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PREMESSA 
 

 

 

Durante l’a.s. 2021/2022, le attività didattiche sono state svolte, a seconda dell'andamento dell'emergenza 

epidemiologica e a seguito di provvedimenti normativi, in presenza, a distanza e in DDI. 

Le Linee Guida per la Didattica Digitale Integrata, adottate dal Ministero dell’Istruzione con il Decreto n° 

39 del 26/06/2020, hanno richiesto l’adozione, da parte delle Scuole, di un Piano affinché gli Istituti fossero 

pronti “qualora si rendesse necessario sospendere nuovamente le attività didattiche in presenza a causa delle 

condizioni epidemiologiche contingenti” ma anche per regolamentare la DDI intesa come “metodologia 

innovativa di insegnamento-apprendimento [...] rivolta a tutti gli studenti della scuola secondaria di II grado 

come modalità didattica complementare che integra la tradizionale esperienza di scuola in presenza”. Il D.M. 

n. 89 del 07/08/2020 ha garantito pieno riconoscimento all'ambiente digitale di apprendimento, come 

complementare ed integrato all'ambiente fisico. 

La Didattica Digitale Integrata, intesa come strumento finalizzato a garantire il diritto all’apprendimento 

degli alunni e come metodologia innovativa di insegnamento, è stata proposta come modalità didattica 

complementare supportata da strumenti digitali e dall’utilizzo delle nuove tecnologie che hanno integrato e 

potenziato l’esperienza scuola in presenza. 

A tal fine, si evidenzia che sono stati posti in essere diversi livelli di integrazione digitale attivabili secondo le 

circostanze: da un livello “minimo” - in situazione di didattica in presenza - in cui la DDI si è caratterizzata 

prevalentemente come innovazione e sperimentazione metodologica, ad un livello “massimo” – durante le fasi 

di sospensione delle lezioni in presenza - in cui la DDI è diventata necessariamente l’unica modalità di lavoro. 
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BREVE DESCRIZIONE DEL CONTESTO SOCIO-CULTURALE ED ECONOMICO 

DELL’IPSCEOA “GALLO” 
 

L’Istituto “Nicolò Gallo” vanta antiche origini e un forte radicamento nel tessuto socio- economico del territorio. La 

sua fondazione risale infatti al 1862, anno in cui, si dice, Giuseppe Garibaldi lo istituì, con proprio decreto, come 

“Scuola Tecnica di Girgenti”. 

L’istituto inizia subito a svolgere quell’importante funzione di centro culturale di educazione, di formazione e di 

istruzione che caratterizza tutta la sua storia fino ad oggi. 

Nel 1867 la “Scuola” diventa “Regia Scuola Tecnica di Girgenti” e nei primi anni del ‘900 viene dedicata da docenti 

al loro illustre concittadino Nicolò Gallo, più volte ministro dell’istruzione e della giustizia. 

Tra i suoi tanti alunni annovera anche il premio Nobel per la letteratura Luigi Pirandello che lo frequentò a dodici 

anni nell’anno scolastico 1878-1879. L’Istituto nei primi quarant’anni del ‘900, continua a svolgere la sua funzione. 

Coinvolto nelle vicende della prima e della seconda guerra mondiale col richiamo alle armi di molti docenti e alunni, 

diventò, nel 1942, “Regia Scuola Tecnica Commerciale con annessa Scuola di Avviamento” e nel 1949 “Scuola 

Tecnica Statale Commerciale”. 

Nel 1962 l’Istituto si trasformò in “Istituto Professionale per il Commercio” continuando a svolgere la sua importante 

funzione culturale e formativa nel territorio. Inaugura, infatti, in numerosi paesi della provincia, numerose scuole 

coordinate tra cui quella ad oggi funzionante di Porto Empedocle, nonché i primi corsi serali per studenti-lavoratori. 

L’Istituto “Nicolò Gallo” diventa nel ’92 “Istituto Professionale Statale per i Servizi Commerciali e Turistici”; nel 

2008 viene aperto l’indirizzo “Grafico Pubblicitario”. Con il riordino degli istituti professionali (DPR 87/2010) 

l'offerta formativa della scuola si amplia sempre di più.
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L’istituto riesce a mantenere la sua identità culturale e professionale, e nell'anno 2011/2012 si arricchisce con 

con l' indirizzo dei servizi per l' enogastronomia e per l'ospitalità alberghiera, con le seguenti articolazioni: 

Enogastronomia , Sala e vendita e Accoglienza turistica. 

Nella sede di Porto Empedocle l'Istituto implementa la sua offerta formativa con il settore tecnologico con 

l'indirizzo di” trasporti e logistica”, “articolazione del mezzo” e” costruzione del mezzo”,” opzione conduzione 

del mezzo navale” e” costruzione del mezzo navale”. 

L’Istituto raccolto intorno alla sua storia più che centenaria rinnova ancora, in sintonia con le profonde 

trasformazioni dell’istruzione professionale, le proprie attrezzature didattiche e la propria offerta formativa. 

Si predispone a svolgere la sua preziosa e insostituibile funzione nel futuro valorizzando le risorse e le 

potenzialità che offre il territorio, analizzando scrupolosamente le variazioni delle tendenze e ricercando 

sempre nuove opportunità da offrire agli utenti del nostro territorio al fine di ottenere anche una concreta 

spendibilità della professionalità acquisita nei confronti del mercato del lavoro. 

L'Istituto è situato in una zona periferica della città di Agrigento e accoglie studenti provenienti sia dalla città 

o da frazioni limitrofe (Villaggio Mosè, San Leone, Villaseta) sia dai paesi vicini. La popolazione scolastica è 

costituita da studenti che provengono da realtà socio-economiche e culturali molto diverse. Il contesto di 

provenienza degli alunni dal punto di vista economico e socioculturale è molto diversificato in relazione alle 

differenti situazioni territoriali. Una parte degli studenti proviene da famiglie che seguono il processo 

educativo e formativo dei figli, fornendo loro motivazioni e stimoli, mentre un'altra parte proviene da famiglie 

in difficoltà economiche, culturali e sociali. Negli ultimi anni sta aumentando il numero degli alunni stranieri 

di diversa nazionalità e il fenomeno comporta la necessità di interventi mirati per la loro integrazione e 

inclusione. La mancanza di stimoli culturali dovuti al contesto di provenienza rende, spesso, gli studenti non 

motivati e privi di interesse per ogni attività. L'azione educativo-didattica della scuola tiene nella giusta 

considerazione la provenienza degli studenti, per la maggior parte di essi la scuola rappresenta l'unica agenzia 

formativa capace di dare risposte adeguate alle loro esigenze e ai loro bisogni. Oltre che luogo 

dell'apprendimento, la scuola rappresenta un centro di aggregazione sociale che offre diverse opportunità 

formative. La scuola, attraverso l'ampliamento dell'offerta formativa, organizza attività che mirano a innalzare 

la qualità dell'offerta formativa dando agli alunni la possibilità di esprimere le loro potenzialità. Essa si assume 

l'onere di sopperire ai vuoti culturali realizzando le proprie finalità in un contesto motivante, attrattivo e 

formativo, fornendo a tutti gli studenti supporti adeguati per lo sviluppo di una identità aperta e consapevole. 

Tutti gli alunni, a partire dal primo anno, si dotano di un regolamento di comportamento all'interno della classe, 

che viene discusso e deliberato con il supporto del docente di discipline giuridiche ed economiche. Tale 

regolamento, che prevede diritti e obblighi, viene affisso in ogni classe e rispettato da tutti i componenti della 

scuola. Le famiglie non sempre sono attente a ciò che riguarda il profilo didattico ed educativo dei propri figli, 

anche se minori, e mostrano spesso disinteresse per tutte le iniziative della scuola (es. corsi di formazione 

rivolti ai genitori, partecipazione agli organi collegiali, alle elezioni ecc). Si registra un tasso elevato di 
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abbandono scolastico da parte degli alunni che hanno assolto l'obbligo d'istruzione. La presenza di alunni 

extracomunitari comporta una riduzione degli obiettivi del primo biennio con riferimento all'asse dei linguaggi. 

A causa di una inefficiente rete dei trasporti e dell'elevato numero di alunni pendolari, numerosissime sono le 

richieste dei genitori di ingresso posticipato e/o uscita anticipata, con evidenti ripercussioni negative 

sull'attività didattica. Territorio e capitale sociale. La conoscenza del territorio risulta rilevante e necessaria 

per meglio approfondire e comprendere le caratteristiche degli studenti. Infatti la programmazione di tutta 

l'attività scolastica, per essere adeguatamente commisurata agli interessi e alle effettive condizioni di 

apprendimento degli studenti, deve fondarsi su un'autentica e approfondita analisi del contesto ai fini  

dell'elaborazione del progetto complessivo d'istituto adeguato alla effettiva domanda formativa espressa 

dall'utenza. Il territorio, importante risorsa alla quale attingere per realizzare una vera "comunità educante", 

viene preso in considerazione dall'Istituto in quanto fornisce gli elementi essenziali per poter calibrare il 

progetto d'Istituto alle caratteristiche dell'utenza. Il bacino di utenza degli alunni è diversificato dato che la 

scuola accoglie alunni che provengono da territori diversi: Agrigento, zone limitrofe di Agrigento città, ma 

anche paesi più distanti come S.Giovanni Gemini, Cammarata, San Biagio Platani. 

