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CAP. 1 - SCHEDE INFORMATIVE GENERALI

1.1. COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE

DIRIGENTE SCOLASTICO Prof. Enzo SBROLLI

ITALIANO Prof.ssa Paola Andolfi

STORIA Prof.ssa Paola Andolfi

LINGUA INGLESE Prof.ssa Bianca IORIO

LINGUA FRANCESE Prof.ssa Gabriella DONATI

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Prof.ssa Nadia Rocchigiani

MATEMATICA Prof.ssa Giulia Velasco

SCIENZA E CULTURA DELL‟ALIMENTAZIONE Prof.ssa Laura Zandonai

LABORATORIO DI SERVIZI 

ENOGASTRONOMICI – SETTORE CUCINA

Prof.ssa Jennifer Siedlaczek

LABORATORIO DI SERVIZI 

ENOGASTRONOMICI – SETTORE SALA E
VENDITA

Prof. Tommaso Di Maio

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE Prof. Enrico Agostini

INSEGNAMENTO RELIGIONE CATTOLICA Prof.ssa Maria Antonella Solari

1.2. PROFILO DELL'ISTITUTO, CORSO DI STUDI E QUADRO ORARIO

L’Istituto  Statale  d’Istruzione  Superiore  “R.  Del  Rosso-  G.  Da  Verrazzano”  nasce 

dall’accorpamento  dell’Istituto  Statale  di  Istruzione  Classica,  Scientifica,  Magistrale  e 

Professionale "Raffaele Del Rosso" di Orbetello con l’Istituto Statale d’Istruzione Tecnica e 

Professionale  “Giovanni  Da  Verrazzano”  di  Porto  S.  Stefano.  Già  nel  1999  erano  stati 

accorpati da una parte il Liceo Classico “D. Alighieri” con l’Istituto Professionale per il 
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Commercio ed il Turismo “R. del Rosso” di Orbetello, dall’altra l’Istituto Tecnico Nautico “G. 

Da Verrazzano” con l’Istituto Professionale per le Attività Marinare di Porto S. Stefano e con 

l’Istituto Tecnico Commerciale di Albinia.

L’istituto è sorto da una forte volontà politica che ha deciso la costituzione di un’unica scuola 

superiore nella zona sud della provincia di Grosseto con vari indirizzi in tutti i settori, dai Licei  

ai tecnici ed ai professionali, al fine di venire incontro alle esigenze formative dell’utenza. Ciò 

per  realizzare  un’entità  che  potesse  avere  un  peso  maggiore  nei  rapporti  con  enti  ed 

istituzioni; garantire un’efficace rete di orientamento / riorientamento e la costituzione di

percorsi  didattici  (passerelle)  da un tipo di  scuola  ad un altro;  impedire il  fenomeno del  

pendolarismo all’interno di  una provincia vasta e spopolata;  favorire i  rapporti  tra docenti  

delle diverse tipologie di scuole per implementare metodologie diverse e scambi di buone 

pratiche  ed  infine,  utilizzare  le  risorse  in  maniera  più  efficace  ed  efficiente  per  poter 

sviluppare progetti che potessero coinvolgere le varie competenze degli allievi, acquisite nei  

diversi percorsi utilizzandole sinergicamente. L’istituto, negli ultimi anni, ha progressivamente 

raggiunto molti degli obiettivi previsti ed è divenuto una comunità di apprendimento realizzata 

attraverso  una  condivisione  di  strategie  e  metodi,  incrementando  notevolmente  la 

popolazione scolastica.

L’indirizzo  “Servizi  per  l’enogastronomia e  l’ospitalità  alberghiera”  ha  lo  scopo di  far 

acquisire allo studente, a conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, 

economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e dell’ospitalità alberghiera. La sua 

identità punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalità e di accoglienza e i  

servizi  enogastronomici  attraverso  la  progettazione  e  l’organizzazione  di  eventi  per 

valorizzare il patrimonio delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e 

la  tipicità  dei  prodotti  enogastronomici.  La  qualità  del  servizio  è  strettamente  congiunta 

all’utilizzo e all’ottimizzazione delle nuove tecnologie nell’ambito della produzione.
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Il  percorso, sulla base delle linee guida del MIUR, prevede un primo biennio comune, al  

termine del quale gli allievi sono chiamati a scegliere tra tre articolazioni:

 Servizi di sala e vendita

 Enogastronomia

 Servizi di Accoglienza turistica

La  classe  Quinta  B  rientra  nell’articolazione  “Enogastronomia”,  attraverso  la  quale  gli 

studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire nella valorizzazione, 

produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; di 

operare  nel  sistema produttivo  promuovendo  la  tipicità  delle  tradizioni  locali,  nazionali  e 

internazionali, applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilità; di individuare 

le nuove tendenze enogastronomiche.

Il piano orario seguito nei cinque anni di corso è il seguente:

ARTICOLAZIONE: ENOGASTRONOMIA

PRIMO BIENNIO SECONDO BIENNIO

MATERIE I anno II anno III anno IV anno V anno

Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4

Storia 2 2 2 2 2

Geografia 1 = = = =

Lingua inglese 3 3 3 3 3

Seconda lingua straniera 
(francese)

2 2 3 3 3

Diritto ed economia 2 2 = = =
Diritto e tecniche
amministrative della 
struttura ricettiva

= = 4 5 5

Matematica 4 4 3 3 3
Scienze 
integrate/Scienze

2 2 = = =
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della terra e biologia

Scienze integrate/Fisica 2 = = = =

Scienze integrate/Chimica = 2 = = =

Scienza degli Alimenti 2 2 = = =

Scienza e cultura 
dell’alimentazione

= = 4 3 3

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – 
settore

cucina

2 2 6 4 4

Laboratorio di servizi 
enogastronomici – settore 
sala e vendita

2 2 = 2 2

Laboratorio di servizi

di accoglienza turistica
2 2 = = =

Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2
Insegnamento 
Religione Cattolica /

Attività Alternativa alla 
Religione Cattolica

1 1 1 1 1

TOTALE ORE 33 32 32 32 32

1.3. BREVE STORIA E PROFILO DELLA CLASSE

La classe Quinta B è composta da dieci  allievi, suddivisi in quattro maschi e sei femmine 

che provengono per lo più dal comune di Monte Argentario e da zone limitrofe comprese 

quelle  più  collinari  interne.  All’interno  della  classe  è  presente  un’  allieva  con 

certificazione  BES  che  segue  un  Piano  didattico  Personalizzato  con  strumenti 

dispensativi e compensativi nelle varie discipline. 

Gli allievi hanno mostrato nell’arco del triennio molta partecipazione ed entusiasmo, non soltanto 

nelle discipline d’indirizzo e nelle attività proposte ( eventi e manifestazioni sul territorio, spesso  in  

orario extra-scolastico) ma anche in tutte le altre.
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  Inoltre si sono sempre distinti per un forte interesse al dialogo educativo e per un notevole  grado di  

attenzione  durante  le  spiegazioni  dei  docenti.  Spesso  hanno  sollecitato  gli  insegnanti  ad 

approfondire  alcune  tematiche  spinti  dalla  curiosità  e  da  interessi  personali,  arricchendo 

notevolmente il loro bagaglio di conoscenze. Sono stati costanti nello studio e questo ha consentito  

loro di acquisire un valido metodo di lavoro, affinato nel corso degli anni grazie alla tenacia e alla 

volontà di migliorarsi. 

Soltanto due-tre  allievi   hanno faticato un po’  a stare al  passo con gli  altri  a causa di  lacune 

pregresse non completamente sanate nel corso degli anni e per tale ragione non hanno raggiunto 

ancora la sufficienza in alcune discipline.

  L’attenzione e la partecipazione sono rimasti costanti anche nella didattica a distanza e nessun 

ragazzo ha mai tentato di approfittare della situazione; questo perché ciò che ha contraddistinto 

l’intera classe da sempre è stato il comportamento corretto  : nessuno degli allievi , infatti, è mai  

incorso in sanzioni disciplinari, mostrandosi responsabile e affidabile in ogni occasione.

Per i risultati in ogni singola disciplina, si rimanda alle schede disciplinari di cui al cap. 2 del  

presente Documento.

1.3.1. I DOCENTI

MATERIE III anno IV anno V anno
Lingua e letteratura italiana Andolfi Andolfi Andolfi

Storia Andolfi Andolfi Andolfi

Lingua inglese Centurioni Francia Iorio
Seconda lingua straniera 
(francese)

Donati Donati Donati

Matematica Velasco Velasco Velasco
Diritto e tecniche amministrative 
della struttura ricettiva

Rocchigiani Rocchigiani Rocchigiani

Scienza e cultura 
dell’alimentazione

Zandonai Zandonai Zandonai

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - settore cucina

La Spina Siedlaczek Siedlaczek

Laboratorio di servizi 
enogastronomici - settore Sala e 
vendita

=== Di Maio Di Maio
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Scienze motorie e sportive Agostini Agostini Agostini
Insegnamento Religione 
Cattolica

Casola Solari Solari

1.4. ATTIVITÀ

1.4.1.  PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E L’ORIENTAMENTO

Il progetto triennale di Percorsi  per  le  competenze  trasversali  e  l’orientamento 

(PCTO ex Alternanza Scuola Lavoro)  dell'Istituto  Professionale Enogastronomico “R. 

Del Rosso – G. Da Verrazzano” è stato articolato in un percorso distinto in diverse 

attività: stage in azienda, incontri con esperti del settore, corsi di formazione con enti  

turistici, concorsi, eventi sul territorio, orientamento che hanno puntato all'acquisizione di 

competenze specifiche nel proprio indirizzo di studi:  Enogastronomia. L'obiettivo che 

l'Istituzione Scolastica si è posto nella nuova progettazione è stato quello di trasformare i  

PCTO da attività sistemica ad attività curricolare vera e propria, rafforzandone il “peso” 

nella valutazione dell'alunno/a e arrivando alla stesura di curricula integrati.

Gli obiettivi e le finalità, in coerenza con i bisogni formativi del territorio, si sono 
basati sul:
 Rafforzare i rapporti dell'Istituzione Scolastica con il territorio e il suo tessuto produttivo

 Favorire la conoscenza delle opportunità lavorative offerte dal territorio, del mondo del 

lavoro e delle sue dinamiche;

 Superare la  separazione tra momento formativo e momento applicativo favorendo 

anche l'acquisizione di competenze trasversali specifiche, indispensabili per un futuro 

inserimento in un ambiente di lavoro;

 Innalzare  la  qualità  dei  servizi  offerti  dal  territorio  attraverso  una  maggiore 

qualificazione dei potenziali futuri lavoratori, anche incentivando l'abbattimento della 

dispersione scolastica;

 Migliorare  le  competenze,  conoscenze  ed abilità  dei  profili  professionali  in  uscita, 
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rendendoli più attinenti alla realtà socio-economico e produttiva del territorio; correlare 

l'offerta formativa allo sviluppo culturale, sociale ed economico del territorio.

I destinatari sono stati tutti gli studenti della classe Quinta B Enogastronomia a partire 

dalla classe Terza nell'anno scolastico 2018-2019. Le attività progettate sono state divise 

in  attività comuni  e  attività diverse e/o diversificate  in base alle specifiche esigenze di 

ogni tipologia di indirizzo.

Attività comuni

 Sensibilizzazione e Orientamento: da svilupparsi in tutto il triennio con obiettivi

  diversificati di anno in anno;

 Incontri con esperti;

 Visite aziendali

 Partecipazione a conferenze e seminari;

 Lezioni in situazione;

 Formazione sulla Sicurezza.

Attività diverse e/o diversificate

Attraverso i Dipartimenti e i Collegi di Sezione, si sono individuate le forme più idonee ad 

ogni singolo Istituto, tra la pluralità di tipologie di integrazione con il mondo del lavoro 

come gli stages in aziende e strutture del territorio, simulazione d’impresa.
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AZIONI, FASI E ARTICOLAZIONI DELL’INTERVENTO PROGETTUALE
Progetto Triennale

INDIRIZZO ENOGASTRONOMIA

CLASS
E III

ORE

CLASS
E IV

ORE

CLASS
E V

ORE

TOTAL
E 

ORE

ORIENTAMENTO 8 == == 8

SICUREZZA SUL 
LAVORO

8 == == 8

IMPRESA SIMULATA 20 30 == 50
ALTERNANZA IN 

AZIENDA
100 == == 100

VISITE GUIDATE – 
INCONTRI CON 
ESPERTI ESTERNI DEL 
SETTORE – 
ORIENTAMENTO 
UNIVERSITARIO- 
ATTIVITA’ 
EXTRASCOLASTICHE

29 15 == 44

TOTALE 165 45 == 210

10



COMPETENZE DA ACQUISIRE NEL PERCORSO PROGETTUALE CON SPECIFICO 
RIFERIMENTO ALL’EQF TRASVERSALI E SPECIFICHE

L
I
V
.

CLASSE
COMPETENZ

E SPECIFICHE 
T-P

ABILITÀ CONOSCENZE

3°

TERZA

Indirizzo 
Enogastron

omia

Utilizzare tecniche di 
lavorazione

Applicare le 
normative vigenti 

nazionali, in fatto di 
sicurezza trasparenza 

e tracciabilità dei 
prodotti.

Essere in grado di 
eseguire le principali 
tecniche di base nella 

produzione e nel 
servizio dei prodotti 
enogastronomici.

Essere in grado di 
realizzare piatti e 

preparazioni semplici 
di prodotti 

enogastronomici.

Essere in grado di 
rispettare le buone 

pratiche di lavorazione 
inerenti l’igiene 
personale, la 

preparazione, cottura e 
conservazione dei

prodotti.

Tecniche di base 
di cucina.

Igiene personale, 
dei prodotti, dei 

processi di lavoro 
e la pulizia 

dell’ambiente.

Tecniche di 
conservazion

e degli 
alimenti.

3°

4°

QUART
A

Indirizzo 
Enogastron

omia

Predisporre menù 
coerenti con il 

contesto e le esigenze 
della clientela, anche 

in relazione a 
specifiche necessità

dietologiche

Essere in grado di 
costruire menù in 

relazione a specifiche 
necessità 

dietologiche ed alle 
esigenze della 

clientela.

Stili alimentari e 
dieta equilibrata 

nella 
ristorazione 

commerciale e 
collettiva.
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Utilizzare tecniche 
di lavorazione e 

strumenti gestionali 
nella produzione di 

servizi e prodotti
enogastronomici,

Essere in grado di 
elaborare in 

funzione della 
tipicità, stagionalità e 

target dei clienti.

Criteri di 
elaborazioni 

di menù

ristorativi.

4° QUINTA

Indirizzo 
Enogastron

omia

Utilizzare tecniche di 
lavorazione e 
strumenti nella 
produzione di 

prodotti 
enogastronomici, 

ristorativi

Essere in grado di 
riconoscere, 
spiegare e 

“raccontare” un 
piatto, dalla materia 

prima alla
realizzazione tecnica.

