fenomeno storico e 

cogliere analogie e differenze con altri even>.  
- Saper u>lizzare un linguaggio appropriato.  

 
CAPACITA’ 

 
- EffeCuare confron> tra diversi modelli/tradizioni culturali in un’oDca interculturale. 
- Saper rielaborare in maniera coerente e cri>ca i da> degli even> storici.  
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- Riconoscere le relazioni tra dimensione territoriale di sviluppo e persistenze/mutamen> nei fabbisogni 
forma>vi e professionali. 

 

APvità di sostegno e potenziamento 

 

 

MODALITÀ  
1. In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

2. Organizzazione di  specifiche a:vità per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi a casa 

4. Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

5. Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 

 

DISCIPLINA: STORIA 
 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: “Noi di ieri, noi di domani” di Barbero, Frugoni, Sclarandis.  
Zanichelli vol. 3   
 

Modulo o 
Argomento 

 

Eventuali 
altre 

discipline 
coinvolte 

Obiebvi disciplinari 
in termini di conoscenze, 
competenze e capacità 

Metodi e mezzi Spazi 

Tipologia delle 
prove di verifica 
uVlizzate per la 

valutazione 
IL PRIMO 

NOVECENTO 

Gli anni della 

“Belle èpoque” 

L’Italia di GioliB 

Ques>oni sociale, 

ca8olica e 

meridionale 

Prima Guerra 

Mondiale 

Italiano Comprendere e conoscere 

cri>camente i faD storici. 

Stabilire relazioni tra faD storici. 

Conoscere le is>tuzioni della vita 

sociale, civile e poli>ca. 

Riconoscere la funzione dei 

riferimen> storici nei discorsi sul 

presente. 

Lezione frontale 
Visualizzazione di 

filma> 
Condivisione di 

documen> 
 

Aula 
Argo 

Esercitazioni in forma 
di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 
presentazioni power 
point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 

TOTALITARISMI E 

DEMOCRAZIE IN 

CONFLITTO 

Italiano Comprendere e conoscere 

cri>camente i faD storici. 

Stabilire relazioni tra faD storici. 

Lezione frontale 
Visualizzazione di 

filma> 

Aula 
Argo 

Esercitazioni  in 
forma di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 



	

ISTITUTO	STATALE	ISTRUZIONE	SUPERIORE	

“A.	VEGNI”-	CAPEZZINE	

 27 

Il comunismo in 

Unione Sovie>ca 

Il fascismo in Italia 

Il nazismo in 

Germania 

Conoscere le is>tuzioni della vita 

sociale, civile e poli>ca. 

Riconoscere la funzione dei 

riferimen> storici nei discorsi sul 

presente. 

Condivisione di 
documen> 

 

presentazioni power 
point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 

GLI STATI UNITI E 
LA  
CRISI DEL ‘29  
 

Italiano Comprendere e conoscere 

cri>camente i faD storici. 

Stabilire relazioni tra faD storici. 

Conoscere le is>tuzioni della vita 

sociale, civile e poli>ca. 

Riconoscere la funzione dei 

riferimen> storici nei discorsi sul 

presente. 

Lezione frontale 
Visualizzazione di 

filma> 
Condivisione di 

documen> 
 

Aula 
Argo 

Esercitazioni  in 
forma di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 
presentazioni power 
point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 

LA SECONDA 
GUERRA 
MONDIALE 

Italiano Comprendere e conoscere 

cri>camente i faD storici. 

Stabilire relazioni tra faD storici. 

Conoscere le is>tuzioni della vita 

sociale, civile e poli>ca. 

Riconoscere la funzione dei 

riferimen> storici nei discorsi sul 

presente. 

Lezione frontale 
Visualizzazione di 

filma> 
Condivisione di 

documen> 
 

Aula 
Argo 

Esercitazioni  in 
forma di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 
presentazioni power 
point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 

IL SECONDO 

NOVECENTO 
Il mondo dopo la 

seconda guerra 

mondiale 

L’Italia dopo la 

seconda guerra 

mondiale 

L’Italia dalla 

Cos>tuzione al 

“miracolo 

economico” 

La guerra fredda 

(cara8eri generali 

ed 

Italiano 

Comprendere e conoscere 

cri>camente i faD storici. 

Stabilire relazioni tra faD storici. 

Conoscere le is>tuzioni della vita 

sociale, civile e poli>ca. 

Riconoscere la funzione dei 
riferimen> storici nei discorsi sul 

presente. 

Lezione frontale 
Visualizzazione di 

filma> 
Condivisione di 

documen> 
 

Aula 
Argo 

Esercitazioni  in 
forma di: 
test a risposta 
mul>pla e aperte 
presentazioni power 
point 
   

 
Verifiche orali: 
colloquio 
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approfondimen> 

individualizza>) 

Il mondo a8uale 

(cenni) 

 
10 maggio 2024 
Prof. Francesco Luigi Camerini 
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PERCORSO FORMATIVO  5PDS2 
DISCIPLINA Matematica 

DOCENTE Prof.ssa Capone Francesca 
 

 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsti dai programmi ministeriali sono 3 ore settimanali per un totale di 99 
ore annuali. 
Le ore di lezione effettuate al 02 Maggio 2024 sono 84. 
Ulteriori ore previste sono 16. 
In totale le ore annue dovrebbero essere 100. 
 
OBIETTIVI RAGGIUNTI 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono sta2 consegui2 i seguen2 obie4vi 
in termini di: 
 
CONOSCENZE 
Studio di funzioni razionali intere e fra:e di secondo grado. Per quanto riguarda gli 
argomen2 svol2, un terzo della classe ha acquisito un livello di conoscenza buono, 
merito di un impegno con2nuo sia in classe che a casa con partecipazione a4va e 
costante, gli alunni rimanen2 presentano un livello di conoscenza più approssima2vo 
e frammentario che per alcuni appena si a:esta sulla sufficienza e per altri non è 
sufficiente. 
 
COMPETENZE 
Rappresentare graficamente funzioni intere e fra:e di grado non superiore al 
secondo determinando dominio, intersezioni con gli assi, segno, asinto2 ver2cali ed 
orizzontali, intervalli di crescenza e decrescenza, pun2 di massimo e minimo.  
 
CAPACITA’ 
Codifica e decodifica del testo presentato 
 
ATTIVITÀ DI SOSTEGNO E POTENZIAMENTO 
 
MODALITÀ: 

§ In i2nere: ritornando sugli stessi argomen2 con modalità diverse  
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§ Organizzazione di specifiche a4vità per gruppi quali lo svolgimento di esercizi 
assegna2 

§ Assegnando molteplici esercizi e correggendoli puntualmente con la classe. 
 
 
Libro di testo uIlizzato: COLORI DELLA MATEMATICA Ed. Bianca Volume A per il secondo biennio 
degli IsItuI Alberghieri, Leonardo Sasso – Ilaria Fragni ed. PETRINI    
 

Modulo o Argomento 
 

ObieJvi disciplinari 
in termini di conoscenze, 
competenze e capacità 

Metodi e mezzi 

Tipologia delle 
prove di 
verifica 

uIlizzate per la 
valutazione 

FUNZIONI DI UNA 
VARIABILE 

La definizione di funzione reale. 
Classificare le funzioni.  
Descrivere in che modo poter 
trovare il campo di esistenza di una 
funzione.  

 
 
 
 
 
 
Lezione frontale. 
Lezione dialogata. 
 
 
Libro di testo. 
Fotocopie. 
Lavagna. 
 
 

 
 
 
 
 
Verifiche 
scriZe. 
 
Esercizi di  
applicazione e 
comprensione 
guidaV dalla 
lavagna e da 
svolgere 
singolarmente. 
 
 

LIMITI 
 

Calcolare il valore di limiV 
immediaV. 
Riconoscere le forme di indecisione 
nel calcolo dei limiV.  
Calcolare i limiV di funzioni razionali 
risolvendo anche le eventuali forme 
di indecisione 0/0 (con de l’Hôpital), 
+¥-¥ e ¥/¥. 

DERIVATE Calcolare la derivata prima di 
funzioni elementari: di un numero, 
della variabile x e delle potenze 
della variabile. Calcolare la derivata 
prima della somma algebrica, del 
prodoZo e della divisione delle 
suddeZe derivate elementari. 
Determinare massimi e minimi di 
una funzione. 
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GRAFICI DI FUNZIONI Descrivere in che modo poter 
trovare il campo di esistenza di una 
funzione algebrica razionale al più di 
secondo grado, le intersezioni con 
gli assi e il segno.  
Calcolare il dominio di una funzione 
razionale al più di secondo grado, le 
intersezioni con gli assi e il segno. 
Calcolare gli eventuali asintoV 
verVcali ed orizzontali. 
Studiare il segno della derivata 
prima per determinare massimi e 
minimi relaVvi. 
Disegnare il grafico probabile della 
funzione. 
LeZura di un grafico: assegnato il 
grafico di una funzione descriverne 
le proprietà. 

STATISTICA* Raccogliere da, e fornirne una 
rappresentazione grafica.  
Definire media aritme,ca semplice 
e ponderata, moda e mediana.  
Calcolare frequenza assoluta, 
rela,va e percentuale, media 
aritme,ca semplice e ponderata, 
moda e mediana. 

 

*Programma ancora non svolto 
 
10 maggio 2024 
Prof.ssa Francesca Capone 
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CLASSE: 5PSD2 
PERCORSO FORMATIVO 
 
 
DISCIPLINA: LINGUA E CIVILTÀ INGLESE 
 
DOCENTE: ALBERTA BLANCHI 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO: 
 
ore sebmanali: 2 (moduli da 45 minuV) 
ore annuali: 66 
 
ore effebvamente svolte al 15 maggio 2024: 37 (49 moduli da 45 minuV) 
ulteriori ore previste: 4,5 (6 moduli da 45 minuV) 
 
ObieJvi raggiunI 
 
In relazione alla programmazione sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di: 
 
COMPETENZE  
Dato il limitato numero di moduli sebmanali previsV, la progeZazione dell’abvità didabca si è 
focalizzata unicamente sul miglioramento della capacità di esposizione orale degli alunni. 
Con riferimento alle linee guida previste per i nuovi percorsi di istruzione professionale, la classe 
nel suo complesso ha raggiunto le seguenV competenze: 
 

- produrre tesV orali uVlizzando il lessico specifico del loro ambito professionale 
- uVlizzare i linguaggi seZoriali degli ambiV professionali di appartenenza per comprendere 

in modo globale tesV orali e scrib 
 

Pochi alunni riescono a partecipare a conversazioni e discussioni in modo fluente e riescono a 
comprendere un testo scriZo abbastanza complesso di diversa Vpologia e genere. 
 
ABILITÀ 
La classe si è dimostrata capace di comprendere le attività di ascolto (comprensione orale) e di 
lettura (comprensione scritta) di testi del linguaggio settoriale in modo sufficiente.                                         
Pochi alunni dimostrano buona capacità di esposizione e interazione (produzione e interazione 
orale). Pochi alunni hanno sviluppato l’abilità di mediazione linguistica.                                 
 
CONOSCENZE 
Dal libro di testo adoZato (Mastering Service per gli studenV del gruppo Sala, Mastering Cooking 
per gli studenV del gruppo PasVcceria) la classe ha acquisito le seguenV conoscenze: 
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Menu planning 
What’s in a menu 
Menu formats 
Breakfast, lunch and dinner menus 
 
Diet and nutrition 
Healthy eating (The Eatwell Guide) 
The Mediterranean Diet 
Alternative diets (Vegetarian, Vegan, Macrobiotic, Raw food) 
 
Culture dossiers 
1. The UK: 

l Quick facts 
l UK political system 
l British cuisine: traditions and festivities 

 
2. The USA: 

l Quick facts 
l US political system 
l American cuisine: traditions and festivities 
l The K-ration (materiale on line) 

 
In aggiunta: 
Per gli alunni facenti 
parte del gruppo di 
Sala: 

Per gli alunni facenti 
parte del gruppo 
Pasticceria: 

Unit 11 Beverages 
Beer 
Spirits and Liqueurs 
Cocktails (solo pag. 
182) 
Favourite cocktail 

Unit 13 Basic 
Tecniques 
Pastry 
Cakes and biscuits 
Custards and creams 
Meringues, mousses 
and Bavarian creams 
Ice cream 

 
10 maggio 2024 
Prof.ssa Alberta Blanchi 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

Classe 5PSD2 
                                                         a.s. 2023-2024 

 
DISCIPLINA: Scienza e Cultura dell’Alimentazione 
DOCENTE: Tiziana Schiappa 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono: 
 5 ore sePmanali  
175 ore annuali 
 
Obie'vi raggiun.: 
In relazione alla programmazione curricolare sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di: 
 

CONOSCENZE 

La programmazione effeZuata ha rispecchiato la progeZazione di inizio anno. Una parte della 
classe ha risposto in maniera partecipe, anche se rimane poco organizzato il metodo di studio e 
scarsa la capacità di rielaborazione.  