 

 

FINALITA’ DEL CORSO DI STUDIO 
 

 

L’azione didattica dell’istituto mira a sviluppare le competenze professionali e a fornire i saperi necessari ad 

assumere ruoli Tecnici Operativi nel Settore dei Servizi per l’Enogastronomia, l’Ospitalità Alberghiera, nel 

Settore dei Servizi Commerciali e nel Settore Tecnologico. In linea con le indicazioni dell'Unione Europea e in 

coerenza con la normativa sull'obbligo di istruzione, l'offerta formativa si articola in un'area di istruzione generale 

e in un’area di indirizzo. Assume particolare importanza nella progettazione formativa dell’Istituto la scelta 

metodologica dell'alternanza scuola- lavoro, che consente pluralità di soluzioni formative e favorisce il 

collegamento con il territorio. I risultati di apprendimento, attesi a conclusione del percorso quinquennale, 

consentiranno agli studenti di inserirsi nel mondo del lavoro, di proseguire nei percorsi universitari, nonché nei 

percorsi di studio e di lavoro previsti per l'accesso agli albi delle professioni, secondo le norme vigenti in materia. 

A tale scopo, viene assicurato nel corso del quinquennio un orientamento permanente, al fine di favorire scelte 

fondate e consapevoli da parte degli studenti. A conclusione del percorso formativo, gli studenti sono in grado 

di: 

 Valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali, sociali e professionali; 

 Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con atteggiamento 

responsabile nei confronti della realtà; 

 Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella produzione di servizi e prodotti 

enogastronomici, ristorativi e di accoglienza turistico-alberghiera; 

 Integrare le competenze professionali orientate al cliente con quelle linguistiche, utilizzando le 
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tecniche di comunicazione e relazione per ottimizzare la qualità del servizio e il coordinamento con i 

colleghi; 

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali individuando le nuove 

tendenze di filiera; 

 Utilizzare le reti e gli strumenti informatici; 

 Utilizzare i principali concetti relativi all'economia, all'organizzazione, allo svolgimento dei processi 

produttivi e dei servizi; 

 Utilizzare i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realtà ed operare in 

campi applicativi; 

 Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita 

e di lavoro, alla tutela della persona, dell'ambiente e del territorio, trasparenza e tracciabilità dei 

prodotti; 

 Individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e impegnarsi nella loro 

soluzione collaborando efficacemente con gli altri; 

 Utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e all’assunzione di responsabilità; 

 Compiere scelte autonome in relazione ai propri percorsi di studio e di lavoro, nella prospettiva 

dell'apprendimento permanente. 

Per quanto riguarda il curricolo, si articola in due bienni ed un quinto anno; tale percorso terminerà con l’Esame 

di Stato. Le ore settimanali sono 32 per tutto il percorso di studi e si suddividono in ore dell'area generale e in ore 

dell'area d'indirizzo la cui proporzione cambia dal primo biennio agli anni successivi. Dall’A.S. 2015/16 nel piano 

di studi delle classi prime è stata introdotta un’ora di geografia e pertanto per la classe iniziale sono 33 le ore di 

insegnamento. 

L’area generale, preposta alla formazione culturale, è preponderante nel primo biennio (20 ore, 21 in prima) 

rispetto all’area di indirizzo (12 ore) per favorire l’acquisizione delle competenze di cittadinanza entro 

assolvimento dell’obbligo scolastico al termine della seconda classe quando è prevista la loro certificazione. 

La situazione cambia negli ultimi tre anni, quando è prevista l’intensificazione delle competenze tecnico 

professionali e l’area di indirizzo interessa 17 ore contro le 15 dell’area generale. 

L’area di flessibilità dell’offerta formativa ha soprattutto l’obiettivo di assicurare spazi adeguati per realizzare 

un’offerta formativa coordinata con le Regioni. Essa può anche concretizzarsi in percorsi volti al 

conseguimento della qualifica. 

Al III, IV e V anno è prevista, in aggiunta alle 32 ore settimanali, l’attività di alternanza per un numero di ore 

che l’Istituto può liberamente distribuire sui tre anni. 
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QUADRO ORARIO DEL PIANO DI STUDIO 
 

 

Discipline 

1° Biennio 2° Biennio  

 

 

 V anno 

 

I anno 

 

II anno 

 

 

III 

anno 

 

 

IV 

anno 

Lingua e letteratura italiana 4 4 4 4 4 

Lingua inglese 3 3 3 3 3 

Seconda lingua straniera 2 2 3 3 3 

Storia 2 2 2 2 2 

Matematica 4 4 3 3 3 

Fisica 2 - - - - 

Chimica - 2 - - - 

Biologia e scienze della Terra 2 2 - - - 

Diritto ed economia 2 2 - - - 

Scienza degli alimenti / cultura dell'alimentazione 2 2 4 3 3 

Laboratorio di servizi enogastronomici - settore cucina 
2 2 6 4 4 

Laboratorio di servizi enogastronomici - sala e vendita 
2 2 - 2 2 

Laboratorio di servizi di accoglienza turistica 2 2 - - - 

Geografia generale ed economica 1 - - - - 

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 
- - 4 5 5 

Scienze motorie e sportive 2 2 2 2 2 

Religione cattolica o attività alternative 1 1 1 1 1 

Totale delle ore settimanali 33 32 32 32 32 
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PROFILO DELLA CLASSE 
 

La classe si compone di 9 allievi, 8 ragazzi e 1 ragazza, già alunni della scuola provenienti tutti dalla IV C. 

Sono presenti due alunni diversamente abili che seguono una programmazione differenziata per obiettivi didattici 

formativi, NON riconducibile ai programmi ministeriali – L.104/92 art.3 comma 3 

Il PEI approvato dal Gruppo di Lavoro per l’Inclusione è depositato nel fascicolo personale degli alunni presso 

l'ufficio competente. Gli alunni diversamente abili sono stati supportati individualmente  da un assistente 

all’autonomia personale e dai docenti di sostegno :Salvatore Palermo, Emilio Borsellino e Francesco Fiore dei quali 

il Consiglio di Classe ritiene opportuna la presenza durante lo svolgimento del colloquio d’esame. 

 

Il gruppo classe ,nella composizione attuale ,risale al terzo anno, a eccezione dell’inserimento di un ragazzo 

proveniente da un altro istituto e  inserito al quarto anno. 

Gli alunni sono sempre stati corretti e disciplinati, ciò ha reso possibile l’istaurazione di un clima collaborativo e 

produttivo. Da sottolineare anche la capacità inclusiva nei confronti degli alunni diversamente abili.  

In tutto il percorso scolastico gli alunni hanno mostrato, nel complesso, interesse per le attività proposte sia per 

quelle prettamente didattiche che per quelle extrascolastiche, quali manifestazioni ed eventi, che hanno visto la V C, 

sempre partecipe, contribuire in maniera incisivo. Nel corso degli anni, gli alunni hanno maturato una significativa 

crescita sia dal punto di vista umano sia da quello civile e culturale. 

Buona parte degli studenti è stata sempre partecipe. Per gli alunni più fragili e demotivati, i docenti di tutte le discipline 

hanno sempre attivato strategie mirate a svilupparne l’interesse e la partecipazione.  

 

    In merito al raggiungimento degli obiettivi didattico-educativi programmati, si distinguono tre fasce di livello: 

1. Alla prima appartiene un gruppo di ragazzi che ha mantenuto pressoché costante il proprio ritmo di partecipazione 

e quindi di apprendimento, anche raggiungendo livelli di alto profitto. 

2. Nella seconda fascia rientrano quegli studenti che hanno affrontato lo studio con minore costanza ma che, tuttavia, 

hanno raggiunto risultati più che sufficienti; 

3. Nella terza fascia si inseriscono alcuni alunni che si sono accostati allo studio delle diverse discipline in modo 

discontinuo e con un metodo di lavoro poco autonomo, nonostante i continui solleciti e gli interventi da parte dei 

singoli docenti. 

Per quanto concerne il livello di competenze raggiunte nelle varie discipline, gli alunni hanno manifestato ,nelle linee 

generali, una buona propensione sia per gli aspetti tecnico-pratici proposti dal percorso di indirizzo sia per le materie 

che richiedono concettualizzazione e formalizzazione espressiva, acquisendo i linguaggi specifici di ogni disciplina 

e usandoli in maniera adeguata alle loro abilità di base. 
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In merito ai PCTO, gli alunni, in ottemperanza alla legge n.107 del 13.07.2015 recante la “Riforma del Sistema 

Nazionale d’Istruzione e Formazione e delega per il riordino delle disposizioni legislative vigenti ”,hanno seguito 

responsabilmente i moduli teorici relativi alla cultura d’impresa e alla normativa in materia di sicurezza e, nel corso 

del triennio, hanno partecipato a visite aziendali, eventi e manifestazioni relativi alla ristorazione. 

 

Alla classe sono stati abbinati quattro candidati esterni che, al momento, stanno svolgendo esami di idoneità. 

 

OBIETTIVI DI APPRENDIMENTO 

Gli obiettivi formativi e didattici sono stati finalizzati alla crescita culturale e sociale degli allievi e a far acquisire agli 

stessi la capacità di cogliere, fare proprie, elaborare e applicare le conoscenze ricevute durante il corso di studi. 