Tecniche di 
cottura e 

presentazione del 
piatto.

COMPETENZE TRASVERSALI DA ACQUISIRE AL TERMINE DEL PERCORSO

CLASSI COMPETENZE
IN PARTICOLARE 

DA 
SVILUPPARE 

NEI PCTO

Imparare ad 
imparare

Da acquisirsi al termine 
del percorso dalle classi 

terminali di tutta 
l’istituzione scolastica

Progettare 

Collaborare e partecipare

Agire in modo autonomo e 
responsabile

Essere in grado di 
lavorare in gruppo per 

affrontare problemi, 
progettare soluzioni, 

produrre risultati 
collettivi

Risolvere problemi

Individuare collegamenti e 
relazioni

MODALITÀ  DI  CERTIFICAZIONE  /  ATTESTAZIONE  DELLE  COMPETENZE 
(FORMALI, INFORMALI E NON FORMALI)

La valutazione delle competenze acquisite nel percorso PCTO (ex Alternanza Scuola 
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Lavoro) sono parte integrante della valutazione scolastica dell'allievo e, di conseguenza, 

sono certificate negli scrutini finali negli anni scolastici del secondo biennio e nell’ultimo 

anno del corso di studi, entrando nel curriculum dello studente.

Sulla base della suddetta certificazione, il Consiglio di Classe procede:

A) Alla  valutazione  degli  esiti  delle  attività  di  PCTO e  della  loro  ricaduta  sugli 

apprendimenti  disciplinari  e  sul  voto  di  condotta,  le  proposte  di  voto dei  docenti  del  

Consiglio di classe tengono conto dei suddetti esiti;

B) All’attribuzione dei crediti.

Per i dettagli relativi al percorso triennale di PCTO e alle valutazioni relative agli stage presso le 
aziende si rimanda all’ALLEGATO 1.

1.4.2. ATTIVITÀ INTEGRATIVE

A. Progetto IeFP

A partire dalla classe Prima gli alunni hanno seguito un percorso triennale di istruzione e 

formazione professionale (IeFP) conclusosi con l’acquisizione della qualifica di  Addetto 

all'approvvigionamento della Cucina, Conservazione e Trattamento delle Materie Prime 

ed alla preparazione dei pasti.

Denominazione Percorso formativo

ADDETTO ALL'APPROVVIGIONAMENTO DELLA CUCINA, CONSERVAZIONE E 
TRATTAMENTO DELLE MATERIE PRIME E ALLA PREPARAZIONE DEI PASTI

matricola n° 238062   CUP 18D18000040001

Gestito da  ISIS “R. DEL ROSSO – G. DA VERRAZZANO”  presso la sede di  ORBETELLO 
anno formativo  2016 - 2019
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Ore previste:    1386 + 416 DI STAGE  

Ore svolte:   1386 + 416 DI STAGE
      
Data inizio: 15/09/2016    Data fine: 10/06/ 2019

Commissione d’esame istituita con atto 4127 del 05.03.2019.

Sede di svolgimento: Istituto professionale Enogastronomico di Orbetello
Data di svolgimento dell’esame:

18 Giugno 2019  prova PRATICA  CON COLLOQUIO
21  giugno  2019  PROVA SCRITTA

Denominazione  Figura/e  Professionale/i  di  riferimento  e  delle  Aree  di  Attività  ADA 
esaminate (cui sono associate le UC)

FIGURA 

PROFESSIONALE 

DI RIFERIMENTO

AREA DI ATTIVITÀ - ADA CODICE UC 
ASSOCIATO 

ALL’ADA

ADDETTO 

ALL'APPROVVIGIONAMENTO 

DELLA CUCINA, 

CONSERVAZIONE E 

TRATTAMENTO

DELLE MATERIE 

PRIME E ALLA 

PREPARAZIONE DEI 

PASTI

AdA 1- Approvvigionamento 

materie prime

AdA 2 Conservazione e 

stoccaggio delle materie prime

AdA 3 - Cura degli ambienti e 

delle attrezzature ed utensili

AdA 4 - Predisposizione di 

menù semplici

AdA 5 Preparazione piatti

AdA 6 Trattamento delle 

materie prime e dei 

semilavorati.

1) UC 1703

2) UC 1706

3) UC 1707

4) UC 1696

5) UC 1710

6) UC 1708
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Descrizione sintetica della figura

L’addetto  opera  in  aziende  della  ristorazione  commerciale  e  collettiva.  Si  occupa 

dell’acquisto,  ricezione e controllo  della  merce e cibi  freschi,  supporta  il  cuoco nelle 

attività  di  preparazione  di  piatti  semplici  e  semilavorati,  trattando  le  materie  prime 

necessarie alla preparazione dei piatti. Si occupa sia della gestione della dispensa che 

della cura di ambienti, macchinari, attrezzature ed utensili della cucina. Sa predisporre 

ed elaborare il menù.

    Durata e valutazione del percorso

Il percorso formativo si è sviluppato in 1386 ore, durata in mesi 33, durata in anni 3

di cui 416 ore di stage. 

Per il quadro dei dati riepilogativi del percorso e relativa valutazione complessiva fare 

riferimento nell’ALLEGATO 2.

                B. Progetti scolastici

Molte attività e visite guidate in azienda sono state svolte nell’ambito dei PCTO ( si rimanda  

all’ALLEGATO 2)

Altre attività da segnalare:

a.s. 2017/2018

 spettacolo teatrale  sulla Divina Commedia

 visita alla pescheria “Da Roberto”a a Porto Santo Stefano 

 Visita alla necropoli Vaticana 

 Visita al frantoio Arienti di Orbetello

a.s. 2018/2019

 Alcune alunne si sono recate autonomamente in visita all’università di Roma.
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 a.s. 2020/2021

A causa della pandemia Covid 19 le attività quali viaggi d’istruzione visite guidate presso 

le aziende sono  state sospese.

C. Partecipazione ad eventi sul Territorio

Nel corso degli anni tutti gli allievi hanno preso parte ad eventi organizzati sul territorio da 

parte di aziende locali e dalla scuola, attraverso i quali hanno potuto mettere in campo le 

competenze acquisite. Tra gli eventi più significativi si segnalano:

 Gustatus – Orbetello ottobre 2018-2019

  Contributo alla cerimonia di inaugurazione delle cucine – febbraio 2018

 Pranzo in occasione dell’arrivo del Giro d’Italia ad Orbetello maggio 2019

 Evento intercultura gennaio 2020

 Orientamento per le scuole secondarie di primo grado ed evento di orientamento “all for    

one” dicembre 2019 - gennaio 2020

D. Certificazioni e Borse di Studio

    Un’allieva ha conseguito la certificazione linguistica PET, livello B2 di lingua inglese.

Tutti  gli  allievi  sono  in  possesso  della  certificazione  TRIO.  Quasi  tutti  gli  allievi  hanno 

conseguito  la  qualifica  regionale,  grazie  al  percorso  Iefp  (ALLEGATO  2:  Quadro  dei  dati 

riepilogativi del percorso IeFP e relativa valutazione complessiva al termine degli esami finali)

1.4.3. ATTIVITÀ DI ORIENTAMENTO

Nel  triennio  la  classe  ha  partecipato  ad  incontri  con  esperti  orientatori  che  hanno  illustrato  loro 

diverse opportunità di lavoro.
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 Durante l’ultimo anno sono stati organizzati incontri in modalità Webinar con diversi Atenei.

1.5. OBIETTIVI FORMATIVI TRASVERSALI RELATIVI A CAPACITÀ, CONOSCENZE, E COMPETENZE

OBIETTIVI TRASVERSALI RAGGIUNTI 
DA

TUT
TI

MAGGIORAN
ZA

ME
TÀ

ALCUNI

Acquisizione del senso di responsabilità x

Potenziamento delle abilità di studio x

Ampliamento della capacità di confrontarsi 
e
interagire in maniera critica e costruttiva

x

Acquisizione dei linguaggi specifici delle 
varie discipline

x

Potenziamento delle capacità espressive x

Potenziamento delle capacità di analisi e 
sintesi

x

Ampliamento culturale x

Acquisizione della capacità di 
rielaborazione
critica delle conoscenze acquisite

x

Acquisizione della capacità di collegare 
tra di loro conoscenze e competenze 
relative
alle varie discipline

x

1.6. METODI E STRUMENTI UTILIZZATI PER FAVORIRE L'APPRENDIMENTO

Per  le  discipline  tecnico-pratiche è  stata  privilegiata  l’attività  laboratoriale  che la  classe  ha 

effettuato sempre in presenza anche durante il periodo di DDI. 

Per  tutte  le  altre  discipline,  nei  periodi  in  presenza si  è  ricorso principalmente alla  lezione 

frontale  e  partecipata,  associata  spesso  a  letture  guidate  e  analisi-commento  di  testi, 

risoluzione guidata di problemi ed esercizi.
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Nei periodi di DDI i docenti hanno sempre effettuato lezioni via Webinar in modalità sincrona  

utilizzando  gli  strumenti  messi  a  disposizione  dalla  piattaforma  Google  Workspace  for 

Education .

1.7. STRUMENTI E CRITERI COMUNI PER LA VERIFICA DEGLI APPRENDIMENTI

Il conseguimento degli obiettivi di apprendimento è stato verificato mediante:

- verifiche orali;

- verifiche  scritte  (prove  strutturate,  semi-strutturate,  quesiti  a  risposta  aperta, 

trattazione  sintetica,  analisi  del  testo,  analisi  e  produzione  di  testi  argomentativi,  

riflessioni critiche di carattere espositivo-argomentativo su tematiche di attualità);

-     attività pratiche in laboratorio

- verifiche a distanza durante la DDI

- attività di preparazione alle prove d’Esame 

I criteri comuni di valutazione sono stati i seguenti:

- Conoscenze specifiche relative alle singole discipline;

- Capacità di collegamento, anche con discipline affini;

- Comprensione ed utilizzo del lessico specifico;

- Capacità di analisi e di sintesi;

- Partecipazione attiva all’attività didattica sia in presenza che in modalità Webinar;

- Autonomia ed approccio critico allo studio.
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Il Consiglio di Classe ha adottato i seguenti criteri:

1. Per una valutazione molto negativa (voto tra 1 e 2)

• nessuna conoscenza

• grave incapacità nell'esercizio delle competenze

2. Per una valutazione negativa (voto tra 2 e 4)

• conoscenze frammentarie

• scarse capacità nell’esercizio delle competenze

3. Per una valutazione insufficiente (voto tra 4 e 5)

• conoscenze superficiali

• mediocri capacità nell’esercizio delle competenze

4. Per una valutazione positiva (voto tra 6 e 7)

• conoscenze sufficienti/discrete

-sufficienti capacità nell’esercizio delle competenze

5. Per una valutazione ottima (voto tra 8 e 9)

• conoscenze approfondite

• buone capacità nell’esercizio delle competenze

6. Per una valutazione eccellente (voto tra 9 e 10)

• conoscenze complete

• ottime capacità nell’esercizio delle competenze
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CAP. 2 - SCHEDE INFORMATIVE RELATIVE ALLE DISCIPLINE

2.1. Elenco delle discipline

Lingua e letteratura italiana

Storia 

    Lingua inglese

Seconda lingua straniera: Francese

Matematica

Diritto e tecniche amministrative della struttura 

ricettiva 

Scienza e cultura dell’alimentazione

Laboratorio di servizi gastronomici – settore cucina 

Laboratorio di servizi gastronomici – settore sala 

vendita 

Scienze motorie e sportive 

Insegnamento Religione Cattolica 

Educazione civica
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: ENOGASTRONOMIA

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: ITALIANO

DOCENTE: PAOLA ANDOLFI

CLASSE: V B

OBIETTIVI:

Obiettivi  programmati  (in  termini  di 
competenze, conoscenze, abilità)

Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

COMPETENZE
Individuare  e  utilizzare  gli  strumenti  di 
comunicazione più appropriati per intervenire in 
contesti organizzativi e professionali

X

Redigere  relazioni  tecniche e  documentare  le 
attività  individuali  e  di  gruppo  in  situazioni 
professionali

X

Utilizzare gli  strumenti  culturali  e metodologici 
per porsi con atteggiamento razionale, critico e 
responsabile di fronte alla realtà

X

CONOSCENZE
Tecniche  compositive  per  diverse  tipologie  di 
produzione scritta

X

Caratteristiche e struttura di testi scritti X
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Processo  storico  e  tendenze  evolutive  della 
letteratura  italiana  dalla  seconda  metà 
dell’Ottocento ad oggi

X

Significative  produzioni  letterarie,  artistiche  e 
scientifiche, anche di autori internazionali    

X

Strumenti per l’analisi e l’interpretazione di testi 
letterari

X

Elementi di identità e di diversità tra la cultura 
italiana e le culture di altri Paesi

X

Testi ed autori fondamentali che caratterizzano 
l’identità culturale nazionale italiana nelle varie 
epoche

X

ABILITA’
Argomentare  su  tematiche  predefinite  in 
conversazioni  e  colloqui  secondo  regole 
strutturate

X

Produrre  testi  scritti  di  diversa  tipologia  e 
complessità,  utilizzando  i  diversi  registri 
linguistici con riferimento ai destinatari

X

Contestualizzare  l’evoluzione  della  civiltà 
artistica e letteraria italiana dalla seconda metà 
dell’Ottocento ad oggi, in rapporto ai principali 
processi sociali, culturali, politici e scientifici di 
riferimento

X

Consultare dizionari e altre fonti informative X
Identificare le tappe fondamentali dello sviluppo 
della cultura letteraria italiana

X

Identificare autori ed opere fondamentali italiani 
e stranieri nel periodo considerato

X

Contestualizzare  testi  letterari,  artistici  della 
tradizione italiana nello scenario europeo

X

Contestualizzare  e  identificare  le  relazioni  tra 
diverse  espressioni  culturali,  letterarie  e 
artistiche

X
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CONTENUTI DISCIPLINARI:

L’elenco dettagliato  dei  contenuti  è  riportato nel  programma allegato,  in  parte  ridotto  rispetto  alla  

programmazione di inizio anno, a causa della situazione emergenziale e della successiva introduzione 

della DID, che ha comportato una diminuzione  dell’orario delle singole lezioni .

METODOLOGIA

La trattazione dei contenuti si è svolta essenzialmente con lezioni frontali di inquadramento generale  

dei vari contesti storico-artistico-letterari e dei i profili biografici e poetici dei singoli autori, per mettere 

in  evidenza  analogie  e  diversità,  in  un  continuo  confronto  che  non  si  limitasse  alla  semplice 

acquisizione di conoscenze.

E’ stata privilegiata, inoltre, la lettura espressiva delle liriche, al fine permettere il contatto diretto con 

l’opera, lo sviluppo di un atteggiamento critico da parte dei discenti e anche per infondere in essi il  

piacere della lettura. Talvolta e’ stato necessario tornare sugli argomenti trattati, per consentire alla 

classe  una robusta acquisizione dei contenuti e la capacità, con la guida e il supporto del docente, di  

effettuare gli opportuni collegamenti tra i diversi moduli proposti.