La capacità di comprendere domande e arVcolare argomenV è stata allenata anche grazie ad 
abvità di ripasso guidato, per consenVre agli alunni/e una maggiore preparazione. In tali occasioni 
gli studenV, non gravaV dallo studio di nuovi argomenV, hanno potuto interamente dedicarsi al 
ripasso delle temaVche traZate. A tal fine si sono potenziate le esercitazioni guidate in classe e le 
verifiche per offrire a tub la possibilità di raggiungere almeno gli obiebvi minimi. 
 

COMPETENZE 

Tub gli allievi sono in grado di comprendere l’importanza delle scelte alimentari dell’uomo del 
terzo millennio dal punto di vista nutrizionale e igienico-sanitario. 
 

CAPACITÀ 

Tub i ragazzi dimostrano di aver acquisito il conceZo di dieta equilibrata e le caraZerisVche 
nutrizionali fondamentali sia per prevenire malabe correlate ad una scorreZa alimentazione che 
per discernere la presenza di eventuali sostanze responsabili di allergie ed intolleranze alimentari. 
La maggior parte degli studenV riesce ad essere proposiVvo nel saper legare tradizione ed 
innovazione nella alimentazione e nello sVle di vita. 
Rimane deficitario per alcuni ragazzi l'uso del linguaggio scienVfico appropriato. 
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APvità di sostegno e potenziamento 
 
 

MODALITÀ  
 
q In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: “Scienza e Cultura dell’alimentazione  
Enogastronomia-Sala e vendita” di A. Machado – Poseidonia Scuola 
 

Modulo o 
argomento 
 

ObieAvi disciplinari 
in termini di conoscenze, competenze e 
capacità 

Metodi e mezzi Spazi Tipologia delle 
prove di verifica 
u>lizzate per la 
valutazione 

 
I NUOVI 
PRODOTTI 
ALIMENTARI 

Conoscenze: 
Gli alimen> tradizionali con cer>ficazione 
di qualità 
Gli alimen> arricchi> 
Gli alimen> alleggeri> 
Gli alimen> diete>ci 
Gli integratori alimentari 
Gli alimen> funzionali 
I novel foods 
Gli alimen> gene>camente modifica> 
(OGM) 
 
Capacità: 
- Saper u>lizzare il linguaggio specifico; 
- Saper leggere ed analizzare una 

e>cheCa alimentare; 
- Saper individuare le proprietà 

nutrizionali e salu>s>che degli alimen> 

Competenze: 
Valutare in maniera cri>ca la qualità 
complessiva di un alimento al fine di fare 
scelte consapevoli nell'acquisto. 
 
 

Lezioni frontali. 
Momen> colleDvi d'aula in 
forma discorsiva. 
Approfondimen> individuali e 
in piccoli gruppi u>lizzando una 
appropriata ricerca su internet. 
 
 
Lavagna. 
Libro di testo. 
Schemi.  
Power point. 
 

Aula Verifiche scriCe 
in forma di : 
- domande 

aperte con 
risposta in 
forma di saggio 
breve. 
 

Verifiche orali: 

- colloquio. 
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DIETA PER FASCE 
D'ETÀ E 
TIPOLOGIE 
DIETETICHE 

Dieta in condizioni fisiologiche 
par3colari: 
- Alimentazione in gravidanza; 
- Alimentazione della nutrice. 
Dieta nell’età evolu3va e oltre : 
- Alimentazione nella prima infanzia (0-3 

anni); 
- Alimentazione nella seconda infanzia e 

in età scolare (4-12 anni); 
- Alimentazione nell'adolescenza; 
- Alimentazione nell'età adulta; 
- Alimentazione nella terza età. 
Tipologie diete3che: 
- Dieta mediterranea 
- Dieta nordica 
- Western diet 
- Dieta vegetariana 
- Dieta macrobio>ca 

 
Capacità: 
- Saper u>lizzare il linguaggio specifico; 
- Saper calcolare il fabbisogno energe>co 

e di nutrien> in una dieta equilibrata 
per le differen> fasce d'età; 

- Elencare i pun> di forza e di debolezza 
delle varie >pologie diete>che. 

Competenze: 
Consigliare un menu adeguato alle 
diverse esigenze nutrizionali del soggeCo. 
 
 

Lezioni frontali. 
Momen> colleDvi d'aula in 
forma discorsiva. 
Esercitazioni traCe dal libro di 
testo e da altri tes>. 
 
Lavagna. 
Libro di testo. 
Schemi.  
Power point. 
 

Aula Verifiche scriCe 
in forma di : 
- prove semi-

struCurate: 
domande 
aperte con 
risposta in 
forma di saggio 
breve. 
 

Verifiche orali: 
- colloquio. 



	

ISTITUTO	STATALE	ISTRUZIONE	SUPERIORE	

“A.	VEGNI”-	CAPEZZINE	

 37 

DIETE IN 
PARTICOLARI 
CONDIZIONI 
PATOLOGICHE 

La dietoterapia nelle seguen3 condizioni 
patologiche: 
- Obesità; 
- Aterosclerosi; 
- Ipertensione arteriosa; 
- Diabete; 
- Osteoporosi; 
- Allergie e intolleranze alimentari 

(intolleranza al laCosio, favismo e 
celiachia) 

 
Capacità: 
- Saper u>lizzare il linguaggio specifico; 
- Saper meCere in relazione il ruolo di 

una scorreCa alimentazione con 
l'insorgenza delle malaDe del 
benessere, 

- Elaborare schemi diete>ci semplici per 
combaCere o prevenire le malaDe del 
benessere; 

- Individuare gli alimen> da evitare in 
alcune intolleranze alimentari  

Competenze: 
Essere in grado di tutelare la propria 
salute aCraverso una prevenzione che 
inizi dalla buona tavola. 
 

Lezioni frontali. 
Momen> colleDvi d'aula in 
forma discorsiva. 
Esercitazioni traCe dal libro di 
testo e da altri tes>. 
Proiezioni di audiovisivi. 
 
Lavagna. 
Libro di testo. 
Schemi.  
Power point. 
 

Aula; 
 

Verifiche scriCe 
in forma di : 
- Tema 

 
Verifiche orali: 
colloquio. 
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LE 
CONTAMINAZIO
NI ALIMENTARI 

Contaminazioni chimiche: 
- Residui tossici aCribuibili all’aDvità 

umana: fitofarmaci, zoofarmaci, 
sostanze cedute da contenitori o da 
imballaggi per alimen>, 
contaminazione da metalli pesan> 
(Piombo, Mercurio e Cadmio). 

Contaminazioni biologiche: 
- Modalità di contaminazione dei 

microrganismi patogeni; 
- FaCori di crescita microbiologica; 
- Infezioni e tossinfezioni alimentari 

(salmonellosi, botulismo, tossinfezioni 
da muffe e micotossine). 

Contaminazioni fisiche: 
- Corpi grossolani (sassolini, frammen> di 

vetro...). 
Modalità di contaminazione:  
- IndireCa, direCa, crociata. 
Capacità: 
- Saper u>lizzare il linguaggio specifico; 
- Saper meCere in relazione l'agente 

contaminante con la rela>va malaDa; 
- Saper correlare le possibili conseguenze 

sulla salute umana dovute 
all'inges>one dei diversi contaminan>; 

- Definire il significato di tossicità acuta e 
cronica; 

Competenze: 
Individuare le condizioni che favoriscono 
la contaminazione alimentare al fine di 
prevenire il rischio igienico-sanitario. 
 

Lezioni frontali. 
Momen> colleDvi d'aula in 
forma discorsiva. 
Esercitazioni traCe dal libro di 
testo e da altri tes>. 
 
Lavagna. 
Libro di testo. 
Schemi.  
 
Proiezioni di audiovisivi. 

Aula Verifiche orali: 
- colloquio. 
 
Verifica scriCa : 
Relazione 
sinte>ca   
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CENNI DI STORIA 
DELLA 
ALIMENTAZIONE 
IN ITALIA 

- Alimentazione e gastronomia 
nell’An>ca Roma ; 

- Apicio e gli eccessi alimentari nella 
Roma Imperiale  

- Prime industrie alimentari : le Cetariae. 
- Storia ed evoluzione del gelato un 

esempio di ingegno Made in Italy 
Capacità: 
- Saper u>lizzare il linguaggio specifico; 
- Riconoscere ed analizzare 

comportamen> e tradizioni alimentari 
in diverse epoche storiche 

- Competenze: 
Trasferire le tradizioni storiche 
adaCandole alle moderne esigenze in 
campo alimentare. 
 

Lezioni frontali. 
Momen> colleDvi d'aula in 
forma discorsiva. 
Esercitazioni traCe dal libro di 
testo; 
 
 
Lavagna. 
Libro di testo. 
Schemi.  
 
Proiezioni di audiovisivi. 

Aula Verifiche orali: 
- colloquio. 

 
- Verifiche 

scriCe in forma 
di : 

- Tema 

 
 
10 maggio 2024, 
prof.ssa Tiziana Schiappa 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

                                     
CLASSE  5° PSD2 
a.s. 2023/2024 

 
DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 
 
DOCENTE  
Strancia Antonella  
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
 
ore sePmanali 5 
ore annuali 165 
 
Totale ore lezione effeBuate al 14/05/2024: 155 
Ulteriori ore previste: 16 
 
 
ObiePvi raggiunI: 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di:        
 
Conoscenze 

 
La programmazione curricolare elaborata ad inizio anno è stata rimodulata in considerazione dei 

tempi e dei risultaV di apprendimento della classe, che, nonostante sia cosVtuita da un ristreZo 

numero di alunni,  si presenta eterogenea tanto per livelli di conoscenze e competenze, quanto per 

impegno e partecipazione alle proposte didabche. A fronte di pochi alunni che si dimostra 

partecipe e moVvato al dialogo educaVvo, sono presenV studenV che presentano difficoltà 

nell’approccio alla disciplina, nella maggior parte dei casi, determinato  da un impegno superficiale, 

non consolidato,  bensì, limitato ad un tempo assai ridoZo e prossimo ai momenV di verifica. Il 

raggiungimento degli obiebvi disciplinari in termini di conoscenze risulta essere, quindi, 
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soddisfacente  solo per un ristreZo numero di studenV, mentre si aZesta su livelli sufficienV  o  

appena sufficienV per la restante parte della classe. 

Competenze e Capacità 
Un assai ristreZo numero di alunni ha maturato capacità di rielaborazione criVca e personale dei 

contenuV didabci appresi e si dimostra in grado di applicare autonomamente le conoscenze 

acquisite ai casi aziendali proposV. Di contro, buona parte degli studenV, a causa di un’applicazione 

allo studio disconVnua e superficiale, non è riuscita a meZere adeguatamente a fruZo le proprie 

potenzialità e a raggiungere risultaV apprezzabili in termini di competenze, necessitando 

dell’indirizzo e della guida dell’insegnante per  una proficua applicazione dei contenuV disciplinari 

appresi ai casi proposV. 

 
APvità di sostegno e potenziamento 
 
 

MODALITÀ 
-  In iVnere: ritornando sugli stessi argomenV con modalità diverse 
-Correzione guidata di esercizi in classe 
-Produzione di mappe conceZuali riepilogaVve 
 

 
DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA 
 
LIBRI DI TESTO UTILIZZATI: 
- 
- S. Rascioni, F.  Ferriello, “GesIre le imprese riceJve up”, Vol. 2 e 3 – Tramontana 
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Modulo e Argomenti 
 

Eventuali 
altre 

discipline 
coinvolte 

Obiettivi 
disciplinari 

in termini di 
conoscenze, 

competenze e 
capacità 

Metodi e 
mezzi 

Spazi Tipologi
a delle 

prove di 
verifica 
utilizzat
e per la 
valutazi

one 
IL BILANCIO DELLE IMPRESE 
TURISTICO-RISTORATIVE 
 

- Il bilancio d’esercizio 
 
- L’analisi di bilancio 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Conoscenze. 
- Il bilancio 
d’esercizio e le 
parti che lo 
compongono. 
- 
L’interpretazione 
del bilancio 
d’esercizio 
attraverso gli 
indici e i margini 

Competenze 
- Seguire il 
flusso 
sistematico di      
informazioni 
che 
documentano il 
processo 
produttivo e 
sovrintendere 
all’organizzazio
ne dei servizi, 
applicando 
tecniche di 
gestione 
economica e di 
controllo. 
Capacità 

- Riclassificare i 

 
Lezione 
frontale 

 
Lezione 

dialogata 
 

Esercitazi
oni tratte 
dal libro 
di testo 

 
Espansion
e on line 

del 
volume 

 
 
 
 
 
 

 
Aula 

 
Google 

Classroom 

 
Verifich
e orali 
 
Esercizi 
applicati
vi 
 
Domand
e a 
risposta 
breve 
 
Prove 
struttur
ate e 
semi-
struttur
ate 
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dati della 
situazione 
patrimoniale ed 
economica al 
fine della 
compilazione 
dei prospetti di 
bilancio. 