Il Consiglio di Classe, nell’ambito degli incontri convocati all’inizio dell’anno scolastico per la programmazione, ha 

considerato come indispensabile il raggiungimento dei seguenti obiettivi generali educativi e formativi.
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               OBIETTIVI TRASVERSALI: 

 

 

 

 

 

CONOSCENZE 

x Conoscere il regolamento d’istituto e le regole di comportamento civile 

x Conoscere le principali tecniche del metodo di studio (prendere 

appunti, schematizzare con uso di griglia, usare il testo…..) 

x Conoscere le tecniche della comunicazione scritta e orale 

x Conoscere le principali tecniche della produzione scritta (riassunto, 

sintesi, relazioni) 

x Conoscere modelli e schemi di riferimento (schede tecniche) 

 

 

 

 

 

 

 

COMPETENZE 

x Sapere applicare le regole 

x Sapere applicare le principali tecniche di studio 

x Sapere leggere un testo, ascoltare una comunicazione orale e riferire 

ordinatamente eventi ed esperienze in modo logico e cronologico 

x Sapere comporre testi di vario tipo in modo adeguatamente corretto e 

personale 

x Sapere utilizzare modelli e schemi di riferimento 

x Sapere utilizzare modelli e schemi di riferimento, simboli e formule 

x Sapere individuare i materiali e i dati necessari per risolvere un 

problema 

x I ragazzi sono tutti, ognuno in maniera adeguata alle proprie capacità, 

in grado di gestire autonomamente quanto appreso negli anni 

precedenti. 

 

 

 

 

CAPACITÀ 

x Rispettare le regole 

x Studiare utilizzando modelli e schemi di riferimento 

x Esprimersi dimostrando di saper rielaborare le conoscenze disciplinari 

x Leggere e comprendere un testo dimostrando di ricavare le 

informazioni essenziali sui contenuti. Se opportunamente guidato ne 

compie l’analisi 

x Comprendere e rielaborare modelli e schemi di riferimento 

x Avere coscienza di sé: rispetto, autostima e autovalutazione 

x Sapere organizzare dati e materiali per risolvere problemi o progetti 

OBIETTIVI FORMATIVI: 

 Sviluppo della capacità di esprimersi in modo chiaro e corretto; 

 Sviluppo della capacità di selezione delle informazioni e comprensione dei testi; 

 Sviluppo di un processo atto a trovare un metodo per uno studio efficace sia nel lavoro in classe che nei 

compiti assegnati.
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                   OBIETTIVI SPECIFICI DISCIPLINARI 

 

 

 

 

 

 

ITALIANO 

 Identificare momenti e fasi evolutive della lingua italiana e 

della civiltà artistico-letteraria dell’ultimo Ottocento e del 

Novecento 

 Mettere in relazione i fenomeni artistico- letterari con i dati 

biografici degli autori e con il contesto storico imparando a 

dialogare con autori di epoche e culture diverse 

 Padroneggiare gli strumenti espressivi e argomentativi 

indispensabili per gestire l’interazione comunicativa in 

diversi contesti 

 Produrre testi diversificati, funzionali ai differenti scopi 

comunicativi 

 Operare l’analisi di testi differenti, riconoscendo i caratteri 

stilistici e strutturali e gli elementi caratterizzanti 

 Arricchire le capacità espressive e critiche acquisendo uno 

stile personale, e ponendosi con atteggiamento responsabile e 

razionale di fronte alla realtà, ai suoi fenomeni e ai suoi 

problemi. 

 

 

 

 

 

 

STORIA E 

CITTADINANZA 

 

 Riconoscere gli aspetti caratterizzanti la storia della fine del 

Ottocento e del Novecento in Italia, In Europa e nel mondo, 

cogliendo le principali persistenze e i processi di 

trasformazione, con particolare attenzione alle innovazioni 

tecnologiche e scientifiche e al relativo impatto sui settori 

produttivi, sui servizi e sulle condizioni socio-economiche 

 Cogliere le relazioni tra fenomeni geografici, fatti storici, 

sociali politici, culturali, religiosi 

 Recuperare la memoria storica del proprio territorio, 

effettuando confronti con diverse tradizioni culturali 

 Applicare le conoscenze del passato per comprendere il 

presente 

 Utilizzare il lessico specifico delle scienze storico-sociali e 

applicare categorie, metodi e strumenti della ricerca storica 

 Acquisire la capacità di esprimere giudizi e valutazioni fu 

fatti, fenomeni, problemi 
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MATEMATICA 

 Essere partecipi al lavoro disciplinare dell’insegnante; 

 Collaborare in armonia con i compagni nei lavori di gruppo; 

 Acquisire un adeguato metodo di studio; 

 Dimostrare capacità di dialogo; 

 Utilizzo corretto delle tecniche e procedure di calcolo 

studiate; 

 Analizzare situazioni e risolvere semplici problemi con l’uso 

dei metodi studiati 

 Migliorare nell’uso di un linguaggio tecnico 

 

 

 

 

LINGUA INGLESE 

 

 Comprendere e utilizzare espressioni familiari di uso 

quotidiano e formule molto comuni per soddisfare bisogni di 

tipo concreto. 

 Presentare se stesso ed altri ed essere in grado di porre 

domande su dati personali e rispondere a domande analoghe. 

Interagire in modo semplice e gestire con scioltezza scambi 

verbali riguardanti il settore di indirizzo. 

 Comprendere aspetti relativi alla cultura dei paesi in cui si 

parla la lingua, con particolare riferimento all’ambito sociale 

attraverso la lettura di brani di facile comprensione, la visione 

di film, di video, ecc. 

 Riconoscere similarità e diversità tra fenomeni culturali del 

proprio Paese e del Paese di cui si studia la lingua. 

 

 

 

 

LINGUA FRANCESE 

 sostenere una conversazione funzionalmente adeguata al 

contesto e alla situazione di comunicazione; 

 descrivere processi e situazioni in modo personale con 

chiarezza logica e sufficiente precisione lessicale; 

 produrre con sufficiente coerenza e coesione testi scritti di 

carattere non semplicemente informativo ma argomentativi; 

 comprendere testi oralmente prodotti individuando non solo 

il tipo di messaggio, le informazioni implicite ed esplicite, i 

registri utilizzati, ma anche gli elementi linguistici, 

paralinguistici ed extralinguistici, 

 comprendere testi scritti cogliendo la specificità del codice 

scritto rispetto a quello della comunicazione orale nonché le 

intenzioni comunicative degli scriventi. 
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DIRITTO E TEC. 

AMMINISTRATIVE 

 Collocare l'esperienza personale in un sistema di regole 

fondato sul reciproco riconoscimento dei diritti garantiti 

dall'ordinamento giuridico a 

 tutela della persona, della collettività e dell'ambiente; 

 Saper valutare le necessità di base e gli strumenti necessari 

per far crescere un'impresa; 

 Comprendere le potenzialità della comunicazione per lo 

sviluppo dell'impresa. 

 

 

 

 

SCIENZE E 

CULTURA 

DELL’ALIMENTAZI

O NE 

 

 Migliorare le capacità espressive 

 Correlare ed integrare le nozioni acquisite con quelle di altre 

materie affini di natura professionale 

 Comprendere i rapporti tra Alimentazione e Salute ed 

utilizzare il sapere acquisito 

 Stimolare gli alunni a praticare attività sportive per uno stile 

di vita dinamico e salubre 

 Accompagnare nella ricerca di nuovi stili e modelli di vita 

 Valorizzare l’artigianato e produzione di qualità 

LABORATORIO 

CUCINA 

 Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali, in 

fatto di sicurezza 

 Intervenire nelle diverse fasi del processo per la produzione 

della documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo 

di qualità 

 Correlare la conoscenza storica agli sviluppi delle tecnologie 

e delle tecniche gastronomiche 

 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in 

relazione alla domanda dei mercati, valorizzando tradizioni e 

prodotti tipici 

 Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della 

clientela, anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche 

 Integrare le competenze professionali orientate al cliente con 

quelle linguistiche 

 Attuare strategie di pianificazione per ottimizzare la 

produzione 

 Utilizzare strumenti gestionali nella produzione di servizi e 

prodotti enogastronomici 

 Attuare strategie di pianificazione, compensazione, 

monitoraggio per ottimizzare la produzione di beni e servizi 
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in relazione al contesto e alla domanda dei mercati. 

 Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in 

relazione alla 
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 domanda dei mercati 

 Utilizzare gli strumenti di team working appropriati al 

contesto 

 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e 

internazionali, individuando le nuove tendenze di filiera 

 Adeguare la produzione e la vendita in relazione alla 

domanda dei mercati 

 Controllare e utilizzare gli alimenti sotto il profilo 

organolettico e gastronomico 

 Intervenire nella valorizzazione, produzione, trasformazione, 

conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici. 