Per la produzione scritta, in previsione dell’esame di Stato, la classe si è esercitata essenzialmente 

sull’analisi del testo.

Con l’introduzione della DID la metodologia è stata la stessa poiché, dato il numero esiguo degli alunni 

e la partecipazione attiva di gran parte della classe, è stato possibile svolgere le lezioni a distanza 

come in presenza, con spiegazioni, letture/analisi dei testi proposti dal libro in adozione e interventi da  

parte dei ragazzi. 

STRUMENTI E SUSSIDI

Libro di testo, schede di approfondimento tratte da altri manuali o prodotte dal docente.
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TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA

Per  quanto  riguarda le  modalità  di  verifica  orale,  sono state  effettuate  le  classiche interrogazioni  

frontali, ma è stato dato spazio anche ad interventi individuali sollecitati dall’interesse personale.

Spesso  sono  state  fatte  delle  interrogazioni  estensive,  per  sondare  il  grado  di  acquisizione  dei 

contenuti e, in presenza di incertezze o lacune, è stato effettuato un recupero in itinere con  delle  

lezioni di ripasso.

La classe si è esercitata con verifiche scritte secondo le tipologie d’esame, in particolare la tipologia A.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche orali, il docente si è avvalso della seguente griglia 

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale:  Rifiuto del  dialogo educativo, l’alunno si 
sottrae           volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in 
bianco.

 3
NEGATIVO.  Verifica  orale:  esposizione  carente,  difficoltà  espositive, 
dimostrazione  di  scarsissimo  interesse  per  l’argomento,  incapacità  di 
recepire  le  sollecitazioni  dell’insegnante.  Verifica  scritta:  svolta  solo 
parzialmente,  senza  alcuna  competenza  lessicale,  con  gravi  errori 
concettuali.

 4
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche 
dei contenuti essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto 
precaria  nella  formulazione  del  periodo  e  nell’uso  lessicale.  Capacità 
analitiche  limitate.  Verifica  scritta:  svolta  solo  in  parte  e  con  errori 
concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali 
gravi e diffusi

 
  5

INSUFFICIENTE. Verifica orale:  conoscenza frammentaria e imprecisa 
dei contenuti. Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, 
povertà lessicale. Verifica scritta: svolta in maniera incompleta; oppure 
completata, ma con diversi errori concettuali non gravi o con diffusi errori 
morfosintattici.

  6
SUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  dei  contenuti  essenziali, 
esposti  con  un  linguaggio  semplice,  ma  sostanzialmente  corretto. 
Competenze  essenziali  relative  alle  singole  unità  formative.  Verifica 
scritta:  svolta  per  intero,  in  conformità  con  i  contenuti  richiesti; 
esposizione  lineare,  pur  se  con  un  lessico  ordinario  e/o  in  parte 
appropriato
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  7

DISCRETO.  Verifica  orale:  conoscenza  e  comprensione  dei  contenuti 
essenziali;  capacità  di  cogliere  alcuni  spunti  di  riflessione  dai  nuclei 
cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche se non completa, dei 
contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che 
denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, 
appropriata nella formulazione dei periodi e del lessico.

  8
BUONO. Verifica orale:  conoscenza,  comprensione e applicazione dei 
contenuti  essenziali.  Conoscenza  completa  e  ragionata  dei  nuclei 
cognitivi.  Esposizione  sicura  e  padronanza  del  linguaggio  specifico. 
Verifica  scritta:  svolta  con  competenza  argomentativa  che  denota  la 
personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del 
lessico specifico.

  
  9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti  essenziali, 
precisa nei riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. 
Capacità espressiva, logica, analitica e sintetica. Verifica scritta: svolta in 
ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali.

 10
ECCELLENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  completa,  approfondita  e 
personalizzata dei contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. 
Verifica  scritta:  perfettamente  svolta  in  ogni  sua parte,  con riferimenti 
intertestuali e spunti critici originali.  

Per le verifiche scritte degli elaborati di Italiano il docente si è avvalso di griglie condivise da tutti i  

docenti del dipartimento di lettere.

La  valutazione  conclusiva,  oltre  ai  precedenti  parametri,  ha  fatto  riferimento  anche  a:  frequenza, 

attenzione  in  classe  e  a  distanza,  interesse  mostrato  per  la  disciplina,  partecipazione  attiva,  

disponibilità al dialogo educativo, progressi compiuti rispetto al livello di partenza.
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PROGRAMMA SVOLTO

MODULO 1: 

ELEMENTI DI STORIA LETTERARIA E AUTORI DALLA SECONDA META’ DELL’OTTOCENTO 

ALL’ETA’  CONTEMPORANEA  

(Settembre, 2 ore)

Il Positivismo: la nuova immagine della scienza e l’idea del progresso

Il Naturalismo: dalla Francia la novità della poetica naturalista; Zola tra letteratura e analisi scientifica.

Il Verismo: caratteri generali. Differenze con il Naturalismo

G. Verga (Settembre/Ottobre, 13 ore)
La vita

La produzione letteraria pre-verista

La conversione letteraria al Verismo: Nedda e Rosso Malpelo

Il narratore popolare e la scelta dell’impersonalità. L’artificio della regressione.

Il ciclo dei vinti

I Malavoglia: genesi, struttura, temi.

Mastro-don Gesualdo: genesi, struttura, temi

Lettura e analisi dei seguenti brani antologici:

Prefazione a L’amante di Gramigna

Dalla novella Nedda, Nedda e Janu

I Malavoglia, La famiglia Toscano; Il ritorno e la partenza di ‘Ntoni

Mastro Don Gesualdo, La morte di Gesualdo

(Ottobre-novembre, 10 ore)
Il Decadentismo: la crisi del razionalismo e la cultura del primo Novecento.

Il lato nascosto delle cose. Il poeta veggente
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Il simbolismo: le origini, la poetica, i temi.

Lettura, parafrasi, analisi e commento di:

Verlaine, Languore

Baudelaire, Corrispondenze

G. D’Annunzio (Novembre-gennaio, 14 ore)
La vita

Le opere

L’estetismo. Caratteri generali del romanzo Il piacere

Il Panismo

Il concetto di superuomo

Lettura, parafrasi, analisi e commento di:

da Alcyone, La pioggia nel pineto e La sera fiesolana

Lettura di passi tratti dai principali romanzi:

da Il Piacere, Il conte Andrea Sperelli

da Le vergini delle rocce, Il programma del superuomo

G.Pascoli (Gennaio/ Febbraio, 10 ore)
La vita. 

Il percorso delle opere

La poetica del fanciullino e il suo mondo simbolico

Il tema del nido

Lo sperimentalismo formale

Lettura, parafrasi, analisi e commento di:

da Myricae, Lavandare, Novembre, X Agosto, Il lampo, Il tuono, Il temporale

da Canti di Castelvecchio, Il gelsomino notturno

Lettura di passi estrapolati dai capitoli I e III de Il fanciullino

Il Futurismo (febbraio, 2 ore)

F.T. Marinetti e Il manifesto futurista

Lettura e commento del Manifesto della cucina futurista
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Il romanzo del Novecento (Marzo/aprile 15 lezioni DID) 

Italo Svevo

La vita, le coordinate culturali, il ruolo di Trieste

La formazione e le idee

I romanzi

La nascita di un tema dominante: l’inettitudine

Trama e analisi dei protagonisti di Una vita e Senilità

Il romanzo psicologico: genesi, struttura, temi e tecniche narrative de La coscienza di Zeno

Lettura e commento  di passi tratti dai principali romanzi:

Una vita, L’inetto e il lottatore

La coscienza di Zeno, La prefazione, L’ultima sigaretta e Zeno sbaglia funerale

Luigi Pirandello (Aprile-maggio 11 lezioni DID)

La vita, le opere, la visione del mondo.

Il dualismo spirito/forma. La trappola.

Il relativismo conoscitivo.  

         La poetica: l’umorismo

Il fu Mattia Pascal e Uno, nessuno e centomila : trama e ritratto dei protagonisti

Lettura e commento  di passi tratti dai principali romanzi:

Il fu Mattia Pascal, Io mi chiamo Mattia Pascal

Uno, nessuno, centomila, Il naso di Moscarda

Giuseppe Ungaretti: (Maggio, lezioni in presenza da effettuare)

La vita, la formazione, le opere.

La poesia come illuminazione.

Lo stile: i versicoli e la poesia pura
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Lettura, analisi e commento delle seguenti poesie:

I fiumi, Veglia, San Martino del Carso, Soldati

Eugenio Montale: (Maggio, Giugno, lezioni in presenza da effettuare)

La vita, le opere, la poetica

Il male di vivere e il pessimismo: confronto con Leopardi.

Il superamento del poeta-vate.

Il correlativo oggettivo.

Lettura, analisi e commento delle seguenti poesie :

Non chiederci la parola, Meriggiare pallido e assorto, Spesso il male di vivere ho incontrato

MODULO 2: 
LA SCRITTURA

Ripasso criteri di impostazione del testo argomentativo e soprattutto analisi del testo, in previsione 

della prima prova d’esame.

OSSERVAZIONI

Quasi  tutta  la  classe,  sia  in  presenza  che  a  distanza,  ha  dimostrato  un  impegno  costante, 

partecipando  alle  attività  proposte  con  vivo   interesse  e  curiosità.  I  risultati  conseguiti  sono 

globalmente discreti, in alcuni casi buoni.

Le competenze relative alla produzione scritta sono state discretamente  acquisite dalla maggior parte 

degli allievi, con una eccellenza, anche se per qualcuno permangono difficoltà nella pianificazione e 

nella stesura dei testi.

Il docente

Paola Andolfi
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: ENOGASTRONOMIA

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: STORIA

DOCENTE: PAOLA ANDOLFI

OBIETTIVI

Obiettivi  programmati  in  termini  di 
conoscenze, competenze, abilità

Raggiunti da:
tutti maggioranza metà alcuni

conoscenze

Principali  persistenze  e  processi  di 
trasformazione dal  XIX  al XX  secolo  in Italia, 
in Europa e nel mondo

X

Modelli  culturali  a  confronto:  conflitti,  scambi e 
dialogo interculturale

X

Lessico delle scienze storico – sociali X

      Aspetti caratterizzanti la storia del Novecento e il 
mondo attuale

X
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competenze

Riconoscere  gli  aspetti  geografici,  ecologici, 
territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le 
connessioni  con  le  strutture  demografiche, 
economiche,  sociali,  e  le  trasformazioni 
intervenute nel corso del tempo

X

Correlare la  competenza storica generale agli 
sviluppi  delle scienze, delle tecnologie e delle 
tecniche

X

abilità

Analizzare  problematiche  significative  del 
periodo considerato

X

Riconoscere nella storia del Novecento e nel 
mondo attuale le radici storiche del passato, 
cogliendo  gli  elementi  di  continuità  e 
discontinuità.

X

Effettuare  confronti  tra  diversi 
modelli/tradizioni  culturali  in  un’ottica 
interculturale

X

Utilizzare il lessico delle scienze storico – 
sociali

X

Utilizzare ed applicare categorie, metodi e 
strumenti della ricerca storica per affrontare 
situazioni e problemi, anche in relazione ai 
campi professionali di riferimento.

X

CONTENUTI DISCIPLINARI

Per l’elenco dettagliato dei contenuti si rimanda al programma allegato, in parte ridotto rispetto alla  

programmazione di inizio anno, a causa della situazione emergenziale e dell’attivazione  della DDI, 

che ha comportato una diminuzione  dell’orario delle singole lezioni .

METODOLOGIA

Per introdurre i contenuti l’insegnante si è avvalsa di lezioni frontali necessarie per fornire un quadro 

d’insieme  dei  moduli  proposti,  tuttavia  la  narrazione  storica  non  è  stata  mai  disgiunta  da 
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approfondimenti mirati a far conoscere gli aspetti più significativi dell’argomento trattato.  

Dopo ogni spiegazione il docente ha individuato sul libro di testo le questioni affrontate, soffermandosi 

a  rileggere ed approfondire  ulteriormente,  in  modo tale  da  fornire  ai  ragazzi  una sorta  di  “studio 

guidato”, con focus sui punti salienti.

Inoltre, ha sollecitato sia continui collegamenti tra i vari blocchi storici al fine di evitare la semplice 

acquisizione dei contenuti, sia momenti di discussione e di riflessione.

Con l’introduzione della  DID  la metodologia è stata la stessa poiché, dato il  numero esiguo degli 

alunni, è stato possibile svolgere le lezioni a distanza come in presenza, con spiegazioni, qualche 

approfondimento ed interventi da parte dei ragazzi. 

STRUMENTI E SUSSIDI

Libro di testo, schede di approfondimento tratte da altri manuali o prodotte dal docente.

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA

Per  quanto  riguarda le  modalità  di  verifica  orale,  sono state  effettuate  le  classiche interrogazioni  

frontali, ma è stato dato spazio anche ad interventi individuali, sorti talvolta dall’interesse personale, 

che hanno consentito all’insegnante di esprimere comunque una valutazione. Spesso sono state fatte 

delle interrogazioni estensive, per sondare il grado di acquisizione dei contenuti e per intervenire, in 

presenza di lacune o incertezze, con dei ripassi mirati.

CRITERI DI VALUTAZIONE

Per le verifiche orali, il docente si è avvalso della seguente griglia :

0-2 VOTO NULLO. Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae 
volontariamente alla verifica..

 3
NEGATIVO. Esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 
scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le 
sollecitazioni dell’insegnante. 

 4
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Conoscenze sporadiche dei contenuti 
essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella 
formulazione del periodo e nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. 
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  5

INSUFFICIENTE. Conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 
Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà 
lessicale..

  6
SUFFICIENTE. Conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un 
linguaggio semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze 
essenziali relative alle singole unità formative. 

  7

DISCRETO. Conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; 
capacità di cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; 
esposizione articolata e coerente, anche se non completa, dei contenuti 
essenziali. Utilizzo del lessico specifico, seppur con qualche incertezza.

  8
BUONO. Conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti 
essenziali. Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. 
Esposizione sicura e padronanza del linguaggio specifico. 

  
  9

OTTIMO. Conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei 
riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità 
espressiva, logica, analitica e sintetica..

 10
ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e 
personalizzata dei contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. 

La  valutazione  conclusiva,  oltre  ai  precedenti  parametri,  ha  fatto  riferimento  anche  a:  frequenza, 

attenzione in classe e a distanza, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, progressi  

compiuti rispetto al livello di partenza, disponibilità al dialogo educativo.

PROGRAMMA SVOLTO:

MODULO 1 (di raccordo con gli ultimi argomenti trattati lo scorso anno): 

L’ITALIA DALLA SECONDA META’ DELL’OTTOCENTO AI PRIMI ANNI DEL NOVECENTO
(settembre, 3 ore)

Il governo della destra e della sinistra storica. 