- Compilare ed 
interpretare 
semplici 
prospetti di 
bilancio in 
forma 
abbreviata di 
imprese 
turistiche. 

- Interpretare i 
dati contabili e 
amministrativi 
dell’impresa 
turistico-
ristorativa 

- Interpretare i 
dati del bilancio 
d’esercizo 
 

L’ANALISI DEI COSTI  DELLE 
IMPRESE TURISTICO-
RISTORATIVE 
 
- La classificazione dei costi 
 
- I metodi di calcolo dei costi 
 
- Il diagramma di redditività 
 
- Il food and beverage cost 
 
- La determinazione dei 
prezzi di vendita 

 Conoscenze. 
- Gestione 
economica 
dell’impresa 
turistico-
ristorativa 
- Metodi di 
calcolo dei costi 
- I metodi per 
determinare i 
prezzi di 

Lezione 
frontale 

 
Lezione 

dialogata 
 

Esercitazi
oni tratte 
dal libro 
di testo 

 

Aula 
 

Google 
Classroom 

Verifich
e orali 
 
Esercizi 
applicati
vi 
 
Domand
e a 
risposta 
breve 
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vendita dei  
prodotti turistici  
Competenze 
- Collaborare in 
contesti noti 
alla 
predisposizione 
di prodotti, 
servizi e menu 
all’interno delle 
macro aree di 
attività che 
contraddistingu
ono la filiera, 
adeguando il 
proprio operato 
al processo 
decisionale e 
attuativo. 
- Applicare 
tecniche di 
Hospitality 
management 
all’interno delle 
macro aree di 
attività che 
contraddistingu
ono la filiera di 
riferimento, 
adottando le 
modalità più 
adeguate di 
comunicazione 
in relazione ai 
principi di 
efficienza 
aziendale. 
 

Visualizza
zione di  

video 
 

Espansion
e on line 

del 
volume 

 
Prove 
struttur
ate e 
semi-
struttur
ate 
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Capacità 
- Redigere la 
contabilità di 
settore 
- Classificare i 
costi delle 
imprese 
turistico-
ristorative 
- Calcolare i 
costi delle 
imprese 
turistico-
ristorative 
- Determinare i 
costi delle 
imprese 
turistico-
ristorative 
- Determinare il 
prezzo di 
vendita dei 
prodotti e dei 
servizi delle 
imprese 
turistico-
ristorative 
- Interpretare i 
dati contabili e 
amministrativi 
dell’impresa 
turistico-
ristorativa 
 

PIANIFICAZIONE E 
PROGRAMMAZIONE 
 

 Conoscenze 
- Analisi 
dell’ambiente e 

Lezione 
frontale 

 

Aula 
 

 Google 
Classroom 

Verifich
e orali 
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- La pianificazione e la 

programmazione 

- Il budget 

- Il business plan 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

scelte 
strategiche. 
- Pianificazione e 

programmazio
ne aziendale. 

- Individuazione 
del vantaggio 
competitivo. 

- Controllo di 
gestione.  

- Budget e 
controllo 
budgetario. 

 - Controllo 
budgetario e 
report. 

 - Analisi delle 
fasi  di 
elaborazione 
di un business 

plan. 

 
Competenze 

- Sovrintendere 
all’organizzazio
ne dei servizi 
applicando 
tecniche di 
controllo della 
gestione 
economica e 
finanziaria.  

- Supportare la 
pianificazione e 
la gestione dei 
processi di 
approvvigioname
nto, di 
produzione e di 

Lezione 
dialogata 

 
Espansion
e on line 

del 
volume 

 
Esercitazi
oni tratte 
dal libro 
di testo 

 
Visualizza
zione di 

video 
 

Presentazi
one 

PowerPoi
nt 
 

Analisi di 
casi 

aziendali 
 

Esercizi 
applicati
vi 
 
Domand
e a 
risposta 
breve 
 
Prove 
struttur
ate e 
semi-
struttur
ate 
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vendita in 
un’ottica di 
qualità e di 
sviluppo della 
cultura 
dell’innovazione 
- Supportare le 
attività di 
budgeting-
reporting 
aziendale e 
collaborare alla 
definizione delle 
strategie di 
Revenue 
Management, 
perseguendo 
obiettivi di 
redditività 
attraverso 
opportune azioni 
di marketing. 

Capacità 
- Leggere i dati e 

descrivere i 
risultati 
ottenuti nei 
diversi settori 
aziendali, 
utilizzando, se 
possibile, 
procedure 
informatiche.  

- Rielaborare dati 
di report, al fine 
di individuare 
azioni correttive 
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nel controllo di 
gestione. 
- Comprendere le 
problematiche da 
affrontare nello 
studio di 
fattibilità di una 
nuova impresa. 
- Redigere un 

piano di 
fattibilità 
relativo alla 
progettazione 
di una piccola 
impresa 
ristorativa che 
punta sulla 
valorizzazione 
dei prodotti 
tipici del 
territorio.  

 
IL MARKETING 
 
Il marketing: aspetti 
generali 
Il marketing strategico 

Il marketing operativo 

Il web marketing 

Il marketing plan 

 

 Conoscenze 
-Marketing 

pubblico, 
privato e 
integrato. 

-Analisi interna 
ed esterna. 

-Targeting, 
posizionament
o e scelte 
strategiche. 

-Leve di 
marketing. 

-Tecniche e 
strumenti di 
web-
marketing. 

Lezione 
frontale 

 
Lezione 

dialogata 
 

Espansion
e on line 

del 
volume 

 
Esercitazi
oni tratte 
dal libro 
di testo 

 

Aula 
 

Google 
Classroom 

Verifich
e orali 
 
Esercizi 
applicati
vi 
 
Domand
e a 
risposta 
breve 
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-Piano di 
marketing. 

 
Competenze 

-Progettare, 
anche con 
tecnologie 
digitali,  

 eventi 
enogastronom
ici e culturali 
che valorizzino 

 il patrimonio 
delle tradizioni 
e delle tipicità 
locali,  

 nazionali anche 
in contesti 
internazionali  
per la 

 promozione del 
Made in Italy. 

- Curare tutte le 
fasi del ciclo 
cliente nel  

  contesto 
professionale, 
applicando le 
tecniche 

  di 
comunicazion
e più idonee 
ed efficaci 

- Individuare le 
nuove 
tendenze di 
filiera 
valorizzando e 
promuovendo 
i prodotti tipici 
e le tradizioni 
locali. 

Visualizza
zione di 

video 
tematici 

 
Presentazi

one 
PowerPoi

nt 
 

Analisi di 
casi 

aziendali 
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- Adeguare la 
produzione e 
la vendita  alla 
domanda dei 
mercati di 
riferimento. 

 
Capacità 

- Identificare le 
caratteristiche 
del mercato 
turistico 
- Analizzare il 
mercato turistico 
e interpretarne le 
dinamiche 
- Riconoscere gli 

obiettivi di 
marketing nelle 
diverse fasi del 
ciclo di vita del 
prodotto.  

- Distinguere le 
diverse 
strategie di 
marketing, in 
particolare le 
forme di 
comunicazione.  

- Individuare il 
marketing-mix 
idoneo al 
raggiungimento 
di obiettivi 
specifici.  

-Individuare le 
risorse per 
promuovere e 
potenziare il turismo 
integrato 
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LA NORMATIVA DEL 
SETTORE TURISTICO -
RISTORATIVO 
 

- Le norme di igiene 

alimentare  

- I contratti delle 
imprese ristorative 
I marchi di qualità 
alimentare 

Scienze degli 
alimenti 

 
Francese 

 
Cucina 

 

Conoscenze  
-Sicurezza 
alimentare e 
frodi alimentari 

-Certificazioni di 
qualità 

-Contratti del 
settore turistico-
ristorativo e 
responsabilità 
degli operatori di 
settore 

-Marchi di qualità 
alimentare 

-Prodotti a 
chilometro zero 

Competenze 
- Applicare le 

normative 
vigenti, 
nazionali e 
comunitarie, 
che disciplinano 
i processi dei 
servizi, con 
riferimento, alla 
sicurezza 
alimentare, alla 
trasparenza e 
alla tracciabilità 
dei prodotti.  

- Riconoscere le 
norme da 

Lezione 
frontale 

 
Lezione 

dialogata 
 

Espansion
e on line 

del 
volume 

 
Visualizza
zione di 

video 
tematici 

 
Presentazi

one 
PowerPoi

nt 
 

Analisi di 
casi 

aziendali 
 
 
 

Aula 
 

 Google 
Classroom 

Verifich
e orali 
 
Domand
e a 
risposta 
breve 
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applicare nelle 
varie situazioni 
operative e di 
responsabilità.  

- Intervenire in 
modo 
opportuno nelle 
situazioni di 
rischio per la 
salute e la 
sicurezza sul 
luogo di lavoro. 
Capacità 

- Riconoscere 
l’importanza 
delle norme 
sulla sicurezza.  

- Saper applicare 
le norme 
riguardanti la 
tracciabilità e la 
conservazione 
dei prodotti.  

- Riconoscere le 
situazioni di 
rischio per la 
salute nelle 
attività di 
laboratorio.  

- Distinguere i 
contratti 
ristorativi e 
riconoscere le 
responsabilità 
del ristoratore.  

- Comprendere 
l’importanza e 
gli effetti dei 
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sistemi di 
qualità. 

- Individuare gli 
elementi 
costitutivi di un 
marchio 

- Classificare i 
marchi 

- Illustrare la 
procedura di 
attribuzione di 
un marchio 

- Riconoscere le 
caratteristiche 
dei prodotti a 
chilometro zero 

 
10 maggio 2024 
Prof.ssa Antonella Strancia 
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PERCORSO FORMATIVO 
                                     
                                     

CLASSE  5° PSD2 
a.s. 2023/2024 

 
 Educazione Civica  

 
DOCENTE: Strancia Antonella 
 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
1 ora sePmanale 
33 ore annuali 
 
Ore di lezione effeBuate al  14 maggio 2024:  29 ore 
Ulteriori ore previste: 4 ore 
  
Totale ore annue  33  di  lezione  
 
Obie'vi raggiun.:  
In relazione alla programmazione curricolare, sono staV raggiunV i seguenV obiebvi in termini di: 
  
CONOSCENZE 
 
- la CosVtuzione italiana: contesto storico, caraZerisVche e struZura della CosVtuzione, principi 
fondamentali, dirib e doveri dei ciZadini. 
- Gli organi cosVtuzionali: Parlamento, Governo, Presidente della Repubblica, Corte CosVtuzionale, 
Magistratura. 
- L’unione europea: isVtuzioni europee e fonV del diriZo comunitario. 
 
COMPETENZE 
 
- Agire da ciZadini responsabili, in grado di comprendere i valori comuni e di partecipare 
abvamente e pienamente alla vita civica e sociale improntando la propria condoZa all’ideale 
democraVco. 
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- Acquisire la consapevolezza che il rispeZo dei dirib e dei doveri migliorano e salvaguardano la 
convivenza civile. 
- Valorizzazione dell’impegno personale per la salvaguardia dell’interesse comune e pubblico. 
- Valorizzare la cultura del rispeZo e della pace assumendosi le proprie responsabilità e valutando    
le conseguenze delle proprie azioni. 

 
ABILITA’ 
 
- GesVre efficacemente le informazioni. 
- Comunicare e lavorare con gli altri in maniera costrubva. 
- Riconoscere nelle proprie competenze ciò che può essere d’aiuto alla società. 
- RispeZare e applicare le regole condivise. 