 

 

 

 

 

 

 

LABORATORIO 

SALA E VENDITA 

 

 applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, 

con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui 

luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione 

dell’ambiente e del territorio; 

 riconoscere nelle evoluzione dei processi dei servizi, le 

componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che 

li caratterizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali e 

globali; 

 cogliere criticamente i mutamenti culturali, sociali economici 

e tecnologici che influiscono sull’evoluzione dei bisogni e dei 

processi di servizio 

 essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento 

dei destinatari, al fine di fornire un servizio il più possibile 

personalizzato; 

 svolgere la propria attività operando in equipe e integrando le 

proprie competenze con le altre figure professionali, al fine di 

erogare un servizio di qualità; 

 applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, 

con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui 

luoghi di vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione 

dell’ambiente e del territorio. 
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SCIENZE MOTORIE 

E SPORTIVE 

 

 Principali nozioni elementari di fisiologia sportiva; 

  il regolamento dei più comuni giochi di squadra e delle 

principali specialità di atletica leggera; 

 le caratteristiche metodologiche degli sport praticati; 

 nozioni di pronto soccorso; 

 conoscenze dell’educazione stradale, in particolare della 

segnaletica; 

 saper scegliere gli alimenti necessari per una corretta e sana 

alimentazione; 

 padronanza del linguaggio cinetico e della comunicazione. 
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COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

 
 

Disciplina Docente Disciplina Docente 

Religione cattolica A. LATTUCA Scienze E Cultura 

Dell'alimentazione 

M.CALAFATO 

Lingua e Lett. Ital. e        

Storia 

R.MONTALTO Matematica A.I.MINNELLA 

Lingua Inglese A.M.SALAMONE Diritto e tecniche 

amministrative  

V.CAPONNETTO 

Lingua Francese A. FRETTO Tecnica dei servizi 

di cucina 

A.IACONO MANNO 

Scienze motorie  sportive S.PASSALAQUA Sostegno F.FIORE 

Tecnica dei servizi di sala N. DI MONTE Sostegno E. BORSELLINO 

______________________ ________________ Sostegno S.PALERMO 

 

 

VARIAZIONIDELCONSIGLIODICLASSENELTRIENNIO 
 

N  

Disciplina 

 

A.S.2019/2020 

 

A.S.2020/2021 

 

A.S.2021/2022 

1 ITALIANO G.MARSALA R.MONTALTO R.MONTALTO 

2 STORIA G.MARSALA R.MONTALTO R.MONTALTO 

3 MATEMATICA A.I.MINNELLA A.I.MINNELLA A.I.MINNELLA 

4 INGLESE C.VINDIGNI A.M.SALAMONE A.M.SALAMONE 

5 FRANCESE A.FRETTO A.FRETTO A.FRETTO 

6 DIRITTOETEC.AMM. FARRUGGIA V.CAPONNETTO V.CAPONNETTO 

7 SCIENZEDEGLI 
ALIMENTI 

M.CALAFATO M.CALAFATO M.CALAFATO 

8 LABORAT.CUCINA A.IACONO 
MANNO 

G.RUSSO FIORINO A.IACONOMANNO 

9 LAB.SERV.ENOG. 
(Sala e vendita) 

 
 

S.PISCOPO N. DI MONTE 

1
0 

SCIENZEMOTORIE S.ZARBO M.ALU’ S.PASSALACQUA 

1
1 

RELIGIONE 
CATTOLICA 

C.M.DISPENZA C. M.DISPENZA A.LATTUCA 
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MATERIE AFFIDATE AI COMMISSARI INTERNI 

COMMISSARIO  MATERIA 

Raimonda Montalto Lingua Italiana 

Simone Russello Scienza e cultura  dell’alimentazione 

Antonello Iacono Manno Lab. serv. di enog.- Cucina 

Nicola Di Monte Lab. serv.di Sala e vendite 

Vincenzo Caponnetto 
Diritto e Tec.Amministrative 

 

Angela Maria Salamone Lingua Inglese 

 

 

ELENCO DEI CANDIDATI INTERNI 

N. COGNOME NOME DATA DI 
NASCITA 

COMUNE DI NASCITA 

111     

222     

333     

444     

555     

666     

777     

888     

999     

 

 

 

 

ELENCO  DEI  CANDIDATI ESTERNI 
 

N° Cognome nome DATA DI NASCITA COMUNE DI NASCITA 

1    

2    

3    

4    
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METODOLOGIE 

 

A causa dell'emergenza Covid 19 ed alla conseguente condizione di incertezza, la metodologia è stata di volta in volta 

riprogrammata in base ai periodi più o meno prolungati di didattica a distanza. I docenti, con l' intento di continuare 

a perseguire il loro compito sociale e formativo di “ fare scuola” durante questa circostanza inaspettata ed 

imprevedibile e di contrastare l' isolamento e la demotivazione dei propri allievi, si sono impegnati a continuare il 

percorso di apprendimento cercando di coinvolgere e stimolare gli studenti con le seguenti attività significative : 

videolezioni, trasmissione di materiale didattico attraverso l' uso delle piattaforme digitali, l'uso di tutte le funzioni 

del registro elettronico (ARGO), l'utilizzo di video, libri e test digitali, l'uso di app (WhatsApp).Le lezioni si sono 

svolte sia  in modalità sincrona che asincrona per venire incontro a coloro che presentavano problemi di connessione 

anche a causa di devices poco adatti allo svolgimento dei lavori assegnati. 

Le famiglie sono state rassicurate ed invitate a seguire i propri figli nell'impegno didattico e a mantenere vivo un 

canale di comunicazione con il corpo docente. 

Nonostante le molteplici difficoltà, nella seconda parte dell'anno scolastico grazie alla situazione che si è 

stabilizzata, gli alunni hanno dimostrato la volontà di migliorare impegnandosi in maniera più assidua e adeguata. 

 

    

 

 

MEZZI 
 

 lezione frontale 

 lezione partecipata 

 flipped classroom 

 problem – solving 

 brain storming 

 attività laboratoriali 

 lavoro di gruppo e ricerche 

 dialoghi aperti e dibattiti 

 discussioni guidate 

 

 

 

 

STRUMENTI 
 

 libro di testo 

 schede predisposte dai docenti 

 schemi e sintesi 
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 mappe concettuali 

 fotocopie di documenti autentici 

 sussidi informatici multimediali 

 laboratorio di informatica 

 laboratorio linguistico 

 laboratorio di cucina 

 laboratorio di sala e vendita 

 

   

 

TEMPI 
 

 Le ore curricolari sono state divise in due quadrimestri. 

 Sono state mantenute le 32 ore settimanali sia in DDI che in presenza. 

 Attività di recupero e approfondimento in itinere; 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI 
 

I contenuti disciplinari trattati nel corso del presente anno scolastico sia in ambiente fisico sia in ambiente 

virtuale sono quelli indicati nei programmi svolti relativamente alle singole discipline. 

Il C.d.C. ha proposto e coinvolto gli alunni nella realizzazione del modulo pluridisciplinare di raccordo con i progetti di 

alternanza scuola-lavoro dal titolo:  ARANCIA  E PISTACCHIO “TESORI  DI SICILIA” 

 

TIPOLOGIE DI VERIFICA 

 

 

Attività didattiche in presenza 

Le prove di verifica effettuate nel corso dell’anno sono state realizzate in forme differenti: orale, scritta, tecnico-

pratica e comunque, secondo le modalità più idonee alle singole discipline. 

Attività didattiche a distanza 

Ciascun docente, in autonomia, al fine di migliorare l’efficacia e l’efficienza del suo intervento didattico, ha 

effettuato verifiche di tipo sincrono e asincrono. 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

Le verifiche del processo di apprendimento-insegnamento in ogni disciplina hanno avuto carattere formativo 

durante l'intero arco dell'anno. Si è valutata la conoscenza, la competenza, la comprensione, l'applicazione e 
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la capacità di analisi. Le verifiche sono state scritte, orali e pratiche e sono servite a monitorare l'efficacia dei 

vari percorsi e ad orientare eventuali attività di recupero, rinforzo o potenziamento. Le verifiche sommative 

scritte hanno avuto cadenza periodica e sono state effettuate al termine di ciascuna sequenza didattica o 

modulo. Le verifiche orali sono state continue e costanti ed hanno mirato ad una migliore valutazione del 

discente. Si sono proposte varie tipologie di verifica: prove oggettive, strutturate, semistrutturate, a scelta 

multipla e questionari. Nella valutazione finale, frutto di un congruo numero di verifiche, si terrà conto non 

solo del raggiungimento degli obiettivi disciplinari minimi, ma anche della personalità dell'alunno, degli 

interessi manifestati, dell'impegno, delle attitudini, delle capacità, di ogni altro elemento utile a definire la sua 

crescita sociale e culturale. La valutazione sarà benevola nel cogliere ogni progresso rispetto la situazione di 

partenza. L'alunno sarà valutato per quello che sa, per quello che sa fare e per le capacità di sapere assumere 

corretti abiti comportamentali nella vita sociale e professionale. Considerata la situazione venutasi a creare a 

causa dell’epidemia da Covid 19 nella valutazione si terrà conto anche dell’impegno e della partecipazione 

profusi durante le attività didattiche a distanza. 

Per quanto riguarda i criteri di valutazione si è tenuto in considerazione per ciascuno alunno: 

il livello culturale di partenza 

il grado di partecipazione e interesse 

il grado di assimilazione dei concetti 

le capacità individuali 

la quantità e la qualità degli obiettivi raggiunti. 

L'impegno nello studio e la partecipazione alle attività scolastiche 

La regolarità nella frequenza 

I provvedimenti disciplinari 

Tramite le verifiche si è misurato il raggiungimento parziale o completo degli obiettivi prefissati e pertanto 

dei risultati attesi. Le verifiche sono state di diversa tipologia in modo da abituare gli allievi anche alle prove 

degli Esami di Stato.  

 

Per la valutazione, si è fatto riferimento alla seguente griglia di valutazione del  

PTOF 2021-2022 
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CRITERI DI VALUTAZIONE (Griglia di corrispondenza livelli di misurazione/valutazione) 

Voto/10  CONOSCENZE  COMPETENZE  CAPACITA’  

1  Non espresse  Non evidenziate  Non attivate  

2  Molto 

frammentarie  

Non riesce ad utilizzare le scarse 

conoscenze  

Non sa rielaborare  

3  Frammentarie e 

piuttosto lacunose  

Non applica le conoscenze minime 

anche se guidato. Si esprime in 

modo scorretto ed improprio  

Gravemente compromesse dalla 

scarsità delle informazioni  

4  Lacunose e 

parziali  

Applica le conoscenze minime se 

guidato. Si esprime in modo 

improprio  

Controllo poco razionale delle 

proprie acquisizioni  

5  Limitate e 

superficiali  

Applica le conoscenze con 

imperfezione, si esprime in modo 

impreciso, compie analisi parziali  

Gestisce con difficoltà situazioni 

semplici  

6  Sufficienti rispetto 

agli obiettivi minimi 

ma non 

approfondite  

Applica le conoscenze senza 

commettere errori sostanziali. Si 

esprime in modo semplice ma 

corretto. Sa individuare elementi di 

base e li sa mettere in relazione  

Rielabora sufficientemente le 

informazioni e gestisce 

situazioni semplici.  