La politica estera italiana e le aspirazioni colonialistiche.

La crisi di fine secolo: l’eccidio di Milano e l’uccisione di Umberto I.
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MODULO 2: L’ETA’ DELL’IMPERIALISMO E LA PRIMA GUERRA MONDIALE
 (ottobre-dicembre 27 ore)

La Germania di Guglielmo II e il nuovo sistema di alleanze.

L’età giolittiana: la politica interna, il riformismo, l’apertura al PSI, il trasformismo; la revoca del “non 

expedit” e il patto Gentiloni. La politica estera: la guerra di Libia. 

La politica coloniale italiana

La Russia tra modernizzazione e opposizione politica; la guerra tra Russia e Giappone e la rivoluzione 

del 1905

La prima guerra mondiale: cause e alleanze. Dalla guerra lampo alla guerra di posizione. L’Italia dalla 

neutralità all’intervento. Il 1917: l’uscita dalla Russia dal conflitto, la disfatta di Caporetto, l’intervento 

degli USA. La fine del conflitto.

Dalla rivoluzione russa alla nascita dell’Unione Sovietica: la rivoluzione di febbraio. L’attività dei soviet. 

Lenin e le Tesi di Aprile. Il doppio potere governo-soviet. La rivoluzione di ottobre. La guerra civile e il  

comunismo di guerra. La nascita dell’URSS. 

L’Europa e il mondo all’indomani del conflitto: la conferenza di pace di Parigi. La società delle Nazioni. 

I trattati di Versailles e di Saint Germain.

MODULO 3: L’ETA’ DEI TOTALITARISMI E LA SECONDA GUERRA MONDIALE
(gennaio-aprile, 30 lezioni in presenza/modalità DaD)

Il dopoguerra in Italia e l’avvento del fascismo: i fasci di combattimento. La questione fiumana e il 

trattato di  Rapallo.  Il  biennio rosso. L’ascesa del fascismo. La marcia su Roma. Il  primo governo 

Mussolini. Verso la dittatura. La legge Acerbo e le elezioni del 1924. Il delitto Matteotti e la secessione 

dell’Aventino.

L’Unione Sovietica di Stalin: l’ascesa di Stalin e l’industrializzazione dell’URSS. Il terrore staliniano e i 

gulag. Il consolidamento dello stato totalitario.

Gli Stati Uniti e la crisi del ’29: gli anni ruggenti in America. Il boom economico e le speculazioni in 

Borsa, la crisi. Roosevelt e il New Deal.
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La crisi della Germania Repubblicana e il nazismo: la repubblica di Weimar, Hitler e la nascita del 

nazionalsocialismo. Il nazismo al potere e il III Reich. L’ideologia nazista e l’antisemitismo. Le leggi di 

Norimberga. La notte dei cristalli.

Il regime fascista in Italia: le leggi fascistissime. La propaganda. La politica economica. I rapporti tra 

Chiesa  e  Stato:  i  patti  Lateranensi.  La  politica  estera  e  l’attacco  all’Etiopia.  L’avvicinamento  alla 

Germania. Le leggi razziali.

L’Europa e il mondo verso una nuova guerra: il riarmo della Germania  nazista e l’alleanza con Italia e 

Giappone .Cenni  sulla  guerra civile  spagnola.  L’escalation  nazista:  l’annessione dell’Austria,  della 

regione dei Sudeti, della Moravia e della Boemia. Il patto Molotov-Ribbentropp

La  seconda  guerra  mondiale:  la  guerra  lampo  e  l’attacco  alla  Polonia.  L’apertura  del  fronte 

occidentale. L’Italia dalla non belligerenza all’intervento. La guerra d’Africa. L’operazione Barbarossa.  

L’attacco a Pearl Harbour e l’intervento americano. Lo sterminio degli Ebrei. Lo sbarco in Sicilia. Il  

crollo del fascismo. L’Italia invasa: guerra civile, Resistenza, Liberazione. La resa della Germania e 

del Giappone. I trattati di pace 

MODULO 4: IL MONDO BIPOLARE (da svolgere)
(maggio, giugno, 8-10  lezioni, in presenza)

USA e URSS: le due superpotenze e la guerra fredda (cenni)
L’Italia della prima repubblica

MODULO 5: IL COVID-19
Curricolo di Ed. Civica, modulo trasversale
(aprile/maggio, 3 ore)

Le pandemie e il diritto alla salute: dalla Spagnola al Covid-19 

Osservazioni:

La classe, nella quasi totalità, ha seguito con interesse e partecipazione le lezioni, sia in presenza che  

a  distanza,  intervenendo  e  chiedendo  chiarimenti  ed  approfondimenti.  Ha  acquisito  globalmente 

conoscenze discretamente complete, sa collegare  gli  eventi   storici  ed individuare i  nessi causa-
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effetto.

L’impegno è stato costante per la maggior parte degli alunni e i risultati ottenuti sono nel complesso 

più che soddisfacenti, con punte di eccellenza.

Il docente

                   Paola Andolfi
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: ENOGASTRONOMIA

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA:  LINGUA INGLESE

DOCENTE:   BIANCA IORIO

DESCRIZIONE DELLA CLASSE

La classe V B è composta da 10 alunni,6 femmine e quattro maschi.

Soltanto un'alunna presenta bisogni educativi speciali.

La classe ha sempre frequentato con regolarità, tranne un' alunna ha riportato un evidente numero di  

assenze.

 Il livello di attenzione e di partecipazione  della classe è sempre stato  soddisfacente   sin dall' inizio  

dell'anno scolastico.

ll gruppo classe è stato sempre omogeneo e ben amalgamato, infatti, in alcuni di loro si denota una 

forte  predisposizione nell’aiutare  l’altro  sia  durante le  attività  didattiche che negli  altri  momenti  di  

socializzazione.

La classe    ha mostrato  un atteggiamento costante di interesse, entusiasmo e curiosità  verso la 
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materia,soprattutto verso alcuni argomenti attinenti il loro indirizzo di studio.

Soltanto  raramente  la  loro  preparazione  ha  evidenziato  sporadiche  e  lievi   lacune  di  base 

nell’esposizione orale e scritta.

Gli alunni sono stati sempre positivi non solo  dal punto di vista comportamentale,ma anche dal punto  

di vista didattico .

Sono sempre collaborativi,argomentando anche in  modo costruttivo e critico su tematiche di  ogni 

genere.

La programmazione si è svolta regolarmente,anche durante lo svolgimento della DID.

Si  è  cercato  di  prediligere  gli  argomenti  attinenti  il  loro  indirizzo  di  studi 

(enogastronomico),approfondendo  le  loro  conoscenze   con  l'ascolto  e  lo  svolgimento  di  lavori  di  

vocabulary,speaking,reading e writing.

Obiettivi programmati 
Raggiunti da:
tutti maggioranza metà alcuni

Saper  comprendere  messaggi  orali  diversificati, 
attraverso vari canali ed argomenti di attualità e/o a 
carattere argomentativo

x

Sostenere una conversazione funzionale al contestoSostenere una conversazione funzionale al contesto  
e alla situazione di comunicazionee alla situazione di comunicazione

X

Riferire su argomenti studiati con chiarezza logica eRiferire su argomenti studiati con chiarezza logica e  
competenza  lessicale,  nonchè  con  adeguatacompetenza  lessicale,  nonchè  con  adeguata  
padronanza del linguaggio specificopadronanza del linguaggio specifico

X

Comprendere  e  utilizzare  testi  scritti  del  corso  diComprendere  e  utilizzare  testi  scritti  del  corso  di  
studi  e  specifici  attinenti  all'indirizzostudi  e  specifici  attinenti  all'indirizzo  
enogastronomicoenogastronomico

X

Interagire  in  diversi  ambiti  e  contestiInteragire  in  diversi  ambiti  e  contesti   
professionali utilizzando i linguaggi settoriali perprofessionali utilizzando i linguaggi settoriali per  
scopi comunicativiscopi comunicativi

X

Saper  comporre  brevi  testi  scritti,  commenti  ecommenti  e  
sintesi.sintesi. semplici e coerenti  semplici e coerenti   per esprimere funzioni 
comunicative

X

Cogliere la portata interculturale della lingua e dellaCogliere la portata interculturale della lingua e della  
cultura inglese.cultura inglese.

X

Possedere una conoscenza accettabile della culturaPossedere una conoscenza accettabile della cultura  
e della civiltà dei Paesi Anglofoni.e della civiltà dei Paesi Anglofoni.

X
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PROGRAMMA SVOLTO:

        MODULE 1  CONTENTS
  Safety  procedures and 
Nutrition

HACCP 

Food contamination: risks and preventive measures
The eatwell plate
Organic food and GMOs
The Mediterranean diet
Food allergies and intolerances
Eating disorders
Alternative diets: macrobiotics, vegetarian and vegan.
Alternative diets:raw food, fruitarian and dissociated diets.

Module 2 Food preservation Contents
Physical methods
Chemical methods
Physico-chemical and biological methods
Cooking techniques:
Water cooking techniques
Techniques for cooking with fat
Heat cooking techniques
Mixed cooking techniques

Module 3  Designing menus Menu formats

Special menus: breakfast, lunch, and dinner menus.
English breakfast menus and afternoon tea menus
Dessert menus
Cheese menus

Religious menus: Hindus, Buddhists, Halal, Kosher, Sikhs and 
Christianity menus.
Religious menus: Hindus, Buddhists, Halal, Kosher, Sikhs and 
Christianity menus.

Dossier: Culinary geography Food in the UK
Traditional northern food UK
Food in the USA
Gastronomic tour of Wales
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Metodologia

E' stato utilizzato l’approccio nozionale - funzionale, mediante le seguenti attività:

lezione frontale  e/o  dialogata,  group work,  pair  work,  reading and listening  comprehension,  open 

dialogues, guided dialogues, multiple choice, fill in exercises, drills, true/false.

Le strutture linguistiche e grammaticali sono state introdotte con il metodo induttivo, alla scoperta della 

regola e con attività di fissazione e reimpiego per il consolidamento ed il potenziamento delle abilità di 

base. Attività di lettura, ascolto, analisi e  comprensione di brani orali e scritti sono stati effettuati per il  

consolidamento ed il potenziamento delle abilità espressive.

Strumenti e sussidi

Oltre al libro di testo,”Well Done!” di Catrin Elen Morris, sono stati  di primaria importanza sussidi  

autentici, come il registratore, la lavagna , la LIM, fotocopie e sussidi multimediali,(documentari, cd-

rom, cd audio etc.)

Tipologia delle prove di verifica

Verifiche formative e sommative, scritte e orali, sono state effettuate attraverso prove di vario genere: 

correzione dei compiti assegnati a casa, interrogazioni orali con dialoghi in lingua, tests, questionari, 

brevi messaggi e semplici lettere guidate.

Valutazione sommativa: prove strutturate e semi-strutturate somministrate al  termine di  ogni  unità 

didattica e a fine modulo; colloquio orale individuale.

Criteri di valutazione 

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae      
volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco.

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, 
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 3 dimostrazione di scarsissimo interesse per l’argomento, incapacità di recepire le 
sollecitazioni dell’insegnante. Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza 
alcuna competenza lessicale, con gravi errori concettuali.

 4
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei 
contenuti essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria 
nella formulazione del periodo e nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. 
Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali diffusi, oppure svolta 
completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi

 
  5

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei 
contenuti. Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà 
lessicale. Verifica scritta: svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma 
con diversi errori concettuali non gravi o con diffusi errori morfosintattici.

  6
SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con 
un linguaggio semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali 
relative alle singole unità formative. Verifica scritta: svolta per intero, in 
conformità con i contenuti richiesti; esposizione lineare, pur se con un lessico 
ordinario e/o in parte appropriato

  7

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti 
essenziali; capacità di cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; 
esposizione articolata e coerente, anche se non completa, dei contenuti 
essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che denotano la 
personale assimilazione dei contenuti; espressione corretta, appropriata nella 
formulazione dei periodi e del lessico.

  8
BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti 
essenziali. Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione 
sicura e padronanza del linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con 
competenza argomentativa che denota la personale comprensione e 
applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico.

  
  9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa 
nei riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità 
espressiva, logica, analitica e sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte 
in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali.

 10
ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e 
personalizzata dei contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. 
Verifica scritta: perfettamente svolta in ogni sua parte, con riferimenti 
intertestuali e spunti critici originali.  

La  valutazione  conclusiva,  oltre  ai  precedenti  parametri,  ha  fatto  e  farà  riferimento  anche  a:  frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo educativo

                                                                                                                      Il docente
         BIANCA IORIO
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 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: ENOGASTRONOMIA

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: FRANCESE

DOCENTE:  GABRIELLA  DONATI

Obiettivi cognitivi

Obiettivi programmati Raggiunti 
da

tutti maggioranz
a

metà alcuni

Comprendere testi orali e scritti.
Saper comprendere una varietà di conversazioni di
carattere professionale ed interagire in simulazioni di 
sala e vendita

X

     

Saper comprendere informazioni ed istruzioni, testi 
informativi e descrittivi in forma generale ed 
analitica.

X
      

Interagire in lingua straniera.
Saper sostenere semplici conversazioni relative  alla 
vita  lavorativa  con  un  interlocutore  collaborativo, 
utilizzando il lessico adeguato.

X
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Produrre messaggi orali e scritti.
Saper  descrivere  oralmente  aspetti  dell'ambiente 
circostante e riportare le informazioni apprese, anche 
con qualche errore formale, purchè la comprensione
non ne sia compromessa

X

       

Saper produrre testi scritti funzionali
all'attività

professionale anche con qualche errore formale che 
non ne limiti la comprensibilità.

X
       

Riflettere sull'uso dello strumento linguistico.
Saper riconoscere il lessico e le strutture linguistiche 
studiate.

X
       

Contenuti disciplinari
L'elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato.

Metodologia
Le lezioni sono state prevalentemente di tipo frontale e interattivo

Strumenti e sussidi
Libro di testo, schede, documenti autentici, fotocopie di altri testi.

Tipologia delle prove di verifica
Relazioni, redazione di ricette, comprensione di testi autentici. Interrogazioni, colloqui, 

prove scritte, verifiche formative e sommative.
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Criteri di valutazione

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l'alunno si sottrae 
volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco.

3
NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, 
dimostrazione di scarsissimo interesse per l'argomento, incapacità di recepire 
le sollecitazioni dell'insegnante. Verifica scritta: svolta solo parzialmente, 
senza
alcuna competenza lessicale, con gravi errori concettuali.

4
GRAVEMENTE  INSUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenze  sporadiche  dei 
contenuti  essenziali.  Competenze  molto  parziali.  Espressione  molto  precaria 
nella formulazione del periodo e nell'uso lessicale. Capacità analitiche limitate. 
Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali diffusi, oppure svolta
completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi

5
INSUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  frammentaria  e  imprecisa  dei 
contenuti.  Competenze  incerte.  Espressione  impropria  e  impacciata,  povertà 
lessicale. Verifica scritta: svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma 
con
diversi errori concettuali non gravi o con diffusi errori morfosintattici.