 
 

APvità di sostegno e potenziamento 
 

MODALITÀ 
-  In iVnere: ritornando sugli stessi argomenV con modalità diverse 
-  Produzione di elaboraV 
-  Produzione di schemi riepilogaVvi 
- Visione di materiale video 
 

 
DISCIPLINA: EDUCAZIONE CIVICA 
 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO:  CITTADINI DI UN MONDO SOSTENIBILE – G. PALMISCIANO – 
LOESCHER  EDITORE 
 

Modulo e contenuti 
 

Eventual
i altre 

disciplin
e 

coinvolt
e 

Obiettivi 
disciplinari 

in termini di  
competenze e 

abilità 

Metodi e 
mezzi 

Spazi Tipologia 
delle prove 
di verifica 

utilizzate per 
la 

valutazione 
CITTADINANZA  
ITALIANA   
 
Origine, 
caratteristiche  e 
struttura della 
Costituzione italiana 

 
 
 
 
 
 
 

Competenze 
 
- Collocare 
l’esperienza 
personale in un 
sistema di 
regole fondato 

 
Lezione 
frontale 

 
Lezione 

dialogata 
 

 
Aula 

 
Google 

Classroom 

 
Verifiche orali 
 
Verifiche 
scritte 
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I principi 
fondamentali della 
Costituzione 
 
Parte prima della 
Costituzione: diritti e 
doveri dei cittadini  
 
Gli organi 
costituzionali:  
 
- Il Parlamento 
 
- Il Governo 
 
- La Magistratura 
 
- Il Presidente della 
Repubblica 
 
- La Corte  
Costituzionale 
 

 
 

sul reciproco 
riconoscimento 
dei diritti 
garantiti  dalla 
Costituzione, a 
tutela della 
persona, della 
collettività e 
dell’ambiente. 
Riconoscere le  
caratteristiche 
essenziali del 
sistema   
giuridico 
nazionale, e i 
principi su cui si 
basa. 
 
Abilità 
- Distinguere le 
differenti fonti 
normative con 
particolare 
riferimento alla 
Costituzione 
italiana e alla 
sua struttura.  
 
- Analizzare 
aspetti e 
comportamenti 
delle realtà 
personali e 
sociali e 
confrontarli con 
il dettato 
costituzionale.  
 

 
Visualizzazi

one di 
video 

tematici 
 

Mappe 
concettuali 

 
Presentazi

oni 
PowerPoin

t 
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- Conoscere 
l’organizzazione 
costituzionale 
ed 
amministrativa 
del nostro 
Paese per 
rispondere 
adeguatamente 
ai propri doveri 
di cittadino ed 
esercitare con 
consapevolezza 
i propri diritti 
politici a livello 
territoriale e 
nazionale.  
 
- Distinguere e 
analizzare il 
ruolo e le 
funzioni degli 
organi 
costituzionali. 
 
- Comprendere 
l’interdipendenz
a tra le 
istituzioni della 
Repubblica. 
 

CITTADINANZA 
EUROPEA 
 
Il processo di 
formazione 
dell’Unione Europea 
  

  
Competenze 
Collocare 
l’esperienza 
personale in un 
sistema di 
regole fondato 

Lezione frontale 
 

Lezione dialogata 
 

Visualizzazione di 
video 

 

Aula 
 

 Google 
Classroom 

Verifich
e orali 
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Le quattro libertà 
fondamentali 
 
Le fonti del diritto 
comunitario 
 
Le sette istituzioni 
dell’Unione 
 
 
 

sul reciproco 
riconoscimento 
dei diritti 
garantiti  dalla 
normativa 
nazionale e 
comunitaria, a 
tutela della 
persona, della 
collettività e 
dell’ambiente. 
Riconoscere la 
struttura 
amministrativa 
e normativa 
dell’Unione 
Europea e i 
valori istitutivi 
condivisi dagli 
stati membri. 
 
Abilità 
- Comprendere 
il processo 
politico e 
sociale che ha 
portato alla 
nascita 
dell’Unione 
Europea. 
- Riconoscere le 
caratteristiche e 
i valori fondanti 
dell’Unione 
Europea. 
- Distinguere le 
differenti fonti 
normative  

Presentazione 
PowerPoint 

 
Mappe 

concettuali 
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comunitarie e la 
loro gerarchia 
con particolare 
riferimento ai 
Trattati europei. 
- Comprendere 
le implicazioni 
dell’unione 
economica e 
monetaria. 
- Distinguere e 
analizzare il 
ruolo e le 
funzioni delle 
istituzioni 
dell’Unione 
Europea. 
 

. 
10 maggio 2024 
Prof.ssa Antonella Strancia 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB. SETTORE Sala Bar e Produzione Dolciaria 
CLASSE 5° PSD2 

 
DISCIPLINA: Scienze motorie e sporIve 

DOCENTE: Tanganelli Andrea 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

ore sePmanali 2 
ore annuali   66 

 
ORE di lezione effeBuate: 56 

 
ObiePvi raggiunI: 
In relazione alla programmazione curricolare sono staV conseguiV i seguenV obiebvi in termini di: 

CONOSCENZE 
Conoscenza degli esercizi a corpo libero e tecniche di stretching. 
Conoscenza dei fondamentali tecnici e delle regole degli sport individuali e di squadra. 
Conoscenza delle capacità coordinaVve e condizionali. 
Conoscenza dei benefici dell’abvità fisica in ambiente naturale. 
Conoscenza delle tecniche di primo soccorso. 
Conoscenza dei principali apparaV del corpo umano. 
Conoscenza delle principali specialità atleVche. 
 

COMPETENZE 
Essere in grado di progeZare un programma di riscaldamento muscolare in forma  autonoma. 
Capire l’importanza dello sport per il benessere psicofisico e praVcarlo regolarmente. 
Essere in grado di intervenire prontamente e in maniera efficace in caso di infortuni o incidenV 
accorsi ad altre persone. 
Essere in grado di progeZare un iVnerario per un’escursione in ambiente naturale in funzione delle 
proprie potenzialità. 

CAPACITA’ 
Saper svolgere esercizi fisici a corpo libero (riscaldamento, potenziamento, rilassamento) 
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Saper praVcare le varie specialità sporVve individuali e di gruppo. 
Saper arbitrare una parVta dei vari sport di squadra praVcaV. 
Saper aZuare un intervento di primo soccorso. 
Saper esprimersi con un linguaggio specifico della materia. 
 

APvità di sostegno e potenziamento 

 

 
1. In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

2. Organizzazione di specifiche a:vità per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi a casa 

4. Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

5. Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 

6. Connessioni di approfondimento supplementari alle a:vità dida:che  

 

 

DISCIPLINA: Scienze Motorie e SporVve                             PROF: Tanganelli Andrea                                             
Classe V PSD2 
                                                                                                    
 Programma svolto 
 

Modulo 
o 

Argomen
to 
 

Eventu
ali altre 
discipli

ne 
coinvolt

e 

Obiebvi disciplinari 
in termini di conoscenze, 
competenze e capacità 

Metodi e mezzi Spazi 

Tipologia delle 
prove di 
verifica 

uVlizzate per la 
valutazione 

RISCALD
AMENTO 

 
 
 
 
 
 
 
 

Eseguire esercizi a corpo 
libero per il 
riscaldamento 
muscolare. 
Essere in grado di 
sviluppare una propria 
sequenza di esercizi da 

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Palestra, 
struZure 
sporVve, 
ambiente 
naturale. 

Osservazione, 
verifiche 
oggebve 
praVche. 
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uVlizzare prima della 
prestazione sporVva. 

GIOCHI 
DI 
SQUADR
A E 
INDIVID
UALI 

 

Conoscenza e praVca dei 
principali sport di 
squadra e individuali 
(pallavolo, basket, 
calceZo, pallamano, 
tennis, ping pong).  
CorreZa esecuzione dei 
fondamentali tecnici, 
conoscenza delle regole 
di gioco, capacità di 
praVca sporVva e 
arbitraggio. 

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Palestra, 
struZure 
sporVve, 
ambiente 
naturale. 

Osservazione, 
verifiche 
oggebve 
praVche 

CAPACIT
Á 
COORDI
NATIVE E 
CONDIZI
ONALI 

 

Eseguire esercizi per il 
miglioramento delle 
capacità coordinaVve e 
condizionali in forma 
singola e in circuito.  

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Palestra, 
struZure 
sporVve, 
ambiente 
naturale. 

Osservazione, 
verifiche 
oggebve 
praVche 

ATTIVITÁ 
IN 
AMBIEN
TE 
NATURA
LE 

 
Eseguire percorsi 
trekking e passeggiate in 
ambiente naturale. 

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Ambiente 
naturale. 

Osservazione. 

PRIMO 
SOCCOR
SO 

 

Conoscenza delle 
tecniche di primo 
soccorso. 
Capacità di saper 
praVcare le manovre 
specifiche compreso il 
massaggio cardiaco e 
l’uVlizzo del 
defibrillatore. 

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Palestra. 

Osservazione, 
verifiche 
oggebve 
praVche 
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ATLETIC
A  

 

Conoscenza delle 
principali discipline 

dell’atleIca. 
Capacità di saper 

praIcare in maniera 
basilare i principali gesI 

atleIci del salto in 
lungo, salto in alto, geio 
del peso, corsa a ostacoli 

e cento metri piani. 

Lezione frontale, 
scoperta 

guidata, globale-
analiVco-
globale. 

Palestra. 

Osservazione, 
verifiche 
oggebve 
praVche 

 
 
10 maggio 2024, 
Prof. Andrea Tanganelli 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

Classe 5psd2   a.s. 2023-2024 
DISCIPLINA: IRC 

 
DOCENTE: Renzacci Simone 
 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
I tempi previsti dai programmi ministeriali sono: 

    1 ora settimanale 
    33 ore annuali 

 
Obiettivi raggiunti: 
In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di: 
 

CONOSCENZE 
La programmazione effettuata ha rispecchiato la progettazione di inizio anno. La classe ha risposto 
in maniera partecipe, con una apprezzabile capacità di rielaborazione per una parte di studenti. 
Non sono stati necessari interventi di recupero durante l’anno.  

COMPETENZE 
Tutti gli allievi sono in grado di motivare, ognuno coi propri mezzi ed abilità, le loro scelte di vita 
in un contesto multiculturale confrontandole in modo libero e costruttivo con la visione di vita 
cristiana, di altre religioni e spirituale in generale. 
 

CAPACITÀ 
Tutti i ragazzi dimostrano di aver acquisito i concetti di etica e morale cristiana e non solo, con tutta 
la conseguente riflessione che ne deriva. Dimostrano inoltre di aver acquisito i concetti di dialogo 
interreligioso, fine vita, rispetto, identità personale e scelta di vita. 
 
Attività di sostegno e potenziamento 
 
MODALITÀ 
 
q In itinere: ritornando sugli stessi argomenti con modalità diverse 

 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: eventuali dispense fornite dal docente 
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Modulo o argomento 
 

Obiettivi disciplinari 
in termini di conoscenze, competenze e 
capacità 

Metodi e mezzi Spazi Tipologia delle 
prove di verifica 
utilizzate per la 
valutazione 

 
SCIENZA E FEDE 

Scienza e fede 
- Pregi e limiti di entrambi 
- Possibile coesistenza  
- Osservare il mondo attraverso entrambe 
Capacità: 
- Saper utilizzare il linguaggio specifico 
- Saper riconoscere le peculiarità uniche di 

scienza e fede nei loro rispettivi campi.  
Competenze: 
Saper argomentare in maniera soddisfacente 
sull’argomento trattato con una propria 
rielaborazione personale 
 

Lezioni frontali. 
Momenti collettivi 
d'aula in forma 
discorsiva. 
Esercitazioni tramite 
Kahoot. 
Lavagna. 
Schemi. 
Power point. 
Film. 
Ascolto di brani 
musicali in classe.  
 

Aula Verifiche orali: 
- Colloquio 
- Dibattiti 
Interventi dal banco 

LA LIBERTA’  Il concetto di libertà 
- etimologia 
- applicazioni e limiti della libertà 
Le forme di libertà 
- Religiosa, artistica, espressione 
Capacità: 
- Saper utilizzare il linguaggio specifico 
- Saper riconoscere le varie forme di libertà 
Competenze: 
Saper argomentare in maniera soddisfacente 
sull’argomento trattato con una propria 
rielaborazione personale 
 

Lezioni frontali. 
Momenti collettivi 
d'aula in forma 
discorsiva. 
Esercitazioni tramite 
Kahoot. 
Lavagna. 
Schemi. 
Power point. 
Film. 
Ascolto di brani 
musicali in classe.  
 