7  Ha acquisito 

contenuti 

sostanziali con 

alcuni riferimenti 

interdisciplinari o 

trasversali  

Applica autonomamente le 

conoscenze anche a problemi più 

complessi ma con imperfezioni. 

Espone in modo corretto e 

linguisticamente appropriato. 

Compie analisi coerenti.  

Rielabora in modo corretto le 

informazioni e sa gestire le 

situazioni nuove.  

8  Ha acquisito 

contenuti 

sostanziali con 

alcuni 

approfondimenti 

interdisciplinari o 

trasversali  

Applica autonomamente le 

conoscenze anche a problemi più 

complessi. Espone con proprietà 

linguistica e compie analisi corrette  

Rielabora in modo corretto e 

significativo  

9  Organiche, 

articolate e con 

approfondimenti 

autonomi  

Applica le conoscenze in modo 

corretto ed autonomo anche a 

problemi complessi. Espone in 

modo fluido ed utilizza linguaggi 

specifici. Compie analisi 

approfondite ed individua 

correlazioni precise  

Rielabora in modo corretto, 

critico ed esercita un controllo 

intelligente delle proprie 

acquisizioni  

10  Organiche, 

approfondite ed 

ampie  

Applica le conoscenze in modo 

corretto ed autonomo, anche a 

problemi complessi e trova da solo 

soluzioni migliori. Espone in modo 

fluido utilizzando un lessico ricco ed 

appropriato  

Sa rielaborare correttamente ed 

approfondire in modo autonomo 

e critico situazioni complesse 

con originalità e creatività. Ha 

attuato il processo di 

interiorizzazione  
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TABELLE DI ATTRIBUZIONE DEL CREDITO 

 

 

Art. 15 del d.lgs. 62/2017 

 

 

Media dei voti 
Fasce di credito 

III anno 

Fasce di credito 

IV anno 

Fasce di credito 

V anno 

M<6 - - 7-8 

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

6<M≤7 8-9 9-10 10-11 

7<M≤8 9-10 10-11 11-12 

8<M≤9 10-11 11-12 13-14 

9<M≤10 11-12 12-13 14-15 

 

 

Allegato C 

Conversione del credito scolastico complessivo ai sensi dell’O.M. 65 del 14/03/2022 

 

Punteggio 

in base 40 

Punteggio 

in base 50 

21 26 

22 28 

23 29 

24 30 

25 31 

26 33 

27 34 

28 35 

29 36 

30 38 

31 39 

32 40 

33 41 

34 43 

35 44 

36 45 

37 46 

38 48 

39 49 

40 50 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.gazzettaufficiale.it/eli/id/2017/05/16/17G00070/sg
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Allegato A Griglia di valutazione della prova orale 
 
La Commissione assegna fino ad un massimo di venticinque punti, tenendo a riferimento indicatori, livelli, descrittori e 
punteggi di seguito indicati. 

 
Indicatori  Live

lli  
Descrittori Punti  Puntegg

io 

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

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

0,50 - 1  

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

1,50 – 
3,50 

III Ha acquisito i contenuti e utilizza i metodi delle diverse discipline in modo corretto e 
appropriato. 

4 – 4,50 

IV Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e utilizza in modo 
consapevole i loro metodi. 

5 - 6 

V Ha acquisito i contenuti delle diverse discipline in maniera completa e approfondita e utilizza 
con piena padronanza i loro metodi.  

6,50 - 7 

Capacità di 
utilizzare le 
conoscenze 
acquisite e di 
collegarle tra 
loro 

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

0,50 - 1  

II È’ in grado di utilizzare e collegare le conoscenze acquisite con difficoltà e in modo stentato  1,50 – 
3,50 

III È’ in grado di utilizzare correttamente le conoscenze acquisite, istituendo adeguati 
collegamenti tra le discipline  

4 – 4,50 

IV È’ in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione 
pluridisciplinare articolata  

5 – 5,50 

V È’ in grado di utilizzare le conoscenze acquisite collegandole in una trattazione 
pluridisciplinare ampia e approfondita  

6 

Capacità di 
argomentare in 
maniera critica 
e personale, 
rielaborando i 
contenuti 
acquisiti 

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

0,50 - 1  

II È’ in grado di formulare argomentazioni critiche e personali solo a tratti e solo in relazione a 
specifici argomenti  

1,50 – 
3,50 

III È’ in grado di formulare semplici argomentazioni critiche e personali, con una corretta 
rielaborazione dei contenuti acquisiti  

4 – 4,50 

IV È’ in grado di formulare articolate argomentazioni critiche e personali, rielaborando 
efficacemente i contenuti acquisiti  

5 – 5,50 

V È’ in grado di formulare ampie e articolate argomentazioni critiche e personali , rielaborando 
con originalità i contenuti acquisiti  

6 

Ricchezza e 
padronanza 
lessicale e 
semantica, con 
specifico 
riferimento al 
linguaggio 
tecnico e/o di 
settore, anche 
in lingua 
straniera 

I Si esprime in modo scorretto o stentato, utilizzando un lessico inadeguato 0,50  

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

1 

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

1,50 

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

2  2,50 

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

3 

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

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

0,50  

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

1 

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

1,50 

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

2  2,50 

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

3 

Punteggio totale della prova  
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ATTIVITA’ INTEGRATIVE 
 

L’azione didattica integrativa ha curato lo sviluppo e la maturazione di un efficace metodo di studio, il 

consolidamento e, per quanto possibile, il potenziamento delle abilità di base, rafforzando quegli aspetti della 

personalità determinanti ai fini dell’apprendimento e della maturazione, contribuendo allo sviluppo di cittadini 

attivi e socialmente responsabili. 

 

PREPARAZIONE ALL’ESAME DI STATO 

L’O.M. n. 65 del 14 marzo 2022 sullo svolgimento degli Esami di Stato riporta: Le prove 

d’esame di cui all’articolo 17 del d. lgs 62/2017 sono sostituite da una prima prova 

scritta nazionale di lingua italiana o della diversa lingua nella quale si svolge 

l’insegnamento, da una seconda prova scritta sulla disciplina di cui agli allegati B/1, 

B/2, B/3, predisposta, con le modalità di cui all’art. 20, in conformità ai quadri di 

riferimento allegati al d.m. n. 769 del 2018, affinché detta prova sia aderente alle 

attività didattiche effettivamente svolte nel corso dell’anno scolastico sulle specifiche 

discipline di indirizzo, e da un colloquio.  Per tale motivo sono state effettuate 

simulazioni delle prove scritte, e sarà programmata una simulazione del colloquio per 

alcuni candidati, su base volontaria o tramite sorteggio. 

Il Consiglio di classe ha illustrato agli studenti la struttura, le caratteristiche e le finalità 

dell’Esame di Stato che ai sensi dell’O. M.   65 del 14/03/2022, sarà così articolato: 

la prima prova scritta che accerta la padronanza della lingua italiana o della diversa 

lingua nella quale si svolge l’insegnamento, nonché le capacità espressive, logico-

linguistiche e critiche del candidato consiste nella redazione di un elaborato con 

differenti tipologie testuali in ambito artistico, letterario, filosofico, scientifico, storico, 

sociale, economico e tecnologico. La prova può essere strutturata in più parti, anche 

per consentire la verifica di competenze diverse, in particolare della comprensione degli 

aspetti linguistici, espressivi e logico argomentativi, oltre che della riflessione critica da 

parte del candidato. Le tracce sono elaborate nel rispetto del quadro di riferimento 

allegato al d.m. 21 novembre 2019, 1095. A tal proposito sono state proposte 

esercitazioni e verifiche durante il corso dell’anno scolastico ed è stata effettuata una 

prova simulata  allegata al presente documento. 
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INDICAZIONI PER LO SVOLGIMENTO DELLA SECONDA PROVA 

 

Relativamente alla seconda prova scritta, la disciplina individuata dall’allegato B/3 dell’O. M. n. 65 è Scienza e 

cultura dell’alimentazione. Durante il corso dell’anno scolastico sono state proposte dal docente agli alunni delle 

prove scritte simili a quelle che sono state assegnate negli anni precedenti agli Esami di Stato. 

Nella correzione delle prove scritte svolte durante l'anno scolastico, si è teso ad accertare:  

 la comprensione della tematica proposta; 

 la padronanza delle conoscenze relative ai nuclei fondamentali della disciplina e delle competenze tecnico 

professionali evidenziate nella rilevazione delle problematiche e nell’elaborazione delle soluzioni;  

 la capacità di argomentare, di collegare e di sintetizzare le informazioni in modo chiaro ed esauriente. 

In particolare, la seconda prova, intesa ad accertare le conoscenze, le abilità e le competenze attese dal profilo 

educativo culturale e professionale dello studente dello specifico indirizzo, verrà valutata secondo la griglia inserita 

nel presente documento. Si precisa, che della suddetta prova, è stata effettuata una simulazione ed anche 

quest’ultima è inserita in allegato al documento. 