6
SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con 
un linguaggio  semplice,  ma sostanzialmente  corretto.  Competenze essenziali 
relative  alle  singole  unità  formative.  Verifica  scritta:  svolta  per  intero,  in 
conformità con i contenuti richiesti; esposizione lineare, pur se con un lessico 
ordinario e/o in parte
appropriato

7

DISCRETO.  Verifica  orale:  conoscenza  e  comprensione  dei  contenuti 
essenziali;  capacità di  cogliere alcuni spunti  di  riflessione dai nuclei  cognitivi; 
esposizione  articolata  e  coerente,  anche  se  non  completa,  dei  contenuti 
essenziali.  Verifica  scritta:  svolta  con alcuni  spunti  riflessivi  che  denotano  la 
personale assimilazione
dei contenuti; espressione corretta, appropriata nella formulazione dei periodi e 
del lessico.

8
BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti 
essenziali.  Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi.  Esposizione 
sicura  e  padronanza  del  linguaggio  specifico.  Verifica  scritta:  svolta  con 
competenza  argomentativa  che  denota  la  personale  comprensione  e 
applicazione
dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico.

9
OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa 
nei riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità 
espressiva,
logica, analitica e sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo 
completo e creativo con riferimenti intertestuali.
ECCELLENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  completa,  approfondita  e 
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10 personalizzata  dei  contenuti.  Competenza  e  capacità  espositiva  brillante. 
Verifica  scritta: perfettamente svolta in ogni sua parte, con riferimenti 
intertestuali e spunti
critici originali.

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto riferimento anche 

a:  frequenza,  attenzione in  classe e partecipazione alle  videolezioni,  interesse 

mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo educativo.

PROGRAMMA SVOLTO

Modulo I ( h 28 Settembre, ottobre, novembre, dicembre)

Les  différents types de service
Buffets et repas sur le pouce
La carte des vins et des desserts
Les causes de contamination alimentaire
Le slow food
Le marketing
Les aliments bons sur la santé
Les régimes végétarien et végetalien

Modulo II ( h30 Gennaio, febbraio, marzoLe bar et le service
Les boissons
Les boissons chaudes
Le café
Le chocolat
Le champagne
La pyramide alimentaire
Les intoxications alimentaires 
La tarte tatin, le Paris-Brest, le vol-au-vent

Modulo III ( h 14Aprile, maggio, giugno)
Les liqueurs
Les recettes italiennes
Les recettes du sud de la France
La santé à table (due ore di educazione civica)
Le régime alimentaire pour les intolérances
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Le poisson et la viande
Regards sur les rapports entre cuisine et santé
Alimentations et maladies

Osservazioni:

La  classe  è  formata  da  10  alunni.  La  programmazione  è  stata  svolta  in  maniera 

regolare, anche se con le difficoltà che presenta una didattica a distanza come quella  

affrontata durante l’anno scolastico.

L’attenzione e la partecipazione degli allievi nei confronti dell’attività didattica sono state 

nel complesso positive, così come la motivazione e l’ interesse per la disciplina, anche 

se per  alcuni  si  sono evidenziate difficoltà  nell’espressione orale..  La loro attitudine 

verso la materia e le sue applicazioni e il loro livello di conoscenze e competenze sono 

da  ritenersi  discrete.  Tre  alunni  hanno  raggiunto  una  preparazione  nel  complesso 

buona. Inoltre nella classe è presente un’alunna con una eccellente conoscenza del  

francese.  La  maggioranza  degli  alunni   ha  sempre  cercato  di  essere  presente  alle 

lezioni online, mostrando maturità e interesse. Nel programma sono state inserite due 

ore di educazione civica aventi per oggetto “la santé à table” .

                                                                                                 Il Docente 
                                                                                             Donati Gabriella 
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ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: MATEMATICA

DOCENTE: Prof. ssa Velasco Giulia

Obiettivi programmati Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

Conoscere il concetto di funzione X
Conoscere i teoremi sui limiti X

Conoscere il significato di funzione continua X

Conoscere i teoremi sulle funzioni continue X
Conoscere i punti di discontinuità di una funzione X

  Conoscere il significato di asintoto X

Capacità di determinare dall’espressione analitica di 
una funzione le sue proprietà e l’andamento 
probabile del grafico

X

Capacità di leggere il grafico di una funzione X

Contenuti disciplinari

L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato.
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Metodologia

La disciplina è stata affrontata principalmente attraverso lezioni frontali e discussioni guidate su temi 

relativi ai contenuti disciplinari, con la riduzione al minimo del formalismo e la presentazione di esempi  

applicativi di quanto esposto in teoria, con la correzione sistematica degli esercizi assegnati per casa e 

la discussione in classe di eventuali difficoltà incontrate nello svolgere il lavoro a casa. Alcune ore sono 

state dedicate a verifiche formative in cui gli alunni sono stati seguiti individualmente nella risoluzione 

di  eserciziLe  difficoltà  maggiori  si  riscontrano  nell’esposizione  dei  concetti  e  delle  definizioni  con 

l’utilizzo del corretto linguaggio specifico.

A causa dell’emergenza COVID 19  si  sono alternate  lezioni  in  presenza elezioni  a  videolezioni  

attraverso l’applicativo Meet messo a disposizione dalla piattaforma Google Suite for Education.

Strumenti e sussidi

La disciplina è stata affrontata principalmente attraverso lezioni frontali e discussioni guidate su temi 

relativi ai contenuti disciplinari. Gli esercizi assegnati per casa sono stati sistematicamente corretti in 

classe e sono state discusse le edifficoltà incontrate nello svolgimento del lavoro domestico. Alcune 

ore saranno dedicate a verifiche formative in cui gli alunni sono stati seguiti individualmente nella 

risoluzione di esercizi. Durante le videolezioi la metodologia è stata pressochè  la stessa. La docente 

ha utilizzato Jamboard  per spiegare, scrivere e risolvere  esercizi. E’ stato chiesto agli alunni di  

organizzarsi per fare la stessa cosa, per poter proseguire al meglio la didattica on line e simulare 

l’attività in presenza

L’attività didattica ha visto l’utilizzo, del libro di testo principalmente per gli esercizi , di appunti  

presi dai ragazzi durante le spiegazioni dell’insegnante per semplificare gli aspetti teorici della 

disciplina, di schede di esercizi per l’attività di recupero e/o consolidamento.

Il libro di testo in uso è “Lineamenti di matematica seconda edizione”, autori M. Bergamini, A.  

Trifone, G. Barozzi, editore Zanichelli.

 PC

 Utilizzo della piattaforma G-Suite: Classroom e Meet

 Libro di testo

 Fotocopie, appunti e mappe concettuali

 Appunti condivisi su jamboard
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 Piattaforma per la didattica a distanza G Suite for Education, in particolare Google Classroom 

per la gestione del materiale didattico e l’assegnazione dei compiti e delle verifiche, e Meet 

per le video-lezioni; nonché l’utilizzo di WhatsApp per rendere fluida la comunicazione con gli  

alunni e la risoluzione di problematiche di volta in volta riscontrate dovute alla distanza.

Tipologia delle prove di verifica

Nel primo quadrimestre sono state effettuate due verifiche scritte. e due orali.

Alla data odierna sono state effettuate una prova scritta e una orale; sono programmate un’altra 

prova scritta e un’altra prova orale entro la fine del mese di maggio.

Criteri di valutazione

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l'alunno si sottrae volontariamente 
alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco.

3

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 
scarsissimo interesse per l'argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell'insegnante. 
Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori 
concettuali.

4

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti essenziali. 
Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del periodo e nell'uso 
lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali  
diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi

5

INSUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  frammentaria  e  imprecisa  dei  contenuti. 
Competenze  incerte.  Espressione  impropria  e  impacciata,  povertà  lessicale.  Verifica  scritta: 
svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi o 
con diffusi errori morfosintattici.

6

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti  essenziali,  esposti  con un linguaggio 
semplice,  ma  sostanzialmente  corretto.  Competenze  essenziali  relative  alle  singole  unità 
formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; esposizione 
lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato

7

DISCRETO.  Verifica  orale:  conoscenza  e comprensione  dei  contenuti  essenziali;  capacità  di 
cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche 
se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che 
denotano  la  personale  assimilazione  dei  contenuti;  espressione  corretta,  appropriata  nella 
formulazione dei periodi e del lessico.

8

BUONO.  Verifica  orale:  conoscenza,  comprensione  e  applicazione  dei  contenuti  essenziali. 
Conoscenza  completa  e  ragionata  dei  nuclei  cognitivi.  Esposizione  sicura  e  padronanza  del 
linguaggio  specifico.  Verifica  scritta:  svolta  con  competenza  argomentativa  che  denota  la 
personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico.

9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti e 
con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e sintetica. 
Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali.
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La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto e farà riferimento anche a: frequenza, 

attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 

educativo, progressi rispetto ai livelli di partenza.

PROGRAMMA SVOLTO

DISCIPLINA:MATEMATICA

 Modulo I  (12 ore periodo settembre-ottobre )

Ripasso approfondito: Elementi di insiemistica. Risoluzione di equazioni e disequazioni di primo e 

secondo  grado  intere  e  fratte.  Equazioni  e  disequazioni  esponenziali.  La  funzione  esponenziale: 

costruzione  e  analisi  del  grafico.   Definizione  di  logaritmo.  I  teoremi  sui  logaritmi.  Equazioni  e 

disequazioni logaritmiche elementari.  La funzione  logaritmica: costruzione e analisi del grafico.  

 Modulo  II  (5 ore periodo: novembre) 

Concetto di  funzione :  il  concetto di  funzione.  Funzioni  iniettive e suriettive.  Funzioni  crescenti  e 

decrescenti.  Funzioni  pari  e  funzioni  dispari  Classificazione  delle  funzioni  :  razionali,  irrazionali, 

esponenziali, logaritmiche. Dominio e codominio di una funzione. 

 Modulo  IV  (3 ore periodo : novembre )

Intersezioni con gli assi: determinazione dei punti di intersezione di una curva con gli assi cartesiani.

 Modulo  IV( 4 ore periodo : novembre )

Studio del segno : determinazione degli intervalli di positività e di negatività di una funzione.

 Modulo V (19 ore periodo : dicembre/gennaio/febbraio)

Limiti delle funzioni di una variabile: concetto intuitivo di limite, limite finito e infinito per una funzione 

in un punto, limite finito e infinito per una funzione all’infinito.  I  teoremi fondamentali  sui limiti  (solo 

enunciati) : teorema di unicità del limite ,della permanenza del segno, del confronto. Operazioni sui 

limiti. Le forme indeterminate. Il calcolo dei limiti.

 Modulo VI (8 ore periodo : marzo-aprile)

Funzioni continue : definizione di funzione continua in un punto e in un intervallo. La continuità delle 

funzioni elementari. I teoremi sulle funzioni continue (solo enunciati e interpretazione geometrica) : il 

teorema di  Weierstass,  il  teorema dei  valori  intermedi  e il  teorema dell’esistenza degli  zeri  di  una 

funzione.
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 Gli asintoti : asintoti verticali e orizzontali 

Modulo VIII( 10 ore periodo aprile )

I punti di discontinuità di una funzione : punti di discontinuità di prima, seconda e terza specie.)

 Modulo IX (20 ore trasversale durante tutto l’anno scolastico)

Grafico probabile di una funzione: rappresentazione del grafico di semplici funzioni.

Osservazioni  

Nello studio di funzione è stata data la priorità alle funzioni razionali fratte.

La maggior parte degli alunni ha raggiunto completamente o parzialmente  gli  obiettivi programmati. Una 

minoranza, a causa di una preparazione di base molto fragile e lacunosa , non è riuscita a raggiungere tali 

obiettivi.

Le lezioni sono state seguite in un clima sereno e di collaborazione, anche se non tutti gli alunni hanno 

manifestato lo stesso grado di interesse e di partecipazione sia in classe che durante le attività a distanza.

Undici ore sono state dedicate agli  argomenti di educazione civica (cittadinanza digitale) per i  quali si 

rimanda alla scheda disciplinare

                                                                                                                          Il docente

                                                                                                                      Giulia Velasco
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICA AMMINISTRATIVA DELLA STRUTTURA RICETTIVA

DOCENTE: NADIA ROCCHIGIANI

Obiettivi cognitivi

Obiettivi programmati Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

Conoscere le dinamiche del mercato turistico e 
nazionale ed internazionale e saperne 
analizzare le dinamiche

x

Conoscere i principi dell’eco-turismo e i metodi 
dell’eco sostenibilità applicati ai servizi turistici 
e valutare la compatibilità dell’offerta turistica 
integrata con i principi dell’ecosostenibilità

x

Conoscere le tecniche di promozione e vendita 
(marketing conoscitivo, strategico e operativo) 
e la fidelizzazione del cliente

x



Contenuti disciplinari
L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato.

Metodologia
Tenendo conto degli  obiettivi prestabiliti  ed in relazione agli  argomenti via,  via proposti sono state 

adottate le seguenti metodologie: 

 Lezione frontale, nel momento introduttivo della lezione con l’ausilio di mappe concettuali e schemi
 Lezione  partecipata,  di  tipo  interattivo  finalizzata  a  stimolare  l’interesse,  la  partecipazione  ed 

alternando discussione libera e guidata
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 Problem – solving
 Analisi di casi aziendali
 Debate

Nel corrente Anno Scolastico, è stata adottata la didattica digitale integrata che ha garantito agli studenti,  
attraverso  l’alternarsi  di  settimane  in  presenza  a  settimane  a  distanza,  una  certa  continuità 
nell’apprendimento.   Il  materiale  didattico,  oggetto  di  studio,  è  stato,  quindi,  caricato  su  Google 
Classroom della piattaforma  G Suite for Education e le lezioni online svolte con Meet.
  

Strumenti e sussidi

 PC
 Utilizzo della piattaforma G-Suite: Classroom e Meet
 Libro di testo
 Fotocopie, appunti e mappe concettuali
 Dispense

 Piattaforma  per  la  didattica  a  distanza  G  Suite  for  Education,  in  particolare  Google 
Classroom per la gestione del materiale didattico e l’assegnazione dei compiti  e delle 
verifiche, e Meet per le video-lezioni; nonché l’utilizzo di WhatsApp per rendere fluida la 
comunicazione con gli alunni e la risoluzione di problematiche di volta in volta riscontrate 
dovute alla distanza.

Tipologia delle prove di verifica
Le verifiche sono state:

 Verifiche in itinere o formative (non seguite dal voto) frequenti allo scopo di controllare la corretta 
acquisizione dei concetti ed eventualmente correggere in corso eventuali distorsioni presentatisi 
nel processo di apprendimento. 