Aula Verifiche orali: 
- Colloquio 
- Dibattiti 
- Interventi dal 

banco 

 
10 maggio 2024, 
Prof. Simone Renzacci 
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DISCILPLINA: PRODUZIONE DOLCIARIA 
CLASSE 5PPD2 A.S. 2023-24 

 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

moduli sePmanali   7 
moduli annuali   231   ore di lezione annuali 193 

 
moduli di lezione effeBuaI 185  ore di lezione effeBuate 154 

Libro di testo adoBato: Chef Masterlab Volume per il 5 anno 
 
 
OBIETTIVI RAGGIUNTI: 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono sta= consegui= i seguen= obie?vi in termini di: 

CONOSCENZE 
Conoscere le evoluzioni sociali, culturali, finanziarie che hanno portato all’aGuale conceGo di cibo, 
servizio, tavola. Saper intersecare le conoscenze apprese sulla storia della tavola per poter 
proporre rielaborazioni di pia? e serate a tema, mo=vandone le scelte. Conoscere i prodo? 
d’origine controllata. I marchi di qualità. Valorizzazione dei prodo? tradizionali. CaraGeris=che dei 
prodo? OGM. Scopi e classificazioni dei sistemi di conservazione. L’azione dei metodi di 
conservazione mediante il freddo, la congelazione e lo scongelamento. Le caraGeris=che e i sistemi 
di produzione dei surgela=. CaraGeris=che degli addi=vi. La norma=va in materia di e=cheGatura 
degli alimen=. 
- cenni sulle principali fasi della storia della vi=coltura e del vino e rela=va catalogazione. L’analisi 
organole?ca: cenni sui parametri per l’esame visivo, olfa?vo e gusta=vo. Organizzazione e 
funzioni del reparto economato. Quali sono i criteri per pianificare l’acquisto delle derrate 
alimentari. I parametri che si devono considerare nella scelta dei fornitori. I possibili canali di 
approvvigionamento e le loro caraGeris=che principali. I requisi= del magazzino e le operazioni da 
svolgere in fase di ricevimento delle merci. Le operazioni di carico merci, le modalità di stoccaggio 
e di ges=one delle scorte. Che cos’è e come si calcola il food cost ed il prezzo di vendita di pia? e 
bo?glie. I principali cos= di magazzino e i metodi per la valutazione delle giacenze. Cenni sulla la 
correGa ges=one delle risorse umane di un’azienda, il business plan. In che cosa consiste l’a?vità 
di catering. Le diverse forme di catering. I sistemi di produzione e trasporto adoGa= nel catering 
industriale. Il servizio di catering su aerei, treni e navi. In che cosa consiste l’a?vità’ di banque=ng. 
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Cenni sull’interazione con il commiGente nella realizzazione di even=. Realizzazione e rivisitazione 
in chiave moderna di preparazioni tradizionali in funzione delle nuove tendenze e delle le 
intolleranze alimentari 
 

COMPETENZE 
 valorizzare e promuovere le tradizioni locali e nazionali delle produzioni individuando le nuove 
tendenze di filiera; 
 applicare le norma=ve vigen=, nazionali e internazionali, in faGo di sicurezza alimentare, 
trasparenza e tracciabilità dei prodo?; 
 controllare i prodo? soGo il profilo organole?co, merceologico, chimico-fisico, igienico, 
nutrizionale e gastronomico; 
 adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla domanda dei merca=, 
valorizzando e innovando i prodo? =pici. 
 

CAPACITA’ 
Organizzare il servizio aGraverso la programmazione e il coordinamento di strumen=, mezzi e 
spazi. 
ProgeGare e realizzare prodo? in funzione della =pologia di even=. 
Realizzare pia? funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze alimentari. 
Simulare un piano di HACCP. 
Riconoscere i marchi di qualità e u=lizzare sistemi di tutela e cer=ficazioni. 
Applicare i criteri e gli strumen= per la sicurezza e la tutela della salute. 
U=lizzare lessico e fraseologia di seGore anche in lingua straniera 
Applicare i criteri e gli strumen= per la sicurezza e la tutela della salute. 
 

Parte delle attività didattiche hanno affrontato argomenti a carattere interdisciplinare riscontrabili in 
altre discipline. 
 
 
APvità di sostegno e potenziamento 

1. In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

2. Organizzazione di specifiche a:vità per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi a casa 

4. Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

5. Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 

6. Connessioni di approfondimento supplementari alle a:vità dida:che  
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Programma svolto nell’A.S. 2023-24 
Disciplina - SERV. ENOG. OSP. ALB. SETTORE CUCINA-PRODUZIONE DOLCIARIA 
 

COMPETENZE  ABILITA’ CONOSCENZE CONTENUTI 
 valorizzare e 
promuovere le 
tradizioni locali, 
nazionali e 
internazionali 
delle produzioni 
industriali e 
ar=gianali 
dolciarie e da 
forno 
individuando le 
nuove tendenze 
di filiera 
 applicare le 
norma=ve 
vigen=, nazionali 
e internazionali, 
in faGo di 
sicurezza 
alimentare, 
trasparenza e 
tracciabilità dei 
prodo? 
 controllare i 
prodo? soGo il 
profilo 
organole?co, 
merceologico, 
chimico-fisico, 
igienico, 
nutrizionale e 
gastronomico 
 adeguare e 
organizzare la 
produzione e la 
vendita in 
relazione alla 
domanda dei 

Realizzare pia? 
con prodo? del 
territorio. 
Organizzare il 
servizio 
aGraverso la 
programmazion
e e il 
coordinamento 
di strumen=, 
mezzi e spazi. 
ProgeGare 
menu per 
=pologia di 
even= 
Simulare even= 
di catering e 
banque=ng. 
Realizzare pia? 
funzionali alle 
esigenze della 
clientela con 
problemi 
di intolleranze 
alimentari. 
Simulare un 
piano di HACCP. 
Riconoscere i 
marchi di 
qualità e 
u=lizzare 
sistemi di tutela 
e 
cer=ficazioni. 
Applicare i 
criteri e gli 
strumen= per la 

CaraGeris=che di 
prodo? del 
territorio. 
Tecniche di 
catering e 
banque=ng. 
Tipologie di 
intolleranze 
alimentari. 
Sistema HACCP. 
Marchi di qualità, 
sistemi di tutela 
e cer=ficazioni. 
Criteri e 
strumen= per la 
sicurezza e la 
tutela della 
salute nel luogo 
di lavoro. 
SoYware di 
seGore. 
Lessico e 
fraseologia di 
seGore anche in 
lingua straniera 

I prodotti a denominazione d’origine  
I prodotti tradizionali  
Alimenti OGM e alimenti biologici 
Prodotti alimentari industriali  
La conservazione degli alimenti  
La conservazione mediante 
raffreddamento  
La surgelazione  
La conservazione mediante modificazione 
dell’atmosfera  
Additivi conservanti e altri additivi 
Le etichette alimentari  
Probio=ci  
Func=onal food 
Ligth food 
H.A.C.C.P. 
Igiene: norma=ve ineren= l’igiene 
nelle trasformazioni alimentari e loro 
applicazione 
Sicurezza sul luogo di lavoro: analisi 
sulle norma=ve vigen= e loro 
applicazione 
Le e=cheGe alimentari 
Tracciabilità alimentare 
Diete speciali: celiachia, diabete, 
intolleranze, allergie, religioni e 
costumi 
Realizzazione di menù specifici 
L’economato  
La pianificazione degli acquisti 
La scelta dei fornitori 
I canali di approvvigionamento  
Ricevimento e accettazione delle merci 
Stoccaggio e gestione delle scorte  
La gestione amministrativa del settore 
economato 
Il catering: introduzione  
Tipologie di catering  
Sistemi produttivi del catering industriale  
Il catering a bordo  
Il banqueting: introduzione  
Caratteristiche del servizio di banqueting  
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merca=, 
valorizzando e 
innovando i 
prodo? =pici. 
 condurre e 
ges=re 
macchinari di 
produzione  
 applicare le 
metodologie e le 
tecniche della 
ges=one per 
proge? 
 
 

sicurezza e la 
tutela della 
salute. 
U=lizzare 
lessico e 
fraseologia di 
seGore anche in 
lingua straniera 

La pianificazione del servizio di 
banqueting  
L’organizzazione del servizio di 
banqueting  
Tavoli e buffet  
Food cost 
Il franchising  
Il marke=ng  
Il food and beverage manager  
I prezzi di vendita  
Ges=one amministra=va 
dell’economato 
Realizzazione di preparazioni 
tradizionali e rivisitazione in chiave 
moderna in funzione delle nuove 
tendenze e delle le intolleranze 
alimentari 
Realizzazione di preparazioni 
internazionali della pas=cceria classica 
e moderna 

 
10 maggio 2024, 
Prof. Gianfranco Gianne? 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB. SETTORE  SALA E VENDITA  –  CLASSE 5^PSD2 
 

DISCIPLINA: SALA E VENDITA 
 

DOCENTE : LISANTI VITO 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

ore sePmanali    7  ( Moduli)  
ore annuali       234 ( Moduli) 

 
ORE di lezione da effeBuare: 37 ( Moduli) 

Dal 15/09/2023 al 10/05/2024  ORE: 206 ( Moduli) 

 

ObiePvi raggiunI: 
In relazione alla programmazione curricolare sono sta= consegui= i seguen= obie?vi in termini di: 
 

CONOSCENZE 
Gli alunni hanno una buona conoscenza sulla situazione riguardante i  mercato della ristorazione, i 
problemi di programmazione, l’importanza del monitoraggio per un lavoro efficiente ed efficace, i 
repar= del ristorante, i sistemi produ?vi e le aGrezzature della sala e del bar, le regole per lo 
svolgimento di ogni =po di servizio avendo come riferimento sempre sia la ristorazione 
commerciale che quella di =po colle?vo.  
Gli alunni hanno acquisito una buona conoscenza del mondo enologico italiano e dell’abbinamento 
tra vino e pia?, aGraverso le tecniche correGe per la degustazione secondo le schede e slide AIS.  
Inoltre hanno appreso tecniche di ges=one del bar, del beverage cost con buona conoscenza delle 
caraGeris=che riguardando i prodo? bar: dis=lla= e liquori, soY drink e succhi e fruGa, ect. 
Sono inoltre da considerare acquisite buone conoscenze sulla  tecnica  della cucina di sala”Flambè” 
con l'uso della lampada, rela=va mise en place, così come nuove forme di ristorazione quali  
catering ed banque=ng e strumen= ges=onali. 
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COMPETENZE 

La classe ha dimostrato di sapere adaGare l’organizzazione e la produ?vità dei servizi di 
ristorazione in funzione del =po di azienda in cui sono colloca= e sulla base delle caraGeris=che 
della domanda, dimostrandosi in grado di guidare i clien= all’interno di percorsi di degustazione ed 
abbinamento cibo-vino e nella scelta di miscela= e cocktail. 
 

 
 

CAPACITA’ 
La  classe ha dimostrato di aver acquisito  capacità tecnico pra=che di base, in grado di permeGere 
un facile inserimento nel mondo del lavoro, saper realizzare aGraverso le proprie prestazioni una 
sintesi concreta e di elevata qualità tra la crea=vità e la standardizzazione. 
 
 

APvità di sostegno e potenziamento 

 

 

1. In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

2. Organizzazione di  specifiche a:vità per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi  e a:vità pra%che a casa e simulazione 

4. Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

5. Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 

 

 

DISCIPLINA: Sala e Vendita 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: :  MAITRE & BARMAN CON MASTERLAB  2°biennio5°anno 
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Modulo o Argomento 
 

ObieJvi disciplinari 
in termini di 
conoscenze, 

competenze e capacità 

Metodi e mezzi Spazi 

Tipologia delle 
prove di verifica 
uIlizzate per la 

valutazione 

Unità 1:  
PROFESSIONE 
RISTORAZIONE 
 
Unità 2:  
IL LAVORO DI SALA 
 
Unità 4:  
ASPETTI PARTICOLARI 
DEL SERVIZIO DI SALA 
 
Unità 5: 
 I VINI  
(cenni) 
 
 
Unità 6: LA    PRODUZIONE  
VITIVINICOLA IN ITALIA 
E NEL MONDO 
 
 
Unità 7: 
ANALISI SENSORIALI E 
DEGUSTAZIONE (cenni) 
 

 Unità 1: 
PROFESSIONE 
RISTORAZIONE  

1 Le aziende della 
ristorazione commerciale. 
2 Lavorare nelle aziende 
enogastronomiche. 
3 La sicurezza nelle aziende 
enogastronomiche. 