 

Come previsto dalla sopra citata O.M. per tutte le classi quinte dello stesso indirizzo e articolazione presenti 

nell’istituzione scolastica i docenti titolari della disciplina oggetto della seconda prova di tutte le sottocommissioni 

operanti nella scuola elaboreranno collegialmente, entro il 22 giugno, tre tracce, in modo che il giorno dello 

svolgimento della seconda prova scritta, venga sorteggiata tra queste la traccia che verrà svolta in tutte le classi 

coinvolte. 
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TEMATICHE PLURIDISCIPLINARI 

 

Il Consiglio di classe ha programmato e sviluppato, le seguenti tematiche pluridisciplinari con la finalità di 

accrescere nell’alunno la capacità di utilizzare il sapere per articolare i processi interpretativi della realtà attuale: 

  

Tema 

 

Materie 

1

. 

I presidi Slow Food, Alimenti di qualità Dir. e Tec Amm.- Cucina- Sala- inglese 

- Sc.e Cult. Alim – Italiano- Storia 

2

. 

La dieta salutistica,macrobiotica,vegana e 

vegetariana 

Dir. e Tec Amm.- Cucina- Sala- inglese 

- Sc.e Cult. Alim – Italiano- Storia 

3

. 

Intolleranze alimentari Dir. e Tec Amm.- Cucina- Sala- inglese 

- Sc.e Cult. Alim – Italiano- Storia 

4

. 

Sicurezza igienica degli alimenti e degli 

ambienti dedicati 

Sicurezza sul lavoro 

Dir. e Tec Amm.- Cucina- Sala- inglese 

- Sc.e Cult. Alim – Italiano- Storia 

5 Globalizzazione Dir. e Tec Amm.- Cucina- Sala - inglese 

- Sc.e Cult. Alim – Italiano- Storia 

Tali tematiche, presentate sotto forma di situazione problematica, hanno svolto la funzione di “nodo 

concettuale” atto a mobilitare nell’alunno l’impiego integrato di svariate conoscenze e di molteplici abilità 

segnalando l’acquisizione di un determinato livello di padronanza disciplinare e di un apprendimento 

significativo.  

 

U.D.A. 

 

Titolo del percorso 
 

Discipline coinvolte  

L’educazione alla cittadinanza attiva attraverso lo studio della 

Costituzione 

Diritto,economia politica, italiano e 

storia, inglese,francese e ed.fisica 

 

ARANCIA E PISTACCHIO:“TESORIDI SICILIA” 

 

Tutte  (vedi allegati  ) 
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PERCORSI DI EDUCAZIONE CIVICA 

 

 

Ai sensi della Legge del 20 agosto 2019 n. 92 e delle Linee Guida D.M. 35/2020, a decorrere dall’a.s. 

2020/2021, è stata introdotta la disciplina trasversale di Educazione civica. 

Il testo di legge prevede che l’orario dedicato a questo insegnamento non possa essere inferiore a 33 ore per 

ciascun anno di corso, da svolgersi nell’ambito del monte ore complessivo annuale previsto dagli ordinamenti. 

Come programmato tutti i docenti hanno contribuito all’insegnamento di tale disciplina mantenendo e 

valorizzando le sue caratteristiche di interdisciplinarietà e trasversalità. 

Il curricolo d’Istituto di Educazione Civica ha un taglio è articolato in vari filoni tematici riferiti ai percorsi, 

pianificati e monitorati, nel corso dell’anno, da un referente di classe. 

Per le classi quinte i nuclei concettuali hanno riguardato i seguenti nuclei concettuali e la seguente  tematica:  

Nucleo concettuale Tematica 

 
COSTITUZIONE, diritto (nazionale e internazionale), 

legalità e solidarietà 

 

 

L’educazione alla cittadinanza attiva attraverso lo studio della 

Costituzione 

 

SVILUPPO SOSTENIBILE, educazione ambientale, 

conoscenza e 

tutela del patrimonio e del territorio 

 

CITTADINANZA DIGITALE  

 

 

 

Alla classe sono state proposte lezioni frontali così come conversazioni e dibattiti, molto partecipati e vivaci, 

visione di materiali disponibili online letture da stampa specializzata.
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METODOLOGIE - Lezione interattiva 

- Lezione partecipata 

- Lezione frontale 

- Conversazioni guidate e libere 

- Produzione di testi 

- Esperienze di cooperative learning 

- Visite virtuali 

Cineforum 

TIPOLOGIA DI 

VERIFICA PREVISTA 

PER LA VALUTAZIONE 

Test strutturato/ Test semi-strutturato/ Test a riposta aperta 

 Prove scritte: Tema, relazione, testo argomentativo Interrogazione 

Prove pratiche Attività di laboratorio 

Dibattito argomentativo 

Interdisciplinarietà 

VALUTAZIONE 

 

In sede di scrutinio intermedio e finale il docente coordinatore dell’insegnamento formula la 

proposta di valutazione acquisendo elementi conoscitivi dai docenti del Consiglio di Classe 

 

PROSPETTO PER LA DECLINAZIONE DEL CURRICOLO DI EDUCAZIONE CIVICA 

Classe VC  ENO - 33 ore 

COMPETENZE CONTRIBUTO PER DISCIPLINA PER L'ACQUISIZIONE DELLE 

COMPETENZE IN USCITA 

Traguardi di competenza e degli 

obiettivi specifici di 

apprendimento 

dell’insegnamento trasversale 

dell’educazione civica, ad 

integrazione del profilo 

educativo, culturale e 

professionale dello studente a 

conclusione del secondo ciclo del 

sistema educativo di istruzione e 

di formazione 

(d. lgs. 226/2005, art. 1, c. 5, allegato a)  

 

 

 

 

 

 

 

DISCIPL

INA 

 

 

 

 

TEMATICHE AFFRONTATE 

ARGOMENTI 

TRATTATI PER 

DISCIPLINA PER LO 

SVILUPPO DELLE 

TEMATICHE DA 

AFFRONTARE 

NUM. 

ORE 

PREV. 

PER 

DISC. 

          

 

DIRITTO 

 

 
 

 

 

L’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso la conoscenza dei 

diritti e doveri dell'uomo 

 
 

 

Principi fondamentali. 

della Costituzione 

e la tutela prevista per il 

patrimonio artistico 
culturale 

 

 

 

 

 

8 

 

(Individuati tra quelli di seguito 

riportati) 
 

 

ECONO

MIA 

POLITIC

A 

 

L’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso la conoscenza del 

ruolo dello Stato nella nostra 

società 

 

 

Dall’art. 3, comma 2 

Cost. alle politiche di 

redistribuzione dei 

redditi nella politica 

economica. 

5 

Conoscere i principi fondamentali 

della Costituzione 
 

 

ITALIAN

O E 

STORIA 

 

L’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso la conoscenza del 

principio di uguaglianza 

 

 

 

I principi fondamentali 
affermati dalla 

rivoluzione francese 

           

         6 

Essere consapevoli dei diritti e 

doveri del cittadino 
         

 

INGLES

E 

 

L’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso l'affermazione 

del principio di uguaglianza 

 

 

 

La globalizzazione 

           

6 

Prendere coscienza delle 

situazioni e delle forme del 

disagio giovanile e adulto nella 

società contemporanea e 

comportarsi in modo da 

promuovere il benessere fisico, 
psicologico, morale e sociale.  

       

 

FRANCE

SE 

 

L’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso l'affermazione 

del principio di uguaglianza 

 

 

Les valeurs de la 

citoyennetè 

Compétences pour une 

culture de l'égalité 

   

 

         6 

 EDUCAZ

IONE 

FISICA 

LL’educazione alla cittadinanza 

attiva attraverso il rispetto degli 

altri attraverso il rispetto degli 

altri 

Le regole nello sport 

Il fair play 
      2  
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RUBRICA DI VALUTAZIONE DELLE COMPETENZE di EDUCAZIONE CIVICA  LEGGE 20 AGOSTO 2019 N. 

92 

 

 
 

 
4 5 6 7 8 9 10 

 

C
O

N
O

S
C

E
N

Z
E

 

Le conoscenze Le Le Le Le conoscenze Le Le conoscenze 

dell’alunno sui temi conoscenze conoscenze conoscenze dell’alunno sui conoscenze dell’alunno sui 

proposti sono dell’alunno dell’alunno dell’alunno temi proposti dell’alunno temi proposti 

episodiche, sui temi sui temi sui temi sono sui temi sono complete, 

frammentarie e non proposti proposti proposti consolidate e proposti consolidate, 

consolidate, sono sono sono organizzate. sono bene organizzate. 

recuperabili con minime, essenziali, sufficientem L’alunno sa esaurienti, L’alunno sa 

difficoltà, con l’aiuto organizzabil organizzabili ente recuperarle in consolidate recuperarle e 

e il costante stimolo i e e consolidate, modo e bene metterle in 

dell’insegnante recuperabili recuperabili organizzate autonomo e organizzate. relazione in 
 con l’aiuto con qualche e utilizzarle nel L’alunno sa modo 
 dell’insegnant aiuto recuperabili lavoro. recuperarle, autonomo, 
 e dell’insegnante con il  metterle in riferirle anche 
  o dei supporto di  relazione in servendosi di 
  compagni. mappe o  modo diagrammi, 
   schemi  autonomo e mappe, schemi 
   forniti  utilizzarle e utilizzarle nel 
   dall’insegnante  nel lavoro. lavoro anche in 
   .   contesti nuovi. 