 Verifiche sommative (oggettive)  dirette a valutare i  risultati  ottenuti  ed il  raggiungimento  degli 
obiettivi prefissati scritte ed orali.

Sono state utilizzate le seguenti tipologie di verifiche per la valutazione del profitto individuale:

 Colloquio orale
 Prova scritta tradizionale
 Quesiti a risposta aperta
 Quesiti a risposta multipla
 Casi aziendali
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0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l'alunno si sottrae volontariamente 
alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco.

3

NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 
scarsissimo interesse per l'argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell'insegnante. 
Verifica scritta: svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori 
concettuali.

4

GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti essenziali. 
Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del periodo e nell'uso 
lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in parte e con errori concettuali  
diffusi, oppure svolta completamente ma con errori concettuali gravi e diffusi

5

INSUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  frammentaria  e  imprecisa  dei  contenuti. 
Competenze  incerte.  Espressione  impropria  e  impacciata,  povertà  lessicale.  Verifica  scritta: 
svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali non gravi o 
con diffusi errori morfosintattici.

6

SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti  essenziali,  esposti  con un linguaggio 
semplice,  ma  sostanzialmente  corretto.  Competenze  essenziali  relative  alle  singole  unità 
formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti richiesti; esposizione 
lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato

7

DISCRETO.  Verifica  orale:  conoscenza  e comprensione  dei  contenuti  essenziali;  capacità  di 
cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e coerente, anche 
se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con alcuni spunti riflessivi che 
denotano  la  personale  assimilazione  dei  contenuti;  espressione  corretta,  appropriata  nella 
formulazione dei periodi e del lessico.

8

BUONO.  Verifica  orale:  conoscenza,  comprensione  e  applicazione  dei  contenuti  essenziali. 
Conoscenza  completa  e  ragionata  dei  nuclei  cognitivi.  Esposizione  sicura  e  padronanza  del 
linguaggio  specifico.  Verifica  scritta:  svolta  con  competenza  argomentativa  che  denota  la 
personale comprensione e applicazione dei contenuti essenziali. Uso del lessico specifico.

9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti e 
con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, analitica e sintetica. 
Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo con riferimenti intertestuali.

10

ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei contenuti. 
Competenza e capacità espositiva  brillante.  Verifica  scritta: perfettamente svolta in ogni sua 
parte, con riferimenti intertestuali e spunti critici originali.

PROGRAMMA SVOLTO

Modulo I  (n. ore 20, settembre - ottobre)
Dinamiche del mercato turistico e ristorativo

- Gli indicatori macroeconomici e la bilancia dei pagamenti
- Il trend di mercato e le tendenze del turismo in Italia
- Il settore agroalimentare
- Le abitudini alimentari e le tendenze dei consumi

Modulo  II  (n. ore 45, novembre – gennaio)
Il Marketing

- Le funzioni del Marketing
- Marketing conoscitivo, strategico ed operativo
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- Il marketing territoriale
- I prodotti a km 0

Modulo  III  (n. ore 32, gennaio - febbraio)
La gestione strategica dell’azienda

- Pianificazione, programmazione e controllo
- Il budget
- Il business plan

Modulo  IV (n. ore 20, aprile - maggio)
La normativa di settore

- La filiera agroalimentare
- L’igiene alimentare e la tutela del consumatore
- I contratti delle imprese ristorative

Per quanto riguarda l’insegnamento di Educazione Civica le attività si sono svolte nel corso del secondo 
quadrimestre a partire da marzo per un numero di ore pari a 25 come da scheda allegata. 
Le ore mancanti sono utilizzate per potenziare la classe in vista dell’esame di Stato.

      
     Il docente

Nadia Rocchigiani

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”
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ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

DOCENTE: Laura Zandonai

Obiettivi cognitivi: 
Obiettivi programmati Raggiunti da

tutti maggioranza metà alcuni
Formulare menù funzionali alle esigenze fisiologiche 
o patologiche della clientela.

X

Scegliere  menù  adatti  al  contesto  territoriale  e 
culturale.

X

Individuare  le  nuove  tendenze  della  filiera 
alimentare e nel settore della ristorazione.

X

Individuare  le  caratteristiche  organolettiche, 
merceologiche  e  nutrizionali  dei  nuovi  prodotti 
alimentari.

X

Prevenire e gestire rischi di tossinfezione connessi 
alla manipolazione degli alimenti.

X

Redigere un piano HACCP. X

Contenuti disciplinari programmati
La dieta in condizioni fisiologiche
Alcuni modelli alimentari
La dieta nelle principali patologie

Contaminanti nella catena alimentare e malattie correlate
Sicurezza alimentare

Metodologia
suddivisione in unità formative
Lezione frontale, lezione partecipata, videolezioni, attività individuali, ricerche informative, proiezione di video, 
analisi di casi, saggi brevi.
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Utilizzo di appunti, libro e risorse digitali. Per la didattica a distanza: classroom per materiali e compiti;  
meet per videolezioni.
Il libro di testo in uso è “Scienza e Cultura dell’Alimentazione” per il Quinto anno autore Luca La Fauci  
edizioni Markes

Tipologia delle prove di verifica
Colloqui e/o verifiche formative durante le lezioni dedicate alle singole UF.
Verifiche sommative alla fine di ogni UF.
La tipologia di verifica utilizzata è stata orientata per lo più a verifiche con quesiti  a risposta  
breve, realizzazione di saggi brevi, ricerche ed elaborati per verificare il possesso di adeguate 
conoscenze, abilità e competenze. 

Criteri di valutazione

SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

GRIGLIA DI VALUTAZIONE VERIFICHE SCRITTE A DOMANDE APERTE

Indicatori Punteggio 
massimo 

attribuibile

Livelli di valutazione Punteggio 
per livello

Voto 
attribuito 

all’indicatore

Conoscenza 
specifica degli 
argomenti richiesti 

5 PUNTI 

Completa, approfondita, articolata 5

Adeguata e pertinente 4  

Essenziale, non sempre precisa 3

Superficiale e frammentaria 2

Scarsa e confusa 1

Gravemente lacunosa 0,5

Competenze 
disciplinari-uso delle 
conoscenze

3 PUNTI 

Piena aderenza alla consegna e capacità di 
sintesi esauriente

3 

Qualche difficoltà nella sintesi e 
organizzazione parzialmente adeguata

2

Difficoltà di sintesi e/o non aderenza alla 
consegna

1

Correttezza formale 2 PUNTI 

Forma corretta e linguaggio generalmente 
appropriato

2 

Forma abbastanza corretta, qualche 
improprietà di linguaggio che non 
pregiudica la comunicazione

1

Esposizione confusa e lessico inadeguato 
che pregiudica la comunicazione 

0,5

Il livello di sufficienza è evidenziato dal carattere in neretto. 
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SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE
GRIGLIA DI VALUTAZIONE VERIFICHE ORALI

Indicatori Punteggio 
massimo 

attribuibile

Livelli di valutazione Punteggio 
per livello

Voto 
attribuito 

all’indicatore

Conoscenza 
specifica degli 
argomenti richiesti 

4 PUNTI 

Conosce l’argomento in tutti i suoi aspetti 4

Conosce gli aspetti essenziali 
dell’argomento anche se con qualche 
incertezza o inesattezza

3  

Conosce poco e in modo frammentario e 
scorretto l’argomento

2

Non conosce l’argomento 1

Esposizione 3 PUNTI 

Utilizza un linguaggio corretto e specifico 3 

Utilizza un linguaggio semplice, il lessico è 
adeguato

2

Utilizza un linguaggio generico, il lessico è 
incerto

1

Esposizione confusa e linguaggio scorretto 0,5

Capacità di analisi e 
approfondimento

1,5 
PUNTI 

È in grado di chiarire e approfondire 1,5

Se guidato sa dare chiarimenti e/o 
spiegazioni

1

Non è in grado di chiarire 0,5

Capacità di 
rielaborazione e di 
collegamento

1,5 
PUNTI 

È in grado di collegare gli aspetti principali 
dell’argomento ed esprimere giudizi in 
modo autonomo

1,5

Se guidato sa collegare gli aspetti principali 
dell’argomento ed è in grado di esprimere 
giudizi validi

1

Non è in grado di collegare gli aspetti 
dell’argomento né di rielaborare

0,5

Il livello di sufficienza è evidenziato dal carattere in neretto. 

Nelle verifiche si è tenuto conto della conoscenza dei contenuti,  dell’uso di  una terminologia 
specifica e della capacità di approfondire, rielaborare e collegare tra di loro le varie tematiche 
affrontate.   

La  valutazione conclusiva,  oltre  ai  precedenti  parametri,  prende in  considerazione  anche la 
frequenza,  l’attenzione  in  classe,  l’interesse  mostrato  per  la  disciplina,  lo  svolgimento  delle 
consegne, la partecipazione attiva, nonché la disponibilità al dialogo educativo ed i progressi  
rispetto ai livelli di partenza.
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PROGRAMMA SVOLTO

Sezione 1 La Dieta in condizioni fisiologiche e modelli alimentari di riferimento
( 25 ore, periodo: settembre-novembre)  

CONOSCE
NZE

Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche.
Nuove tendenze alimentari.
Dietetica applicata alla ristorazione collettiva

CONTENUTI 
FORMATIVI
UF 1: principi di 
dietetica

Definizioni: alimentazione, nutrizione, dietologia, 
dietetica e dietoterapia
Valutazione dello stato nutrizionale: IMC
Bilancio energetico
Metabolismo basale e fabbisogno energetico totale
La ripartizione dei nutrienti
La ripartizione dell’energia nella giornata
Le linee guida per una sana alimentazione

CONTENUTI 
FORMATIVI
UF 2: modelli 
alimentari

- dieta mediterranea
- la dieta vegetariana
- le diete iperproteiche
- la dieta macrobiotica
- la dieta nordica
-la dieta sostenibile

CONTENUTI 
FORMATIVI
UF 3: la dieta nelle 
diverse età e 
condizioni 
fisiologiche

- la dieta del lattante e del neonato
- l'alimentazione complementare
- la dieta del bambino
- la dieta dell'adolescente
- la dieta in gravidanza
- la dieta della nutrice
- la dieta nella terza età
- alimentazione nello sport

CONTENUTI 
FORMATIVI
UF 4: dietetica 
applicata alla 
ristorazione 
collettiva

- la ristorazione collettiva: definizione, caratteristiche, 
modalità di gestione, sistemi di produzione
- la mensa scolastica
- la ristorazione nelle case di riposo
- la ristorazione ospedaliera
- le mense aziendali, 
- la ristorazione commerciale 
- catering e banqueting
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(33 ore periodo: dicembre-marzo)

CONOSCE
NZE

Fattori in grado di influenzare lo stato di salute. 
Dietoterapie: caratteristiche generali, criteri di personalizzazione

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 1: 
dietoterapia e 
obesità

- le cause dell’obesità
- la diagnosi
- i fattori di rischio correlati
- la classificazione
- la terapia

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 2: 
La dieta nelle 
malattie 
cardiovascolari, 
diabete e sindrome 
metabolica

- le malattie cardiovascolari
-dislipidemie
- aterosclerosi
- ipertensione arteriosa
- il diabete mellito 
– la sindrome metabolica

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 3: 
Tumori

-tumori: definizione e classificazione
- fattori di rischio 
- cancerogenesi negli alimenti 
– prevenzione a tavola

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 4: 
Allergie e 
Intolleranze 
Alimentari

- reazioni avverse al cibo
- allergie alimentari
- intolleranze alimentari
- intolleranza al lattosio
-favismo
- celiachia

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 5: 
Disturbi del 
comportamento 
alimentare

- definizione, caratteristiche comuni e fattori di rischio
- anoressia nervosa
- bulimia nervosa 
– disturbo da alimentazione incontrollata 
– uso e abuso di bevande alcoliche

    

 Sezione 3 Contaminanti nella catena alimentare e malattie correlate e Sicurezza Alimentare
 (25 ore periodo:marzo-maggio)

CONOSCE
NZE

Classificazione sistematica e valutazione dei vari fattori di rischio 
di tossinfezioni e di altre malattie di origine alimentare
Normativa comunitaria a garanzia della sicurezza alimentare
Sistema HACCP, criteri operativi e ruolo degli OSA

- i contaminanti alimentari
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CONTENUTI 
FORMATIVI UF 2: 
Contaminazione 
biologica

- i microrganismi: definizioni: endotossine ed esotossine, 
enterotossine e neurotossine, spore batteriche, 
scissione binaria; infezioni, intossicazioni e 
tossinfezioni; dose infettante, portatore sano. I fattori di 
crescita microbica, alcuni batteri patogeni (Salmonella, 
Lysteria monocitogenes, Staphilococcus aureus, 
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum)
- i virus: definizione e riproduzione; alcuni virus di 
importanza alimentare (Epatite)
- i prioni: definizione, il caso “mucca pazza”
- parassitosi: Toxoplasmosi, Anisakiasi e Teniasi

CONTENUTI 
FORMATIVI UF 3: 
Sicurezza 
alimentare e 
sistema HACCP

- il quadro legislativo
-la tracciabilità e rintracciabilità di un alimento
- il Pacchetto Igiene
-l’EFSA
- l’autocontrollo e il sistema HACCP (i 7 principi)

Descrizione  della  classe  in  relazione  alle  dinamiche  comportamentali  ed  ai  livelli  di 

competenze conoscenze e capacità:

Il programma si è svolto in parte in presenza e in parte a distanza attraverso videolezioni. 

Per quanto riguarda le conoscenze e i livelli di competenza e capacità raggiunti la classe mostra 

diversi livelli, si distinguono infatti alcune eccellenze, qualche elemento più che sufficiente e la  

restante parte ha comunque raggiunto livelli sufficienti.

Le  lezioni  sia  in  presenza  che  a  distanza  sono  sempre  state  seguite  con  una  buona 

partecipazione 

ed  interesse  da  parte  degli  allievi  e  lo  studio  è  stato  generalmente  costante,  salvo  alcune  

eccezioni in cui lo studio è stato finalizzato esclusivamente alle verifiche.
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ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”
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ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA:  LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI-SETTORE CUCINA

DOCENTE:   JENNIFER SIEDLACZEK   

ANNO : 2020/2021

Obiettivi cognitivi:

 Saper scegliere i canali di approvvigionamento, le funzioni dell'economato, le tecniche di  

gestione  delle  merci  dall'  ordinazione  allo  stoccaggio,  la  documentazione  tipica 

dell'approvvigionamento.

 Comprendere  l  'importanza  della  scheda  tecnica  di  produzione  quale  strumento  per 

standardizzare il lavoro e abbassare i costi.

 Conoscere  la  strutturazione  dei  menù  fissi,  conoscere  i  fattori  che  intervengono  a 

determinare la costruzione di un menu, conoscere i principali tipi di buffet.

 Conoscere le caratteristiche generali della cucina regionale italiana.

 Conoscere le caratteristiche principali della cucina delle singole regioni.

 Il cibo nelle culture del mondo.