Unità 2: IL LAVORO DI 
SALA 

1 Comunicare con il cliente. 
2 Il ciclo cliente. 
3 Attrezzature e mise en 
place particolari. 

Unità 4: ASPETTI 
PARTICOLARI DEL 
SERVIZIO DI SALA 

1 Sfilettatura e trinciatura 
dei prodotti ittici. 
2 La trinciatura della carne. 
3 La cucina di sala. 

Unità 5: I VINI  
(cenni) 
 1 La produzione vitivinicola. 
 3 Il servizio del vino. 
 4 Champagne e spumanti. 
 5 Gli altri vini speciali. 
 Unità 6: LA    
PRODUZIONE  
VITIVINICOLA IN 
ITALIA E NEL 
MONDO 
(prima parte) 
 1 La produzione vitivinicola   

nelle regioni italiane 

Lezioni 
laboratoriali, 
Momen= 
colle?vi d'aula in 
forma discorsiva. 
U=lizzo del libro 
di testo e altre 
dispense 
 Approfondimen=  
    lim ed internet 

 
Lezione 

partecipata 
 

Condivisione di 
documen= e 

presentazioni PP 
Incontri con 

esper= esterni  
 

 

Aula 
Laboratorio 
di sala e di 

bar 
 
 
 

Aula di  
Laboratorio di 
sala e di bar 

Verifiche orali: 
Test di verifica 
teorico e pra=co 

 

Unità 10:  
MIXOLOGY: L’ARTE 
DEL BERE MISCELATO 
Unità 11: 
 ASPETTI 
PARTICOLARI DEL 
LAVORO DI BAR 
Unità 12:  

 Unità 10:  
MIXOLOGY: 
L’ARTE DEL BERE 
MISCELATO 
1 I cocktail e le attrezzature. 
2 La realizzazione delle 
bevande miscelate. 

Lezioni 
laboratoriali, 
Momen= 
colle?vi d'aula in 
forma discorsiva. 

Aula 
Laboratorio 
di sala e di 

bar 
 
 

Aula di  
Laboratorio di 
sala e di bar 

Verifiche orali: 
Test di verifica 
teorico e pra=co 
 



	

ISTITUTO	STATALE	ISTRUZIONE	SUPERIORE	

“A.	VEGNI”-	CAPEZZINE	

 73 

ENOGATRONOMIA E 
SOCIETA' 
Unità 13:  
MARKETING , 
QUALITA' E 
TERRITORIO 
Unità 14:  
TECNICHE DI 
GESTIONE 
Unità 15: 
CATERING E BANQUETING 
(cenni) 
 

Unità 11: ASPETTI 
PARTICOLARI DEL 
LAVORO DI BAR 
1 Nuovi trend della caffetteria 
e del beverage. 
2 Gli snack. 
Unità 12:  
ENOGATRONOMIA 
E SOCIETA' 
1 Le abitudini alimentari 
2 Le scelte gastronomiche . 
Unità 13:  
MARKETING , 
QUALITA' E 
TERRITORIO 
1 La pianificazione 
dell'offerta formativa 
2 Comunicare l'offerta 
enogastronomica . 
3 Comunicare la qualità, 
4 Comunicare il territorio. 
Unità 14:  
TECNICHE DI 
GESTIONE 
1 La gestione delle aziende 
turistico-ristorative 
2 La programmazione 
dell'offerta enogastronomica 
3 La gestione degli acquisti 
4 L'informatica nelle aziende 
della ristorazione 
Unità 15: 
CATERING E 
BANQUETING (cenni) 
1 Il catering 
2 Il banqueting e il catering-
banqueting. 
3 La preparazione di un 
evento speciale. 
RICETTARIO IN 
SALA 
RiceDe di cucina di sala, 
Menù delle regioni italiane, 
Menù delle cucine del mondo, 
Menù per bancheK, 
Menù per diete speciali, 
Premix, 
Cocktails internazionali 
codificaP I.B.A. 

U=lizzo del libro 
di testo e altre 
dispense 
 Approfondimen=  
    lim ed internet 

 
 
 
 
 
 

Lezione 
partecipata 

 
Condivisione di 

documen= e 
presentazioni PP 

Incontri con 
esper= esterni  

 

 
10 maggio 2024, 
Prof. Vito Lisan= 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB. SETTORE ENOGASTRONOMIA- PRODUZIONE 
DOLCIARIA– 

 CLASSE 5° PPD2 
a.s. 2023-2024 

DISCIPLINA: FRANCESE 
 

DOCENTE: SILVIA ROMIZI 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsti dai programmi ministeriali sono 
 

ore settimanali   3 
ore annuali   101 

 
ORE di lezione effettuate: 83 (al 26.04.2024) 

ULTERIORI ORE PREVISTE: 19 

TOTALE ORE ANNUE DI LEZIONE 102 

 

 
Obiettivi raggiunti: 
 
In relazione alla programmazione curricolare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di: 

 

CONOSCENZE 
Aspetti comunicativi, sociolinguistici e paralinguistici della interazione e della produzione orale in 
relazione al contesto e agli interlocutori. 
-Strutture grammaticali avanzate della lingua, sistema fonologico, ritmo e intonazione della frase, 
- potenziamento ortografia e punteggiatura. 
-Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi e messaggi   scritti, orali e multimediali, su 
argomenti   inerenti alla sfera sociale, culturale e settoriale (Linguaggio della ristorazione). 
-Lessico e fraseologia idiomatica di uso frequente relativi ad argomenti   professionali e culturali 
-Nell’ambito della produzione scritta, caratteristiche delle diverse tipologie di testo (SETTORIALI), 
strutture sintattiche e lessico appropriato ai contesti. 
-Aspetti socio-culturali e settoriali dei paesi di cui si studia la lingua. 
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COMPETENZE 

Approfondimento della microlingua relativa alla ristorazione e sviluppo delle relative competenze 
linguistiche e operative, al fine di poter operare adeguatamente nei seguenti casi: 
Produrre testi di vario genere in relazione ai differenti scopi operativi, legati anche alla specificità del 
linguaggio della ristorazione. 
Approfondire la lingua   e sviluppare le relative competenze nell’ambito della cultura e civiltà   
francese. 
 
 

CAPACITA’ 
Saper operare in modo adeguato al contesto della situazione; 
saper applicare quanto appreso in contesti e situazioni nuove; 
Saper individuare collegamenti con altre discipline (in particolare, Cucina e scienze degli alimenti) 
Capire il senso generale e commentare testi di carattere professionale di varia tipologia: 
-capire il senso generale di messaggi orali di carattere professionale e culturale; 
- esprimersi in lingua all'orale e allo scritto in modo accettabile; 
- conoscere nelle linee essenziali gli argomenti del programma e applicare le conoscenze e le abilità 
acquisite in modo operativo; 
-redigere ricette 

- redigere sintesi di testi e di argomenti settoriali, rispondere a questionari in vista dell'esame. 

 

Attività di sostegno e potenziamento 
 

 

MODALITÀ   

1. In itinere: ritornando sugli stessi argomenti con modalità diverse 

2. Organizzazione di specifiche attività per gruppi 

3. Assegnazione di esercizi a casa 

4. Integrazione degli argomenti con immagini e filmati 

5. Uso di schemi, griglie e mappe concettuali 
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PROGRAMMA SVOLTO A.S. 2023-2024 

 
DISCIPLINA: FRANCESE                                                     
Classe: 5 PC1 alberghiero                                      Prof: Silvia Romizi 
 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: Ferrari-Dubosc, 
CÔTÉ CUISINE CÔTÉ SALLE, ed. Minerva Scuola 
 

Modulo o 
Argomento 

 

Eventuali altre 
discipline coinvolte 

Obiettivi 
disciplinari 
in termini di 
conoscenze, 

competenze e 
capacità 

Metodi e 
mezzi Spazi 

Tipologia delle 
prove di verifica 
utilizzate per la 
valutazione 

Unité 9: 
“Idées dessert»   
Lexique des fruits 
et desserts p. 120-
121 
Théorie: Les 
fromages français, 
pp. 124-127 

Cucina 
E 

Scienze degli 
Alimenti 

Per quanto 
riguarda gli 

obiettivi di cui 
sopra, Si rimanda 

ai percorsi 
formativi 

sottoscritti, al 
documento del 15 

maggio 

-Lezioni 
frontali, 
-Classe 
rovesciata, 
-lavori a 
piccoli 
gruppi, 
-ascolti di 
dialoghi, 

-libro di 
testo 

Aula 
scolastica 

-Verifiche scritte 
(comprensione 
del testo e piccole 
produzioni) 
- Verifiche orali 
(interrogazioni, 
interventi 
spontanei) 

Unité 10: 
“Coin Pâtisserie” 
-dialogue p. 129   
-Lexiquede la 
patisserie p. 132 
-La mode du cake 
design p. 133 
-Théorie: Les 
différents types de 
pâtes, pp. 136-139 

Cucina 
E 

Inglese 
idem idem idem idem 

Unité 11: 
“Cap sur les 
vins”   
Lexique des vins p. 
144 
Théorie: La France 
et ses vins pp. 152-
153 
 

 idem idem idem  idem 
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Unité 14: 
“Myriades de 
restos”   
Lexique des 
restaurants p. 188 
Théorie: Les 
différents types de 
restauration pp. 
192, 195-197 
 

Cucina idem idem idem idem 

Unité 15: 
“Des cuisines 
variées”   
Théorie: D’une 
cuisine à l’autre 
pp. 207-208, 210-
211 
 

Inglese 
E 

Scienze degli 
Alimenti 

idem idem idem idem 

Unité 16: 
“Cuisine et 
santé”   
Théorie: Le 
régime 
méditerranéen pp. 
213-214 
Le régime 
Okinawa et la 
micronutrition 
pp.220, 222-223 
 
La Pyramide 
alimentaire 
(photocopie) 

Inglese 
E 

Scienze degli 
Alimenti 

 

idem idem idem idem 

DOSSIER : 
Sciences de 
l’alimentation pp. 
166-171 
 

Scienze degli 
Alimenti 

 

idem idem idem idem 

DOSSIER : 
Sécurité pp. 84-89 
 
L’HACCP 
(photocopie) 
 

Cucina 
 

idem idem idem idem 
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Les certifications 
de qualité en 
France 
( photocopie) 

Cucina e 
tecniche 

amministrative 

idem idem idem idem 

 
 
 

Cortona, venerdì 26 aprile 2024   
prof.ssa Silvia Romizi 
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PERCORSO FORMATIVO 
 

SERV. ENOG. OSP. ALB. SETTORE ENOGASTRONOMIA  – CLASSE 5° PSB2 
 

DISCIPLINA: LINGUA E CULTURA FRANCESE 
 

DOCENTE : PATRIZIA GOLINI (fino al 23/12/2023) 
DOCENTE : ANDREA  ALESSANDRONI (dal 12/01/2024) 
 
TEMPI DEL PERCORSO FORMATIVO 
 
I tempi previsI dai programmi ministeriali sono 
 

ore sePmanali: 3 
ore annuali:     99 

 
ORE di lezione effeBuate: 95 (Alessandroni 44 al 02/05/2024) 

 da svolgere: h. 17 

 
ObiePvi raggiunI: 
 

In relazione alla programmazione curricolare sono sta= consegui= i seguen= obie?vi in termini di: 

 

CONOSCENZE 

Il gruppo classe, 5 PSD2 (indirizzo sala-bar) è composto da 5 alunni, fra cui  2 maschi e 3 femmine.  

Nella  classe sono inseri= 1 alunna con grave disabilità (L.104/92) e due alunni con cer=ficazione 

DSA. 

Gli alunni hanno  dimostrato di possedere conoscenze soddisfacen= rela=ve al seGore specifico di 

indirizzo (enogastronomia), alla realtà geografico-culturale della Francia, alle funzioni linguis=che e 

alle struGure gramma=cali/sinta?che con cui esse si realizzano. 
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COMPETENZE 

In generale gli alunni  sanno comprendere un messaggio scriGo e/o orale di diversa =pologia, 

iden=ficandone il significato globale ed elemen= specifici; sono in grado di sostenere una 

conversazione adeguata al contesto professionale. 

CAPACITA’ 

Tu? gli alunni hanno conseguito, a livelli diversi , capacità di rielaborazione personale di un testo e 

l'espressione del proprio punto di vista personale sulle tema=che oggeGo di studio. 