 

A
B

IL
IT

À
 

L’alunno mette in L’alunno L’alunno L’alunno L’alunno mette in L’alunno L’alunno mette in 

atto solo mette in atto mette in mette in atto atto in mette in atto atto in 

occasionalmente, le abilità atto le in autonomia le in autonomia le 

con l’aiuto, lo connesse ai abilità autonomia abilità autonomia abilità connesse 

stimolo e il supporto temi trattati connesse le abilità connesse ai le abilità ai temi trattati; 

di insegnanti e solo ai temi connesse ai temi trattati e connesse ai collega le 

compagni le abilità nell’esperienza trattati nei temi trattati sa collegare le temi trattati conoscenze tra 

connesse ai temi diretta e con casi più nei contesti conoscenze e sa loro, ne rileva i 

trattati. il supporto e semplici e più noti e alle esperienze collegare le nessi e le 
 lo stimolo vicini alla vicini vissute, a conoscenze rapporta a 
 dell’insegnante propria all’esperienza quanto alle quanto studiato 
 e dei diretta diretta. Con studiato e ai esperienze e alle esperienze 
 compagni. esperienza il supporto testi vissute, a concrete con 
  , altrimenti dell’insegnante analizzati, con quanto pertinenza e 
  con l’aiuto , collega le buona studiato e ai completezza. 
  dell’insegnan- esperienze pertinenza. testi Generalizza le 
  te. ai testi  analizzati, abilità a contesti 
   studiati e  con buona nuovi. Porta 
   ad altri  pertinenze e contributi 
   contesti.  completezza personali e 
     e originali, utili 
     apportando anche a 
     contributi migliorare le 
     personali e procedure, che è 
     originali. in grado di 
      adattare al 
      variare delle 

      situazioni. 



32  

A
T

T
E

G
G

IA
M

E
N

T
I 

C
O

M
P

O
R

T
A

M
E

N
T

I 

L’alunno adotta L’alunno non L’alunno L’alunno L’alunno L’alunno L’alunno adotta 

occasionalmente sempre generalme generalment adotta adotta sempre, dentro e 

comportamenti e adotta nte adotta e adotta solitamente, regolarmente, fuori scuola, 

atteggiamenti comportame comporta comportame dentro e fuori dentro e fuori comportamenti e 

coerenti con quanto nti e menti e nti e scuola, scuola, atteggiamenti 

appreso e ha atteggiament atteggiam atteggiamen comportamen comportament coerenti con 

bisogno di costanti i coerenti con enti ti coerenti ti e i e quanto appreso e 

richiami e quanto coerenti con quanto atteggiamenti atteggiamenti mostra di averne 

sollecitazioni degli appreso. con quanto appreso in coerenti con coerenti con completa 

adulti. Acquisisce appreso e autonomia e quanto appreso quanto consapevolezza, 
 consapevolez rivela mostra di e mostra di appreso e che rivela nelle 
 za della consapevo averne una averne buona mostra di riflessioni 
 distanza tra i lezza e sufficiente consapevolez averne personali, nelle 
 propri capacità di consapevole za che rivela completa argomentazioni e 
 atteggiament riflessione zza nelle consapevolezz nelle discussioni. 
 i e in materia, attraverso le riflessioni a, che rivela Mostra capacità 
 comportame con lo riflessioni personali, nelle riflessioni di rielaborazione 
 nti e quelli stimolo personali. nelle personali, delle questioni e 
 civicamente degli Assume le argomenta- nelle di 
 auspicati, adulti. responsabil zioni e nelle argomentazion generalizzazione 
 con la Porta a ità che gli discussioni. i e nelle delle condotte in 
 sollecitazione termine vengono Assume con discussioni. contesti diversi e 
 degli adulti. consegne affidate, scrupolo le Mostra nuovi. Porta 
 e che onora responsabilità capacità di contributi  

  responsabi con la che gli rielaborazione personali e 
  lità supervision vengono delle questioni originali, 
  affidate, e degli affidate. e di proposte di 
  con il adulti o il  generalizzazion miglioramento, si 
  supporto contributo  e delle assume 
  degli dei  condotte in responsabilità 

  adulti. compagni.  contesti noti. 

Si assume 

verso il lavoro, le 

altre persone, la 
     responsabilità comunità ed 
     nel lavoro e esercita influenza 
     verso il positiva sul 

     gruppo. gruppo. 
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PERCORSI PER LE COMPETENZE TRASVERSALI E L'ORIENTAMENTO 

TITOLO: L’ ARTE CULINARIA    

 ATTIVITA’ NEL TRIENNIO: A.S.2019/2020-  A.S. 2020/2021- A.S. 2021/2022 

L'alternanza scuola lavoro è stata resa obbligatoria nel 2015 dalla legge 107 con la riforma della Buona 

Scuola. La legge n. 145/2018 (legge di bilancio 2019) apporta modifiche alla disciplina dei percorsi di 

alternanza scuola-lavoro. La nota Miur 18 febbraio 2019, prot. n. 3380 illustra tali modifiche, al fine di 

assicurare l’uniforme applicazione delle nuove disposizioni su tutto il territorio nazionale. A partire 

dall’anno scolastico 2019/2020 i percorsi di alternanza scuola-lavoro sono ridenominati “Percorsi per le 

competenze trasversali e per l’orientamento” (PCTO) e sono attuati per una durata complessiva non 

inferiore a 210 ore nel triennio terminale del percorso di studi degli Istituti Professionali.  

I PCTO rappresentano un’innovativa metodologia didattica per: 

 attuare modalità di apprendimento flessibili che colleghino sistematicamente la 

formazione in aula   con l'esperienza pratica 

 arricchire la formazione acquisita nei percorsi scolastici e formativi con competenze 

spendibili anche nel mercato del lavoro 

 favorire l'orientamento dei giovani per valorizzarne le vocazioni personali, gli interessi e 

gli stili di apprendimento individuali 

 realizzare un organico collegamento delle istituzioni scolastiche e formative con il mondo 

del lavoro e la società civile 

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

 

Il progetto tende a fornire agli studenti competenze all’interno di aziende partners che collaborano con 

l’Istituto da diversi anni e che sono in grado di garantire adeguate opportunità di lavoro a chi opera con 

professionalità nel settore. Intende, inoltre, migliorare le possibilità di inserimento nel mondo del lavoro 

attraverso una preparazione altamente professionalizzante, condotta da imprese significative a livello 

territoriale e, nel contempo, promuovere un'autonoma imprenditorialità degli studenti. Nel nostro Paese 

la collaborazione formativa tra scuola e mondo del lavoro ha registrato in tempi recenti importanti 

sviluppi in due direzioni: 

  potenziamento dell’offerta formativa in alternanza scuola lavoro, previsto dalla legge 13 

luglio 2015, n. 107 

https://www.notiziedellascuola.it/legislazione-e-dottrina/indice-cronologico/2019/febbraio/NOTA_MIUR_20190218_prot3380
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  valorizzazione dell’apprendistato finalizzato all’acquisizione di un diploma di istruzione 

secondaria superiore, in base alle novità introdotte dal decreto legislativo 15 giugno 2015, n. 81 

Il percorso per le competenze trasversali e l’orientamento tende a rendere gli allievi consapevoli della 

necessità di realizzare una mediazione tra istanze formative di valenza nazionale e specifiche esigenze 

territoriali, per rispondere alle esigenze di un mercato del lavoro  che richiede oggi flessibilità e apertura 

all’innovazione soprattutto nel settore ricettivo, come sottolineato da imprenditori e operatori aderenti al 

Polo Turistico di Agrigento. 

Purtroppo per la situazione creatasi a causa del Covid 19, nonostante fossero state avviate le attività  

(convenzioni ecc,) solo alcuni alunni hanno potuto effettuare le attività di tirocinio come di seguito 

indicato: 

ALUNNO AZIENDA 

FARRUGGIA MARIKA Ristorante :”Il Mangione “ Raffadali (Ag) 

MINNELLA MATTIA Pizzeria S.Giuseppe Casteltermini (Ag) 

TRAINA FRANCESCO PIO PLAZ CAFE-ELMA S.R.L. Cammarata 

(Ag) 

TUTTOLOMONDO FRANCESCO Ristorante :”Il Mangione “ Raffadali (Ag) 

Inoltre sono state organizzate varie  attività collegate al PCTO: 

- Evento interno: organizzazione di colazione a buffet; banchetto per pranzo; banchetto per 

cena di gala per tutti i partecipanti al progetto Erasmus presso I.I.S.S. Gallo di Agrigento 

14febbraio 2020 

- Formazione a distanza con esperti del settore :incontro con l’Associazione Nazionale 

Maestri del Lavoro, tramite piattaforma GMeet 

- Corso di sicurezza nei luoghi di lavoro - corso base “Salute e sicurezza”  

- Corso di sicurezza nei luoghi di lavoro - rischio medio Corso per alimentaristi HACCP. 