 Conoscere le caratteristiche principali delle cucine principali trattate, alcuni ingredienti e 

alcuni piatti tipici .

 Conoscere i principi della cucina salutistica, le tecniche di adeguamento nutrizionale di un 

piatto. Conoscere i piatti e gli ingredienti con caratteristiche salutistiche.
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 Conoscere le varie tipologie di cucina vegetariana.

 Pianificare semplici buffet.

 Conoscere le norme di comportamento idonee all'ambiente di lavoro e al ruolo ricoperto.

 Conoscere le norme di sicurezza igienica e sul lavoro.

Obiettivi programmati Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

Riconoscere,  spiegare ,  “raccontare”  e  realizzare un 
piatto, dalla materia prima alla realizzazione tecnica

x

Riconoscerei  marchi  di  qualità  utilizzare  sistemi  di 
tutela e certificazioni

x

Individuare gli  alimenti  in  relazione alle  consuetudini 
alimentari nelle grandi religioni

x

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

x

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza e la 
tutela della salute nel  luogo di lavoro

x

Definire menù adeguati alle tipologie di eventi x

Progettare  menù  compatibili  con  le  risorse  a 
disposizione,  elaborati  nel  rispetto  delle  regole 
enogastronomiche, in relazione a tipicità e stagionalità 
degli alimenti e tipologia di clienti

x

Simulare nuove forme di  ristorazione con l’offerta  di 
prodotti food and drink e fingerfood

x

Organizzare il servizio  attraverso la programmazione 
e il coordinamento di strumenti, mezzi e spazi

x

Utilizzare lessico e fraseologia di settore x

Individuare  le  nuove  tendenze  del  settore  di 
riferimento

x

Metodologia: lezione tecnico pratica di laboratorio, lezioni frontali, flipped classroom,  

cooperative learning, peer tutoring

Strumenti e sussidi: attrezzature di laboratorio, libro di testo, lim, piattaforma google suite.
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Criteri di valutazione

0-2 VOTO  NULLO.  Verifica  orale:  Rifiuto  del  dialogo  educativo,  l’alunno  si  sottrae 
volontariamente  alla  verifica.  Verifica  scritta:  consegna  in  bianco.  Esecuzione  del  tutto 
mancante dei fondamentali a livello tecnico pratico.

 3
NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di 
scarsissimo interesse per l’argomento. esecuzione sbagliata negli aspetti essenziali a livello 
tecnico pratico

 4
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza limitata , esecuzione imprecisa 
e approssimativa a livello tecnico pratico.

 
  5

INSUFFICIENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  frammentaria  e  imprecisa  dei  contenuti. 
esecuzione incerta a livello tecnico pratico

  6
SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali.
esecuzione adeguata negli aspetti essenziali a livello tecnico pratico.

  7

DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità di 
cogliere alcuni spunti  di  riflessione dai  nuclei cognitivi; esecuzione esatta delle consegne a 
livello tecnico pratico.

  8
BUONO. Verifica  orale:  conoscenza,  comprensione  e  applicazione  dei  contenuti  essenziali. 
Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura. esecuzione disinvolta 
a livello tecnico pratico.

  
  9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei riferimenti e 
con gli approfondimenti. Capacità espressiva, logica. realizzazione accurata a livello tecnico 
pratico

 10
ECCELLENTE.  Verifica  orale:  conoscenza  completa,  approfondita  e  personalizzata  dei 
contenuti. realizzazione creativa ed autonoma a livello tecnico pratico.

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, farà riferimento anche a: frequenza, attenzione in 

classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo educativo.

PROGRAMMA SVOLTO

Modulo I  - PERIODO OTTOBRE- NOVEMBRE 16 ORE
I PRODOTTI ALIMENTARI

1. La rintracciabilità di filiera
2. Le gamme alimentari
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4. Le frodi alimentari
5. I prodotti DOP e IGP, PAT E STG-AS
6. Gli alimenti OGM
7. I prodotti biologici
8. Il territorio e i suoi sapori
9. Il marketing territoriale

Modulo  II – PERIODO NOVEMBRE 11 ORE
INTOLLERANZE ALIMENTARI E STILI ALIMENTARI

1. L'intolleranza al glutine
2. L'intolleranza al lattosio
3. L'intolleranza al nichel, alle uova e al lievito
4. gli stili alimentari vegetariani
5. La dieta mediterranea e macrobiotica
6. Lo stile alimentare musulmano
7. Lo stile alimentare ebraico
8. L'alimentazione in gravidanza e il diabete

Modulo III PERIODO DICEMBRE 9 ORE
            REALIZZARE UN MENU'

1. Tipologie di menù
2. Regole per la stesura di un menù
3. Menu e stagionalità dei prodotti
4. Realizzare un menù per ristorante e per hotel
5. Realizzare un menù della ristorazione collettiva
6. Realizzare un menù per banchetti

            
            Modulo IV PERIODO GENNAIO 9 ORE
            LA TUTELA DELLA SICUREZZA E DELLA SALUTE

1. La sicurezza sul luogo di lavoro
2. I rischi per la salute nel settore ristorativo
3. Gli obblighi del datore di lavoro

            Modulo V PERIODO FEBBRAIO 12 ORE
            IL SISTEMA HACCP

1. Igiene professionale in cucina
2. La sicurezza degli alimenti
3. L'applicazione dell'HACCP
4. La stesura del piano di autocontrollo

            Modulo VI PERIODO MARZO- APRILE 24 ORE
           IL SERVIZIO DI CATERING E BANQUETING

1. Banqueting e catering
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3. Lo chef a domicilio
4. La pianificazione del servizio di banqueting
5. nuove figure professionali del banqueting

      
           Modulo VII PERIODO MAGGIO 3 ORE
           I SOFWARE PER IL SETTORE RISTORATIVO

1. Il software informatizzato
2. La gestione delle merci e delle attrezzature
3. Le nuove prospettive: web e telefonia

Modulo  EDUCAZIONE CIVICA PERIODO aprile 4  ORE
 Realizzazione di piatti della  cucina alleggerita

1. Regole per bilanciare i menu’
2. Principi fondamentali di una cucina salutista

Durante tutto l’anno scolastico si eseguiranno lezioni tecnico pratiche attinenti agli argomenti teorici, 
nonchè preparazioni di cucina nazionale e internazionale, cucina gourmet:

Tartare di manzo con insalata di carciofi pomodorini confit e asparagi, tartare aromatizzata 
al tartufo, paccheri alla carbonara con asparagi.
argomento di teoria: i software ristorativi

La cucina extraeuropea: la cucina indiana, l’uso delle spezie. lezione pratica di laboratorio : 
pollo tikka masala, curry di pesce, riso basmati speziato e mango lassi.
i criteri per la realizzazione dei menù, le tipologie di menu

La cucina araba. il kebab con pita e insalata israeliana, hummus di ceci, torta magica araba

I menu alleggeriti e i principi di una sana alimentazione. Come bilanciare i principi nutritivi in 
un menu. . Menù bilanciato: agnolotti di polenta e cavolo nero, rana pescatrice alla curcuma 
e dessert tutti frutti.

Le tecniche di cottura tradizionali e le tecniche innovative, le attrezzature della cucina 
innovativa

la conoscenza e la valorizzazione delle cucine internazionali. La cucina cinese: maiale in 
agrodolce con riso basmati, ravioli di gamberi e di verdure, involtini primavera, gelato fritto

La cucina messicana, tacos e tortillas con salmone, pollo carne asada e quesadillas, chili 
con fagioli . Salsa guacamole e pico de gallo

La cucina sarda. Culurgiones su fondura di pecorino, polvere di olive e polvere di basilico, 
polpo grigliato su crema di cavolfiore e sedano croccante, pane carasau, seadas. Lo stile 
alimentare ebraico e musulmano.

La cucina vegana. Paté di seitan e funghi, insalata russa vegana, crespelle di quinoa e 
asparagi, la peparazione della ricotta vegana, l'utilizzo dell'acqua faba, torta al cioccolato 
vegana con crema pasticcera vegana, mousse al cioccolato, hummus di ceci avocado e 
menta.

Biscotteria di natale, Risotto con crema di taleggio, porcini e speck, agnello della tradizione 
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            RIPASSO GENERALE IN VISTA DELL'ESAME
            SIMULAZIONI PROVE D’ESAME

Osservazioni
 Alcuni argomenti verranno trattati nell'arco di tutto l'anno scolastico.
 In situazione di emergenza tali attività sono state svolte attraverso la piattaforma google suite.

                                                                                                          Il docente
                                                                                                 Jennifer Siedlaczek

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”

ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 
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 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE

DOCENTE: ENRICO AGOSTINI

Breve descrizione della classe:

La classe è composta da 10 alunni, 4 alunni e 6 alunne.

Nel  complesso,  dal  punto  di  vista  motorio  il  gruppo  classe  è  apparso  eterogeneo  con  la 

maggioranza degli alunni in possesso di  capacità motorie discrete o in diversi casi piuttosto 

buone.

Il programma è stato svolto regolarmente e la classe ha seguito in maniera assidua mostrandosi  

sempre disponibile al dialogo educativo.

Obiettivi cognitivi 

1. Consolidare gli schemi motori acquisiti

2. Utilizzare gli schemi motori acquisiti in situazioni diverse, codificate e non

3. Consolidare e migliorare (qualora ce ne sia la necessità) le capacità condizionali di 

flessibilità, resistenza e velocità

4. Migliorare la forza

5. Saper coordinare azioni efficaci in situazioni sempre più complesse

6. Saper controllare il corpo in situazione statica e dinamica o seguendo un ritmo

7. Conoscere i fondamentali della pallavolo e della pallacanestro ed utilizzarli in una gara

8. Conoscere ed utilizzare il linguaggio specifico della materia

9. Conoscere l’anatomia dell’apparato locomotore e la fisiologia riguardante l’attività motoria

10.Conoscere i principi dell’alimentazione
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Nel periodo della D.A.D. gli obiettivi cognitivi sono stati ampliati e sono state approfondite le 

seguenti tematiche:

12.Apparato locomotore

13.Tessuto muscolare 

14.Articolazioni, aspetti generali e, nello specifico, il ginocchio – menischi – legamenti crociati

15.Fonti energetiche e dieta dello sportivo

16.Lo sport come elemento di propaganda nei regimi totalitari

Obiettivi programmati Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

 Consolidare gli schemi motori acquisiti X
 Utilizzare  gli  schemi  motori  acquisiti  in  situazioni 

diverse, codificate e non
X

 Consolidare  e  migliorare  (qualora  ce  ne  sia  la 
necessità)  le  capacità  condizionali  di  flessibilità, 
resistenza e velocità

X

 Migliorare la forza X
 Saper  coordinare  azioni  efficaci  in  situazioni  sempre 

più complesse
X

 Saper  controllare  il  corpo  in  situazione  statica  e 
dinamica o seguendo un ritmo

X

 Conoscere i fondamentali  della pallavolo ed utilizzarli 
in una gara

X

 Conoscere  ed  utilizzare  il  linguaggio  specifico  della 
materia

X

 Conoscere  l’anatomia  dell’apparato  locomotore  e  la 
fisiologia riguardante l’attività motoria

X

 Mettere in  pratica le  norme di  comportamento ai  fini 
della prevenzione degli infortuni

X

Contenuti disciplinari
17.Esercizi di mobilità articolare e stretching a corpo libero e  con piccoli attrezzi

18.Esercizi per migliorare la resistenza

19.Esercizi di resistenza e opposizione per il potenziamento a carico naturale

20.Esercizi per migliorare la reattività dei muscoli degli arti superiori ed inferiori

21.Esercizi di equilibrio statico e dinamico

22.Esercizi con musica

23.Esercizi propedeutici all’uso dei grandi attrezzi
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25.Elementi teorici riguardanti i movimenti, le posture, l’apparato locomotore e le funzioni

26.Elementi di regolamento degli sport praticati

Metodologia

Le lezioni hanno teso ad ottenere la partecipazione di tutto il gruppo classe, cercando di mantenere 

vivi l’interesse e l’attenzione.

Gli  alunni  sono  stati  aiutati  nell’eseguire  i  gesti  richiesti  con  la  dimostrazione  pratica  e  teorica 

dell’insegnante; inoltre si è intesa la prestazione personale quale verifica dei miglioramenti ottenuti e 

non in senso competitivo.

Le proposte sono avvenute in modo graduale e progressivo, sia nella scansione temporale sia per 

quanto attiene ai carichi di lavoro, tenendo in considerazione le possibilità di ognuno.

Per quanto riguarda la capacità di controllo del corpo e la percezione dello stesso, ogni attività è 

stata proposta in modo variato e progressivamente più complesso tanto in situazioni codificate che e 

non, in modo da favorire un continuo affinamento delle funzioni neuromuscolari che conducano ad 

una rappresentazione proficua del corpo nello spazio. 

Sono state proposte sistematicamente attività di verifica con valutazione dei livelli raggiunti.

Nel  periodo finale del  quadrimestre,  con lezioni  di  D.A.D.,  si  sono affrontati  in  particolare alcuni 

elementi di anatomia e fisiologia del sistema locomotore e delle regole di base per adattare la dieta 

ad un regime sportivo, i regolamenti di alcune discipline sportive con particolare riguardo a quelle 

meno praticate nel quinquennio.

Strumenti e sussidi

Le  lezioni  sono  state  tenute  nella  palestra  della  scuola  utilizzando  i  grandi  e  piccoli  attrezzi 

disponibili.

Per la D..A.D., non avendo adottato un libro di testo, sono state prodotte e rese disponibili alcune 

schede didattiche.

Tipologia delle prove di verifica

Durante ogni lezione sono state valutate la partecipazione, l’impegno e l’attenzione come anche il 
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Sono stati inoltre valutati i progressi motori degli alunni, tramite l’osservazione sistematica durante le 

lezioni e con test oggettivi inerenti il lavoro svolto in ciascun periodo scolastico. 

Rientrano nella valutazione la conoscenza e l’uso dei termini specifici utilizzati ed insegnati durante 

le lezioni oltre all’apporto che ogni alunno è stato in grado di dare riguardo particolari conoscenze ed 

abilità.

Criteri di valutazione

0-2 VOTO NULLO. Verifica orale: Rifiuto del dialogo educativo, l’alunno si sottrae 
volontariamente alla verifica. Verifica scritta: consegna in bianco.

 3
NEGATIVO. Verifica orale: esposizione carente, difficoltà espositive, dimostrazione di scarsissimo 
interesse per l’argomento, incapacità di recepire le sollecitazioni dell’insegnante. Verifica scritta: 
svolta solo parzialmente, senza alcuna competenza lessicale, con gravi errori concettuali.

 4
GRAVEMENTE INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenze sporadiche dei contenuti 
essenziali. Competenze molto parziali. Espressione molto precaria nella formulazione del 
periodo e nell’uso lessicale. Capacità analitiche limitate. Verifica scritta: svolta solo in 
parte e con errori concettuali diffusi, oppure svolta completamente ma con errori 
concettuali gravi e diffusi.