 

 
APvità di sostegno e potenziamento 

 

 

• In i%nere: ritornando sugli stessi argomen% con modalità diverse 

• Assegnazione di esercizi a casa 

• Integrazione degli argomen% con documentari e filma% 

• Uso di schemi, griglie e mappe conce>uali 

• Connessioni di approfondimento supplementari alle a:vità dida:che  

 

 

 
 
DISCIPLINA: LINGUA  E  CULTURA FRANCESE 
LIBRO DI TESTO UTILIZZATO: Silvia Ferrari, Henri Dubosc ; Côté cuisine, Côté salle , Le 
français  de l’ oenogastronomie et du service, ed. Minerva Scuola 
 
Docente: Patrizia Golini – Andrea ALESSANDRONI                                                                                            
Classe 5 PSD2 
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Modulo o 
Argomento 

 

Eventuali 
altre 

discipline 
coinvolte 

Obiettivi disciplinari 
in termini di 
conoscenze, 

competenze e capacità 

Metodi e 
mezzi Spazi 

Tipologia delle 
prove di verifica 
utilizzate per la 

valutazione 
U. 9 Idées 
dessert : 
Dialogue : 
Fromages 
gourmands 
Communicatio

n : identifier 
des objets et 

des 
ingrédients; 
décrire un 
aliment, 

demander un 
avis, une 

permission 
Lexique : parler 
fromages, 
fruits et 
desserts ; 
Théorie : Les 
fromages 
français 
-servir les 
fromages 
-la découpe du 
fromage 
____________
____ 
U. 11 Cap sur 
le vin : 
Dialogue : A 
chaque mets 
son vin 
Communicatio
n : identifier 
une boisson; 
parler du goût 
d’une boisson; 
décrire une 
boisson, un 

Sono state 
sviluppate 
alcune 
tematiche 
connesse 
con 
aspetti 
della 
geografia 
della 
Francia 
metropoli
tana. 
 
 
 
 
 

Scienza 
degli 

alimenti 
 
 
 
 
 

Laborator
io di sala 

CONOSCENZE 
-possiede conoscenze 
relative al settore 
specifico d’indirizzo: 
lessico e fraseologia 
-possiede conoscenze 
relative alla realtà 
geografico-culturale 
della Francia 
 
COMPETENZE 
-sa comprendere un 
messaggio scritto e/o 
orale di diversa 
tipologia 
identificandone il 
significato globale ed 
elementi specifici 
-sa redigere messaggi 
scritti sia di carattere 
generale, sia relativi 
alla micro-lingua 
-è in grado di 
sostenere una 
conversazione 
adeguata al contesto 
professionale 
-sa utilizzare funzioni 
linguistiche e strutture 
grammaticali/sintattic
he con cui esse si 
realizzano 
-sa produrre enunciati 
corretti a livello di 
intonazione, di fonemi 
e lessemi 
 
CAPACITA’ 
-sa rielaborare in 
modo personale e 
corretto un testo 
-sa operare 

Approccio 
comunicativ
o 
all’apprendi
mento della 
lingua 
straniera 
-lezioni 
interattive 
docente-
discente 
allo scopo 
di creare ed 
esercitare 
nella classe 
situazioni 
comunicativ
e in contesti 
linguistici 
diversificati 
- lezione 
frontale 
 
MEZZI 
-testo in 
adozione 
-CD 
abbinato al 
testo 
-fotocopie 
 
 

 

 
 

Aula 
Argo 

WhatsApp 

VERIFICHE 
SCRITTE 
-comprensione 
di documenti a 
carattere 
professionale 
-produzione di 
testi connessi a 
tematiche 
relative 
all'ambito di 
studio 
- prove a 
domande aperte 
 
 
VERIFICHE 
ORALI 
-interrogazioni 
individuali  
programmate e 
non 
programmate 
-interventi 
spontanei 
-Interventi 
spontanei 
-Interrogazioni 
individuali 
-Valutazione di 
ricerche e 
approfondimenti 
personali 
assegnati su 
classroom 
-Puntualità e 
rispetto delle 
consegne 
assegnate 
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aliment; 
indiquer 
l’origine d’une 
boisson, d’un 
aliment. 
du fromage 
____________
____ 
 
 

collegamenti 
nell’ambito della 
disciplina e in ambito 
interdisciplinare 
-sa assumere ed 
esprimere punti di 
vista personali sulle 
tematiche oggetto di 
studio 
 

 
 
 

 
U. 12 Derrière 
le comptoir 
Communicatio
n : 
Préparer un 
cappuccino – 
prendre une 
commande – 
parler d'un 
cocktail- 
encaisser. 
Lexique : 
équipements et 
ingrédients 
théorie : Le 
travail du 
barman 
-les règles d'un 
bon cocktail. 
 
 
U.  12 Côté 
réception 
L'ABC des 
réceptions: le 
mariage, le 
baptême, la 
communion, 
l'anniversaire 
de mariage, 
l'anniversaire. 
 
U.  14 

    

CRITERI DI 
VALUTAZIONE 
-correttezza 
dell’enunciato a 
livello 
grammaticale, 
ortografico, di 
intonazione, di 
fonemi e di 
lessemi 
-capacità di 
rielaborare in 
situazioni 
analoghe il 
materiale 
linguistico 
appreso 
-la quantità e la 
qualità degli 
apprendimenti 
(sapere) 
 
 
-progressione 
rispetto ai livelli 
di partenza, 
attenzione, 
partecipazione 
ed interesse. 
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Myriades de 
restos 
-Les différents 
types de 
restauration. 
U. 15 Des 
cuisines 
variées 
- Les 
ingrédients 
indispensables 
de la cuisine 
moléculaire 
- La cuisine 
fusion, 
- la cuisine 
végétarienne, 
le véganisme, 
le fruitarisme, 
- la nouvelle 
cuisine 
U.  16 Cuisine 
et santé 
-le régime 
méditerranéen 
- la pyramide 
alimentaire 
Civilisation 
Le territoire et 
l'administration
, 
La France 
géographique. 
Les 
incontournable
s : 
Les vins 
français et 
leurs vignobles 
Les fromages 
français 
 
Les 
institutions 
Françaises : 
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Le Président de 
la 
République, 
Le Parlement, 
Le 
Gouvernement 
Les symboles 
de la 
République 
française: 
 le drapeau, la 
Marianne, la 
devise 
nationale, 
l'hymne 
national 
La 
gastronomie 
des régions : 
.La région PACA 
Littérature; 
C.Baudelaire 
"L'albatros" 
Le Symbolisme 
 

 
10 maggio 2024, 
Prof.ssa Patrizia Golini 
Pro. Andrea Alessandroni 
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ALLEGATO N.2: 
 

 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
SIMULAZIONI PRIMA E SECONDA 

 
 PROVA DI ESAME 
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Allegato 6 

RELAZIONE FINALE E RIEPILOGO  PCTO 
CLASSE 5^PPD2   ENOGASTRONOMIA-PRODUZIONE DOLCIARIA 

 
PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER L’ORIENTAMENTO 
TITOLO DEL PROGETTO: Nuove competenze per i futuri professionis2 

dell’Enogastronomia e dell’Ospitalità 
 

CONSUNTIVO ANNI SCOLASTICI: 2021/22 - 22/23 – 23/24 

 

Vis/ gli a3 d’ufficio comunichiamo al consiglio di classe e alla commissione d’esame quanto segue.  
Gli allievi della classe 5PPD2 hanno iniziato il progeHo dall'anno scolas/co 2021/2022, in ques/ tre 
anni hanno avuto modo di effeHuare due diverse esperienze di stage presso aziende del seHore 
Enogastronomico presen/ nel territorio. Tali esperienze, in apprendimento situato, sono parte 
integrante delle a3vità previste dal PCTO. Ciò è stato possibile grazie ad una rete di rappor/ di 
collaborazione, oramai consolidate da anni, tra l’is/tuto e le diverse realtà enogastronomiche del 
territorio.  
Le aziende ospitan/ hanno mostrato apprezzamento per il livello di competenze professionali e 
trasversali raggiunte dagli allievi.  
Considerate le valutazioni espresse dai tutors aziendali e da quelli scolas/ci nelle annualità 
pregresse, complessivamente si può affermare che la classe ha acquisito le competenze previste 
dal progeHo, infa3 gli alunni hanno dimostrato di sapersi inserire in un contesto aziendale nel 
rispeHo delle regole e di avere buone capacità di problem solving e di autonomia opera/va.  
Inoltre il gruppo classe ha dimostrato, durante tuHo il percorso, di conoscere il lavoro e le modalità 
opera/ve specifiche dell’azienda ospitante, le nuove tecniche di enogastronomia e della 
produzione dolciaria e gli aspe3 rela/vi alla ges/one dell’azienda e di saper interpretare la realtà 
enogastronomica e della produzione dolciaria  del territorio di riferimento. 
Infine, lo svolgimento delle a3vità di PCTO previste durante il periodo , sono state realizzate anche 
con l’intervento di esper/ di seHore, aHraverso lezioni in presenza e  a distanza. 

Progeio 
 
Il percorso PCTO dal /tolo “Nuove competenze per i futuri professionis, dell’enogastronomia e 
dell’ospitalità” è basato sulla polivalenza delle competenze da acquisire in relazione alle molteplici 
professionalità che operano nel comparto Enogastronomico e della produzione dolciaria.  
In sintesi gli obie3vi del progeHo in termini di competenze per le quali gli studen/ vengono 
prepara/ nella normale a3vità curriculare, ovvero: 
• saper intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e 
presentazione dei prodo3 enogastronomici e della produzione dolciaria; 
• saper operare nel sistema produ3vo promuovendo le tradizioni locali e individuando le 
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nuove tendenze enogastronomiche e della produzione dolciaria 
• saper applicare le norme a3nen/ la conduzione dell’esercizio, le cer/ficazioni di qualità, 
la sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro 
• saper curare la progeHazione e programmazione di even/ per valorizzare il patrimonio 
delle risorse ambientali, ar/s/che, culturali, ar/gianali del territorio e la /picità dei prodo3 
 
La classe è in grado, grazie alle competenze acquisite, di porsi come operatore polivalente, in modo 
da avere una preparazione di base nelle svariate professioni riguardan/ il comparto 
enogastronomico e della produzione dolciaria. 
Il progeHo di caraHere triennale, è incentrato principalmente sull’a3vità di stage impostato su 
criteri di gradualità e progressività, da svolgersi nelle aziende: alberghiere, agriturismi, ristora/ve, 
bar-pas/ccerie, gelaterie e comprende anche due fasi propedeu/che in terza e quarta dove 
verranno traHa/ temi lega/ alla preparazione al /rocinio forma/vo e una fase finale in quinta 
dedicata anche all'orientamento in uscita. 
 
Il perseguimento degli obie3vi e la realizzazione delle unità di apprendimento è stato aHuato  
aHraverso le seguen/ metodologie dida3che e a3vità: 
• diba3/ con i professionis/ del seHore; 
• a3vità laboratoriali interne; 
• partecipazione a convegni e seminari; 
• esercitazioni speciali: organizzazione e ges/one durante manifestazioni ed even/ interni/esterni 
all'Is/tuto; 
• lezioni frontali; 
• apprendimento situato: stage 
 
5° anno  
 
Orientamento in uscita: 

• Carriere Forze Armate. 
• Incontro Centro per l’Impiego di Camucia: opportunità mercato del lavoro 
• Incontro Centro per l’Impiego di Camucia: redazione curriculum-vitae 
• Salone dello studente – Arezzo: percorsi universitari 
• Incontro con ANPAL e ITS Eat con lezione simulata 
• Attività di auto valutazione e di verifica finale  

 
4° anno  

• Autoimprenditorialità (incontro con esperto esterno Prof.ssa Elena Garofano)  
• Organizzazione, gestione, preparazione e svolgimento di eventi interni ed esterni  
• Elementi di risorse turistico-enogastronomiche del territorio  
• Incontro con Associazione Italiana Celiachia con attività laboratoriali. 
• Incontri con esperti esterni del mondo del lavoro e delle imprese alberghiero/ristorative 
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3° anno  
• Carta dei diritti e doveri degli studenti e delle studentesse in Alternanza SL  
• Corso Sicurezza nei luoghi di lavoro D.Lgs. 81/08 - Testo Unico sulla sicurezza 
• Corso HACCP e piano di autocontrollo aziendale  
• Incontro esperti  in ambito enogastronomico 

 
In generale gli alunni hanno partecipato, oHenendo nelle prove intermedie e durante il periodo di 
stage risulta/ soddisfacen/.  
Le ore previste, suddivise in ore di formazione in aula con esper/, partecipazione a convegni ed 
even/ interni all’Is/tuto e ore di stage, sono state svolte quasi totalmente.  
Le aziende individuate per lo stage (struHure ristora/ve, ristoran/, alberghi, bar-pas/ccerie-
gelaterie) sono ubicate principalmente nelle province di Arezzo, Siena e Perugia dalle quali 
proviene la nostra utenza.  
 
Il progeHo nel corso degli anni è stato redaHo e ges/to dai seguen/ docen/:  
classe terza     a.s. 2021/22: prof. Gianfranco GianneJ -Referente PCTO Produzione dolciaria 
classe quarta  a.s.  2022/23: prof. Vigilante Varone -Referente PCTO Produzione dolciaria 
classe quinta  a.s.  2023/24: prof. Vigilante Varone -Referente PCTO Produzione dolciaria 
 
La valutazione del percorso PCTO del 5° anno sarà effeHuata in sede di scru/nio finale con la 
conseguente cer/ficazione delle competenze.  
 
Gli aK rela,vi al progeLo sono deposita, in segreteria.  
All.: ProspeLo riepiloga,vo ricavate dalle risultanze degli aK. 
 
Cortona, lì 15 maggio 2024 
                                           
f.to il Referente PCTO per l’indirizzo Produzione dolciaria: prof. Vigilante Varone 
 

PCTO CLASSE 5^ PRODUZIONE DOLCIARIA 
RIEPILOGO ORE TRIENNIO 2021 - 2024 

 
Cognome Terza a.s. 

2021/22 
Quarta a.s. 
2022/23 

Quinta a.s. 
2023/24 

Totale al 
15/05/24 

Valutazione globale  

 

  
      

 
         Ref. PCTO 2023/2024 
         prof.  Vigilante Varone 
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PROGETTO PCTO 
PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E PER 

L’ORIENTAMENTO 
 (EX-ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO)  

CLASSE 5^PSB2   SALA E VENDITA  
TITOLO DEL PROGETTO: Nuove competenze per i futuri professionisti 

dell’enogastronomia e dell’ospitalità 
 

CONSUNTIVO ANNI SCOLASTICI: 2021-2024 
 
Visti gli atti d’ufficio comunichiamo al consiglio di classe e alla commissione d’esame quanto segue.  
Gli allievi della classe 5^PS2 hanno iniziato il progetto dall'anno scolastico 2021-2024, in questi tre anni 
hanno avuto modo di effettuare due diverse esperienze di stage presso aziende del settore Enogastronomico 
presenti nel territorio. Tali esperienze, in apprendimento situato, sono parte integrante delle attività previste 
nell’ ex alternanza scuola – lavoro ora PCTO. Ciò è stato possibile grazie ad una rete di rapporti di 
collaborazione, oramai consolidate da anni, tra l’istituto e le diverse realtà enogastronomiche del territorio.  
Le aziende ospitanti hanno mostrato apprezzamento per il livello di competenze professionali e trasversali 
raggiunte dagli allievi.  
Considerate le valutazioni espresse dai tutors scolastici e da quelli aziendali nelle annualità pregresse, 
complessivamente si può affermare che la classe ha acquisito le competenze previste dal progetto, infatti gli 
alunni hanno dimostrato di sapersi inserire in un contesto aziendale nel rispetto delle regole e di avere buone 
capacità di problem solving e di autonomia operativa.  
Inoltre la classe ha dimostrato, durante tuHo il percorso, di conoscere il lavoro e le modalità 
opera/ve specifiche dell’azienda ospitante, le nuove tecniche di enogastronomia e gli aspe3 
rela/vi alla ges/one dell’azienda e di saper interpretare la realtà enogastronomica del territorio di 
riferimento. 
 
ProgeHo: 
 
Il percorso PCTO (ex Alternanza SL) dal titolo “Nuove competenze per i futuri professionisti 

dell’enogastronomia e dell’ospitalità” è basato sulla polivalenza delle competenze da acquisire in relazione 

alle molteplici professionalità che operano nel comparto Enogastronomico.  

In sintesi gli obie3vi del progeHo in termini di competenze: 
per le quali gli studen/ vengono prepara/ nella normale a3vità curriculare, ovvero: 
• saper intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e 
presentazione dei prodo3 enogastronomici; 
• saper operare nel sistema produ3vo promuovendo le tradizioni locali e individuando le 
nuove tendenze enogastronomiche 
• saper applicare le norme a3nen/ la conduzione dell’esercizio, le cer/ficazioni di qualità, 
la sicurezza e la salute nei luoghi di lavoro 
• saper curare la progeHazione e programmazione di even/ per valorizzare il patrimonio 
delle risorse ambientali, ar/s/che, culturali, ar/gianali del territorio e la /picità dei prodo3 
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La classe è in grado, grazie alle competenze acquisite, di porsi come 
operatore polivalente, in modo da avere una preparazione di base nelle svariate professioni 
riguardan/ il comparto turis/co-alberghiero. 
Il progeHo di caraHere triennale, è incentrato principalmente sull’a3vità di stage impostato su 
criteri di gradualità e progressività, da svolgersi nelle aziende alberghiere e agriturismi, e 
comprende anche due fasi propedeu/che in terza e quarta dove verranno traHa/ temi lega/ alla 
preparazione al /rocinio forma/vo e una fase finale in quinta dedicata anche 
all'orientamento in uscita. 
 
Il perseguimento degli obie3vi e la realizzazione delle unità di apprendimento è stato aHuato  
aHraverso le seguen/ metodologie dida3che e a3vità: 
• esercitazioni pra/che di laboratorio; 
• visite ad aziende di interesse per il seHore alberghiero; 
• uscite dida3che di interesse per il seHore alberghiero; 
• diba3/ con i professionis/ del seHore; 
• a3vità laboratoriali esterne; 
• partecipazione a convegni e seminari; 
• esercitazioni speciali: organizzazione e ges/one durante manifestazioni ed even/ 
interni ed esterni all'Is/tuto; 
• lezioni frontali; 
• apprendimento situato: stage 
 
5 anno  
- Orientamento in uscita   
- Orientamento al lavoro (incontri con imprenditori locali e aziende locali)  
- Attività di preparazione, realizzazione e gestione di eventi interni e esterni   
- Attività di auto valutazione e di verifica finale  
 
4 anno  
- Autoimprenditorialità (incontro con esperto esterno Prof.ssa Elena Garofano)  
- L’organizzazione, gestione, preparazione e svolgimento di eventi interni ed esterni  
- Elementi di risorse turistico-enogastronomiche del territorio  
- Operatore del settore enogastronomico  
- Partecipazione a convegni di settore e visite aziendali  
- Attività di realizzazione di eventi  
- Incontri con esperti esterni del mondo del lavoro e delle imprese alberghiero/ristorative 
 
3 anno  
- Carta dei diritti e doveri degli studenti e delle studentesse in Alternanza SL  
- Sicurezza nei luoghi di lavoro  
- HACCP e piano di autocontrollo aziendale  
- Le tecniche operative in ambito enogastronomico 
- Attività di gestione, organizzazione, preparazione e svolgimento di eventi interni ed esterni  
- Stage aziendale  
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In generale gli alunni hanno partecipato, ottenendo nelle prove intermedie e durante il periodo di stage 
risultati soddisfacenti.  
Le ore previste, suddivise in ore di formazione in aula con esperti, partecipazione a convegni ed eventi 
interni ed esterni all’Istituto e ore di stage, sono state svolte quasi totalmente.  
 
Le aziende individuate per lo stage (strutture ristorative, ristoranti, alberghi, bar-pasticcerie-gelaterie) sono 
ubicate principalmente nelle province di Arezzo, Siena e Perugia dalle quali proviene la nostra utenza.  
 
Il progetto nel corso degli anni è stato redatto e gestito dai seguenti docenti:  
classe terza     a.s. 2021/22: Prof. Vito Lisanti - Referente ASL Alberghiero Vegni  Referente PCTO Sala e 
Vendita 
classe quarta  a.s. 2022/23: Prof. Vito Lisanti - Referente ASL Alberghiero Vegni  Referente PCTO Sala e 
Vendita 
classe quinta  a.s. 2023/24: Prof. Vito Lisanti - Referente ASL Alberghiero Vegni  Referente PCTO Sala e 
Vendita 
 
La valutazione del percorso PCTO del 5° anno sarà effettuata in sede di scrutinio finale con la conseguente 
certificazione delle competenze.  
 
Gli atti relativi al progetto sono depositati in segreteria.  
 
All.: Prospetto riepilogativo alla pagina seguente. 
 
 
Cortona, lì 10 Maggio 2024 
                                           
 
f.to il Referente PCTO per l’indirizzo Sala e vendita : Prof. Vito Lisan, 
 
 
Tutor scolastico classe 5^PS2  settore SALA E VENDITA : Prof. Vito Lisanti 
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CLASSE 3^PSB2 SALA E VENDITA 
 

Anno scolasIco 2021/2022 

 
Centoia, lì 31 AGOSTO 2022  
TUTOR: Prof. Vito Lisan/                                                                                                                                                                                                                           
REFERENTE PCTO: Prof. Vito Lisan/                                                                            
* Ore Interne svolte in date Open day   Is%tuto “A.Vegni”  
** Scala Valutazione da 1 a 4 :  1 INSUFF.  2 SUFF.  3 BUONO 4 OTTIMO 
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Centoia, lì 10 GIUGNO  2023 
  
TUTOR: Prof. Vito Lisan/                                                                                                                                                                                                                           
REFERENTE PCTO: Prof. Vito Lisan/                                                                            
 
* Ore Interne svolte in date Open day   Is%tuto “A.Vegni”  
 ** Scala Valutazione da 1 a 4 :  1 INSUFF.  2 SUFF.  3 BUONO 4 OTTIMO 
 
                                                          RESOCONTO FINALE PCTO       
        
                                            A.S. 2023/2024                  CLASSE: 5PSB2                       PERIODO: 
Seiembre – Maggio    

ALUNNO 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ore di 
prese
nza 
(regist
ro) 

Ore di 
presenza 
Stage  
(90 
previste) 

Totale 
ore di 
presenza 
 
 

Valutazione 
tutor 
scolasIco 
(evenI/oss
ervazione 
alunno 
+verifica 
finale) 

Valutazion
e tutor 
aziendale-
stage 

Autovalutaz
ione alunno 

Valutazione 
GLOBALE 
aJvità 
PCTO- nella 
cerIficazione 
delle 
competenze 
a.s. 
2023/2024 
*** 

 

 
 

 /////////
  

 
 

//// 
3 BUONO 

 

 
 /////////  

 
  

  /////////
//// 

17 4 OTTIMO ///////////
//// 

  

Centoia, lì  10 maggio 2024 
  

/                                                                                                                                                                                                                           
REFERENTE PCTO: Prof. Vito Lisan/                                                                            
* Ore Interne svolte in date Open day   Is%tuto “A.Vegni”  
 

 
 

 

Sonia Saltapari

Sonia Saltapari

Sonia Saltapari
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ALUNNO TOTALE ORE SVOLTE NEL 
PCTO TRIENNIO 

            
            
            
            

                                                                                                                                                  
                                                                                                                                           

  Referente PCTO seiore sala e vendita 
                                                                                                         Prof. Vito LisanI 

                                                                                                                                                           
                                                                                                                                                           

 Tutor scolasIco classe 5^PSB2 sala e vendita  
                                                                                                          Prof. Vito LisanI  
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Noi soHoscri3 Docen/ della Classe Quinta Sezione PC1 dichiariamo che il presente Documento è 

stato collegialmente predisposto, redaHo, leHo ed approvato nella seduta del Consiglio del 14 

Maggio 2024, alle cui operazioni di verbalizzazione si rimanda per ogni ragguaglio del caso. 
 

IL CONSIGLIO DI CLASSE 
 

NOME E COGNOME  
TAGLIAFERRI LUCIANO 
DIRIGENTE SCOLASTICO  

ALESSANDRONI ANDREA 
LINGUA E CIVILTA’  FRANCESE  

BLANCHI ALBERTA  
LINGUA E CIVILTA’ INGLESE  

CAMERINI FRANCESCO LUIGI 
Italiano  

CAMERINI FRANCESCO LUIGI 
Storia  

CAPONE FRANCESCA 
Matema/ca  

GIANNETTI GIANFRANCO 
LAB.DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI  

GOLINI PATRIZIA 
 LINGUA E CIVILTA’  FRANCESE  

LISANTI VITO 
Servizi Sala-Bar  

RENZACCI SIMONE 
IRC  

ROMIZI SILVIA 
LINGUA E CIVILTA’  FRANCESE   

SALTAPARI SONIA 
sostegno  

 SCHIAPPA TIZIANA 
Scienza e cultura degli Alimenti  

STRANCIA ANTONELLA 
DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLE 
STRUTTURE RICETTIVE 

 

TANGANELLI ANDREA 
SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE  

TONZIELLO GIORGIO 
sostegno  

 
 
Centoia, 14 Maggio 2024 
 
Il Docente Coordinatore      Il Dirigente Scolas/co 
(Prof.ssa Silvia Romizi)               (Prof. Luciano Tagliaferri) 
 