 
  5

INSUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza frammentaria e imprecisa dei contenuti. 
Competenze incerte. Espressione impropria e impacciata, povertà lessicale. Verifica 
scritta: svolta in maniera incompleta; oppure completata, ma con diversi errori concettuali 
non gravi o con diffusi errori morfosintattici.

  6
SUFFICIENTE. Verifica orale: conoscenza dei contenuti essenziali, esposti con un 
linguaggio semplice, ma sostanzialmente corretto. Competenze essenziali relative alle 
singole unità formative. Verifica scritta: svolta per intero, in conformità con i contenuti 
richiesti; esposizione lineare, pur se con un lessico ordinario e/o in parte appropriato.

  7
DISCRETO. Verifica orale: conoscenza e comprensione dei contenuti essenziali; capacità 
di cogliere alcuni spunti di riflessione dai nuclei cognitivi; esposizione articolata e 
coerente, anche se non completa, dei contenuti essenziali. Verifica scritta: svolta con 
alcuni spunti riflessivi che denotano la personale assimilazione dei contenuti; espressione 
corretta, appropriata nella formulazione dei periodi e del lessico.

  8
BUONO. Verifica orale: conoscenza, comprensione e applicazione dei contenuti 
essenziali. Conoscenza completa e ragionata dei nuclei cognitivi. Esposizione sicura e 
padronanza del linguaggio specifico. Verifica scritta: svolta con competenza 
argomentativa che denota la personale comprensione e applicazione dei contenuti 
essenziali. Uso del lessico specifico.

  
  9

OTTIMO. Verifica orale: conoscenza completa dei contenuti essenziali, precisa nei 
riferimenti e con gli approfondimenti previsti dal programma. Capacità espressiva, logica, 
analitica e sintetica. Verifica scritta: svolta in ogni sua parte in modo completo e creativo 
con riferimenti intertestuali.

 10
ECCELLENTE. Verifica orale: conoscenza completa, approfondita e personalizzata dei 
contenuti. Competenza e capacità espositiva brillante. Verifica scritta: perfettamente 
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La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri, ha fatto riferimento anche a: frequenza, 
attenzione, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al dialogo 
educativo.

PROGRAMMA SVOLTO

La lezione di Ed. Fisica (10 ore)
1. Struttura della lezione 
2. Il riscaldamento
3. Il defaticamento

Le capacità motorie nello sport (14 ore)
27.La forza: esercizi specifici
28.La flessibilità: la tecnica dello stretching
29.La mobilità articolare: esercizi specifici

Percorsi specifici (12 ore)
30.Esercizi per la tonificazione muscolare a corpo libero

La pallavolo (14 ore)
31.Fondamentali: palleggio, bagher, battuta
32.Regole della partita
33.Schemi di gioco

 Elementi di fisiologia (12 ore)
34.L’apparato cardio respiratorio: anatomia e funzioni
35. Il meccanismo aerobico: cenni di fisiologia, esercizi
36.La forza: cenni di fisiologia della contrazione muscolare, attività specifiche
37.L'apparato osseo e muscolare
38.Anatomia funzionale dei muscoli

Educazione alla legalità (4 ore)
39. Il rispetto delle regole nell’esercizio codificato
40. Il rispetto dei tempi
41. Il rispetto dell’altro nell’esercizio gioco
                                                                                                                        Il docente

                                                                                                                          Enrico Agostini

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”
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ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: RELIGIONE

DOCENTE: SOLARI MARIA ANTONELLA

OBIETTIVI COGNITIVI:

Obiettivi programmati Raggiunti da
tutti maggioranza metà alcuni

Potenziamento della dimensione comunitaria X

Superamento  di  forme  di  intolleranza  e 
potenziamento  del  senso  di  responsabilità, 
autocontrollo ,autonomia

X

Consapevolezza che l'impegno morale ha una forte 
caratterizzazione sociale

X

Comprensione  delle  ingiustizie  come impedimento 
per la pace

X

Acquisizione  dei  contenuti  delle  varie  unità 
didattiche e sviluppo della capacità di rielaborazione 
personale dei contenuti

X

Conoscenza  di  un  linguaggio  specifico  della 
disciplina

X

Contenuti disciplinari

L'elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato.

Metodologia
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partendo dalla contestualizzazione dell’esperienza.

Riferimenti interdisciplinari   per coinvolgere al massimo gli alunni nel processo di apprendimento.

Presentazione in dad di immagini e video che rafforzino il valori dei contenuti proposti

Strumenti e sussidi

Libro di testo in adozione.

Sussidio multimediale.

Tipologia delle prove di verifica

Per la misurazione del profitto sono state effettuate:

Verifiche in itinere e monitoraggio dei dati raccolti ; compilazione di schede operative  scritte  ed 

orali

Prove strutturate e semi -strutturate.

CRITERI DI VALUTAZIONE ( ia in presenza che in dad)

Scarso  rifiuto del dialogo educativo ,partecipazione passiva con il   mancato 
raggiungimento degli obiettivi minimi

Sufficiente  partecipazione selettiva  alle lezioni con parziale raggiungimento degli obiettivi 
minimi

Molto partecipazione attiva ,interesse ed impegno costanti con raggiungimento    degli 
obiettivi ed adeguate capacità di rielaborazione

Moltissimo partecipazione costruttiva ,impegno approfondito a livello personale con  pieno 
raggiungimento degli obiettivi, capacità di rielaborazione autonoma e spirito critico
  

La valutazione conclusiva, oltre ai precedenti parametri farà riferimento anche a:
frequenza, attenzione in classe, interesse mostrato per la disciplina, partecipazione attiva, disponibilità al 
dialogo educativo.

P

ROGRAMMA SVOLTO

MOD.1        Identità personale ed esperienza religiosa
u.d.1            Autostima e coscienza del proprio vissuto religioso

MOD.2        La religione Cattolica in confronto con le grandi religioni del                                                      
mondo: Islamismo, Buddismo, Confucianesimo,  Induismo.
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u.d.2            Culto cristiano, islamico, buddista, confuciano, induista

MOD.3         L’insegnamento della   Chiesa   sulla vita,il matrimonio e la famiglia.
u.d.1             Il matrimonio ebraico e cristiano
u.d.2             La vita come dono e come karma
u.d.3             La famiglia patriarcale e nucleare nella società contadino-agricola e industriale

MOD.4         Il dialogo ecumenico e il suo contributo per la pace fra i popoli.
u.d.1           Conoscenza culturale come fortezza per giungere alla tolleranza, alla solidarietà,                        
all'empatia tra popoli diversi

MOD.5         La ricerca di unità della Chiesa e il movimento ecumenico.
u.d.1            Encicliche del Concilio Vaticano II sul rapporto tra Cristianesimo e grandi religioni
u.d.2            Fede e fanatismo

MOD.6         La dottrina sociale della Chiesa: la persona che lavora ,i beni e le scelte
economiche, l’ambiente e la politica

u.d.1             La giustizia umana e divina
u.d.2             La libertà e la schiavitù fisica e morale nelle varie parti del mondo
u.d.3             La pena di morte
u.d.4             Il perdono, la riabilitazione e l'integrazione sociale
u.d.5             Il carcere

MOD.7         La   Chiesa di fronte ai conflitti   e ai totalitarismi del xx secolo
MOD.8         La persona umana   fra le novità tecnico-scientifiche e le ricorrenti domande di

senso
MOD.9        Giustizia e pace, libertà e fraternità nelle attese dei popoli e nell’insegnamento del 
Cristianesimo
MOD.10       Il mistero della sofferenza, della   morte , nella visione biblica, islamica ,induista.

MOD 11 : 
         
La promoziione del senso di cittadinanza consapevole

                                                                     Il docente

                                                                               Solari Maria Antonella

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE 

 “R. DEL ROSSO G. DA VERRAZZANO”
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ISTITUTO PROFESSIONALE SERVIZI ENOGASTRONOMICI E OSPITALITÀ 

ALBERGHIERA

 “R. Del Rosso”

Classe QUINTA sez. B

Indirizzo studio: Enogastronomia

RELAZIONE FINALE

DISCIPLINA: EDUCAZIONE CIVICA

DOCENTI: ROCCHIGIANI- ANDOLFI- ZANDONAI-VELASCO-DONATI-IORIO-AGOSTINI-DI 

MAIO- SIEDLACZEK

OBIETTIVI COGNITIVI

Obiettivi programmati Raggiunti da

tutti maggioranza metà alcuni
Conoscere  l’organizzazione  costituzionale  ed 
amministrativa  del  nostro  Paese  per  rispondere  ai 
propri  doveri  di  cittadino  ed  esercitare  con 
consapevolezza  i  propri  diritti  politici  a  livello 
territoriale e nazionale

x

Conoscere i rischi per la salute e le minacce al proprio 
benessere fisico e psicologico derivanti anche dall’uso di 
tecnologie digitali

x

Conoscere  le  norme  comportamentali  da  osservare 
nell'ambito  dell'utilizzo  delle  tecnologie  digitali  e 
dell'interazione in ambienti digitali

x

Essere consapevoli del valore e delle regole della vita 
democratica  attraverso  l’approfondimento  degli 
elementi  fondamentali  del  diritto  che  la  regolano, 
anche con riferimento al diritto del lavoro

x
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Contenuti disciplinari
L’elenco dettagliato dei contenuti è riportato nel programma allegato.
Metodologia

 Flipped classroom
 Analisi guidata delle fonti
 Lezione partecipata – discussione guidata
 Debate
 Brainstorming
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 Problem solving
 Lavoro di gruppo
 Ricerca
 Confronto con testimoni ed Enti o associazioni del territorio
 Lavoro di analisi e di interpretazione sui fatti di cronaca ed attualità
 Confronto con testimoni ed Enti o associazioni del territorio

Strumenti e sussidi
Libri di testo
Dispense
Computer

Tipologia delle prove di verifica
Produzione di relazioni e altro materiale
Colloqui orali

Criteri di valutazione

Indicatore Descrizione per livelli valutazione

Conoscenza

Lo studente conosce il significato degli argomenti trattati.
Sa  comprendere  e  discutere  della  loro  importanza  e 
apprezzarne il valore riuscendo a individuarli nell’ambito delle 
azioni di vita quotidiana.

Avanzato
9-10

Lo studente conosce il significato dei più importanti argomenti 
trattati.
Se sollecitato ne parla anche con riferimento a situazioni di 
vita quotidiana

Intermedio 
7-8

Lo studente conosce le definizioni letterali dei più importanti 
argomenti  trattati  anche se non è in  grado di  apprezzarne 
pienamente  l’importanza  e  di  riconoscerli  nell’ambito  del 
proprio vissuto quotidiano

Base
6

Lo studente ha conoscenze generali  di base approssimate. 
Non  sempre  è  in  grado  di  comprendere  l’importanza 
dell’argomento trattato e di orientarsi nel vissuto quotidiano.

Non raggiunto
≤ 5

Impegno e 
responsabilità

Chiamato  a  svolgere  il  compito,  lo  studente  dimostra 
interesse a risolvere i  problemi anche collaborando con gli 
altri ed è in grado di riflettere e prendere decisioni. Prova a 
cercare soluzioni idonee per raggiungere l’obiettivo che gli è 
stato assegnato.

Avanzato
9-10

Chiamato  a  svolgere  un  compito,  lo  studente  dimostra 
interesse a risolvere i problemi ma non sempre è in grado di 
adottare  decisioni  efficaci  per  risolvere  i  conflitti  e  trovare 
soluzioni.

Intermedio 
7-8

Lo  studente  impegnato  nello  svolgere  un  compito  lavora 
anche  collaborando  con  gli  altri  ma  evita  le  situazioni  di 
conflitto adeguandosi il più delle volte alle soluzioni discusse 
e proposte dagli altri.

Base
6

L’allievo non si assume responsabilità nei diversi livelli di 
realtà in cui è coinvolto, e non contribuisce alla soluzione di 
problemi personali e collettivi

Non raggiunto
≤ 5
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PROGRAMMA SVOLTO

Indirizzo: Enogastronomia
Disciplina coinvolta e 
insegnante

N. ore
Argomento svolto

Diritto e tecnica 
amministrativa dell’impresa 
ricettiva
(prof.ssa Nadia Rocchigiani)

n. 25 ore La storia della Costituzione e struttura

Principi fondamentali della Costituzione
- Art.  1  Cost.   Democraticità.  Sovranità  e  Principio 

lavorista
- Art. 2 Cost. Diritti inviolabili e doveri inderogabili
- Art. 3 Cost. Eguaglianza formale e sostanziale
- Art. 4 Cost. Diritto al lavoro

Rapporti civili:
- Art. 13 Cost.  libertà personale
- Art. 16 Cost. libertà di circolazione
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I docenti
Nadia Rocchigiani- Paola Andolfi- 

Laura Zandonai-Giulia Velasco-

Gabriella Donati-Bianca Iorio-

Enrico Agostini-Tommaso Di Maio- 
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CAP. 3 COLLOQUIO ORALE ESAME DI STATO

3.1 – Argomenti degli elaborati e modalità di svolgimento del colloquio 

    Gli argomenti degli elaborati sono riportati nell’ALLEGATO 3.

Le modalità di svolgimento del colloquio sono quelle riportate nell’ordinanza ministeriale  

e  le   relative  linee  guida.  L’elaborato  proposto  dei  docenti  di  Scienza  e  Cultura 

dell’Alimentazione  e  Laboratorio  di  Servizi  Enogastronomici  Settore  Cucina  ed 

approvato dal cdc è riportato nel verbale del 15/04/2021

Relativamente ai testi di italiano per lo svolgimento del colloquio si precisa che sono 

quelli indicati dal docente della disciplina nel programma dettagliato svolto e riportato 

nel cap.2 di tale documento.
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La  classe  svolgerà  eventuale  simulazione  di  colloquio  intorno  alla  fine  di  maggio. 

Saranno estratti a sorte due allievi e il Consiglio di Classe provvederà a predisporre i 

materiali  per  il  colloquio  interdisciplinare  ove  possibile,  altrimenti  comunque 

pluridisciplinare

3.3 Alunni con  BES

L’allieva con BES , , si è avvalsa nell’ultima parte dell’anno di misure compensative e 

dispensative come da PDP predisposto dal consiglio di classe e presente a parte.
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IL CONSIGLIO DI CLASSE

Prof.ssa Paola Andolfi           _____________________________

Prof.ssa Bianca Iorio _____________________________

Prof.ssa Gabriella Donati _____________________________

Prof. ssa Giulia Velasco _____________________________

Prof.ssa Nadia Rocchigiani _____________________________

Prof.ssa Laura Zandonai _____________________________

Prof.ssa Jennifer Siedlaczek _____________________________

Prof. Tommaso Di Maio _____________________________

Prof. Enrico Agostini _____________________________

Prof. Maria Antonella Solari _____________________________

Il Dirigente Scolastico Prof. Enzo Sbrolli _____________________________
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