- Incontro con i Maestri del Lavoro 

- Visita didattica Cantine Florio Marsala (TP) 

Sono state svolte 3 ore di orientamento scolastico post diploma con: 

a) Partecipazione XIX edizione “Orienta Sicilia” 

Iniziativa nell’ambito dell’educazione civica: 

b) La legalità riaffermata con il sacrificio delle vittime di mafia. 
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DELIBERA CONSIGLIO DI CLASSE V C 

 

Il consiglio di classe della V C ,ha  approvato il presente documento in data  04     Maggio 2022 

 

 

Disciplina Docenti Firma 

ITALIANO -STORIA Montalto Raimonda  

SCIENZE E CULTURA 

DELL'ALIMENTAZIONE 

Russello Simone (supplente della 

prof.ssa Maria Calafato) 

 

MATEMATICA Minnella A. Ivana  

LINGUA INGLESE Salamone Angela Maria  

SEC. LING.FRANCESE Antonella Iannello ( supplente della 

prof.ssa Angela Fretto) 

 

DIRITTO E TEC. AMMINISTRATIVE Caponnetto Vincenzo  

LABORATORIO CUCINA Iacono Manno Antonello  

RELIGIONE CATTOLICA Lattuca Anna  

LABORATORIO SALA E VENDITE Di Monte Nicola  

SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE Passalacqua Silvia  

SOSTEGNO Palermo Salvatore  

SOSTEGNO Fiore Francesco  

SOSTEGNO Borsellino Emilio  

 

 
 

 

Agrigento 14 Maggio 2022                                                                                      
 

 

         Il Coordinatore di Classe                                                                           IL DIRIGENTE SCOLASTICO 

 

   Prof.Antonello  Iacono Manno                                                                                                                                

                (Dott.ssa Girolama Casà)  
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ALLEGATI: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Consuntivi Delle Singole Discipline 
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CLASSE  5°  C  ENOGASTRONOMIA 

 

MATERIA: LABORATORIO DEI SERVIZI  DI  SALA E VENDITA 

A.S.2021/22 

PROF.  NICOLA  DI  MONTE 

 

PROGRAMMA SVOLTO AL 15/05/2022 E DA SVOLGERE ENTRO LA FINE DELL’ANNO 

SCOLASTICO 
  
UNITA’ 4.  RIPASSO DEI CONTENUTI DELL’ A.S. PRECEDENTE. 

             La produzione vitivinicola 

               1 Il vino e l’enologia 

               2 La viticoltura 

               3 Le fasi di produzione del vino e i sistemi di vinificazione 

            La normativa del settore vitivinicolo 

              1 la normativa nazionale e comunitaria 

              2 I disciplinari di produzione 

              3 L’etichetta 

              I vini speciali    

             1 I vini liquorosi 

             2 I vini aromatizzati 

             3 Champagne e spumanti 

               
UNITA’ 5. IL VINO IN ITALIA E NEL MONDO. 

                La produzione vitivinicola delle regioni italiane 

               1 Le caratteristiche della produzione italiana 

               2 La produzione regionale 

UNITA’  6.  L’OFFERTA ENOGASTRONOMICA. 

                   Pianificare l’offerta enogastronomica 

                1 Principi di marketing 

                2 Gli strumenti di vendita 
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                 Programmare l’offerta gastronomica 

                1 Il menu 

                2 Tipologie di menu 

                3 Determinare l’offerta enogastronomica 

                 4 Determinare i prezzi di vendita 

                  Comunicare l’offerta enogastronomica 

                 1 I mezzi di comunicazione 

                 2 Comunicare attraverso il menu 

                 3 La carta dei vini 

                 4 La comunicazione interna: il briefing operativo 

 UNITA’ 7.   ANALISI SENSORIALE E DEGUSTAZIONE. 

           L’analisi delle caratteristiche organolettiche 

          1 L’analisi sensoriale 

          2 La degustazione dei cibi 

          3 Il degustatore 

          4 La degustazione dell’olio d’oliva 

                  La sommellerie 

                  1 La figura professionale del sommelier 

                  2 Le bottiglie 

                  3 L’attrezzatura per la degustazione 

                  4 L’analisi organolettica del vino: l’esame visivo 

                   5 L’esame olfattivo 

                   6 L’esame gusto olfattivo 
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             L’abbinamento tra cibo vino 

             1 I principi di abbinamento 

             2 La successione dei vini a tavola 

UNITA’ 8. OPERARE DAVANTI AL CLIENTE. 

                    La cucina di sala 

                  1 Cucinare davanti al cliente 

                  2 L’attrezzatura 

                  3 La tecnica 

                    I cocktails 

                  1 Definizione e composizione 

 

 

AGRIGENTO  14-05-2022                                                                                      DOCENTE 

                                                                                                                        DI MONTE NICOLA 
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PROGRAMMA SVOLTO 

 

ANNO SCOLASTICO    2021/2022 

 

CLASSE: 5^ C  ENOGASTRONOMICO 

 

DOCENTE: SILVIA PASSALACQUA 

 

MATERIA: SCIENZE MOTORIE E SPORTIVE                   N. ore settimanali nella classe: 2 

 

Parte pratica (in conformità alle disposizioni relative all’emergenza sanitaria): 

Esercizi di preatletica generale, vari tipi di andature e di corsa. 

Esercizi semplici e composti eseguiti in varie stazioni: individualmente, in coppia, in gruppi. 

Esercizi di mobilità articolare: allungamento dei principali gruppi muscolari attraverso lo stretching.  

Esercizi di coordinazione generale e di destrezza. 

Esercizi con piccoli attrezzi. 

Tennis tavolo: fondamentali di gioco: servizio, risposta, paleggio. Regolamento e arbitraggio.  

Attività in ambiente naturale  

 

Parte teorica:  

Le Olimpiadi: Berlino 1936 

I valori e l’etica dello sport 

Educazione alla salute e al benessere: il concetto di salute; i rischi della sedentarietà; il movimento come 

prevenzione. 

 

Sport e sana alimentazione 

I disturbi alimentari 

Le Dipendenze: il tabacco, l’alcol e i loro effetti. Le droghe e i loro effetti. Le dipendenze 

comportamentali. 

Il doping 

La colonna vertebrale e la postura corretta. 

Paramorfismi e dismorfismi 

Elementi di primo soccorso e norme da seguire in caso di infortunio.  

UdA di Educazione Civica: L’educazione alla cittadinanza attiva, attraverso lo studio della Costituzione 

(Scienze Motorie e Sportive: Educazione alla cittadinanza attiva attraverso il rispetto delle regole. Il Fair 

Play) 

 

Data  14/05/2022                             Il Docente:  Prof.ssa Silvia Passalacqua 
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PROGRAMMA SVOLTO 

 

ANNO SCOLASTICO 2021/22 

 

CLASSE VC 

 

SCIENZE   E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE 

 

PROF. SIMONE RUSSELLO 

 

 

L’alimentazione nell’era della globalizzazione 

Cibo e religioni;  

Alimenti e tecnologie. I nuovi prodotti; 

Alimenti destinati a una alimentazione particolare; 

Gli integratori alimentari, gli alimenti funzionali e i novel foods; 

Gli alimenti geneticamente modificati; 

 

 

La dieta in condizioni fisiologiche 

 La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche; 

Diete e stili alimentari; 

L’alimentazione nella ristorazione collettiva; 

 

La dieta nelle principali patologie 

Disturbi alimentari. 

La dieta nelle malattie cardiovascolari. 

La dieta nelle malattie metaboliche. 

Allergie e intolleranze alimentari. 

 Le certificazioni di qualità. 

Presidio Slow Food; 

Certificazioni DOP, IGP, DOC e STG; 

Dieta mediterranea; 

Sostenibilità ambientale; 

 

                                                                                                                                  DOCENTE 

Agrigento,14 /05/2022                                                                                         Simone Russello 
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PROGRAMMA SVOLTO DI LINGUA INGLESE 

 

ANNO SCOLASTICO 2021/2022 

 

CLASSE VC 

 

 

 

DOCENTE:ANGELA SALAMONE 

 

 

LIBRO DI TESTO 

EXCELLENT CATRIN ELEN MORRIS  

ELI 

MODULO 0: Revisione ed approfondimento degli aspetti peculiari svolti nell’anno precedente. 

MODULO 1: KOOKING 

KOOKING TECHNIQUES: Water cooking techniques. Fat cooking techniques. Recipes   

GRAMMAR: Past simple. Past continuous. Modals 

MODULO 2: MENU 

WHAT’S IN A MENU?: Menu formats.  .Banqueting and special events menus. 

GRAMMAR: Past simple vs present perfect continuos.  

TURN UP THE HEAT: How menus manipulate diners. 

MODULO 2 : SAFETY AND NUTRITION 

H.A.C.C.P. Food trasmitted infections and food poisoning. Risks and preventive measures to combat food 

contamination. The eatwell plate. The Mediterranean diet. Organic food and Genetically modified 

organisms (GMOs). Food intolerances and allergies. Alternative diets: macrobiotics and vegetarianism 

GRAMMAR : Conditional.  

DOSSIERS:  British food blogs. U. K. Institutions. Celebrity chefs. E. U. Institutions. 

TURN UP THE HEAT: The trasformation of food. How menù manipulate diners. 

U.D.A.  “HOW ABOUT SOME ORGANIC FOOD? 

Organic food and Genetically Modified Organisms. How about some organic food?  

 

 

 

 

AGRIGENTO 14-05-2022                                                                 DOCENTE 

                                                                                                 Salamone Angela Maria 
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PROGRAMMA  DI SECONDA LINGUA COMUNITARIA - FRANCESE 

ANNO SCOLASTICO 2021/2022 

CLASSE VC 

Docente: Prof.ssa  Angela Fretto 

 

OBIETTIVI FORMATIVI 

FRANCESE  sostenere una conversazione funzionalmente adeguata al contesto e alla 

situazione di comunicazione; 

 descrivere processi e situazioni in modo personale con chiarezza logica e 

sufficiente precisione lessicale; 

 produrre con sufficiente coerenza e coesione testi scritti di carattere non 

semplicemente informativo ma argomentativi; 

 comprendere testi oralmente prodotti individuando non solo il tipo di messaggio, 

le informazioni implicite ed esplicite, i registri utilizzati, ma anche gli elementi 

linguistici, paralinguistici ed extralinguistici, 

 comprendere testi scritti cogliendo la specificità del codice scritto rispetto a 

quello della comunicazione orale nonché le intenzioni comunicative degli 

scriventi. 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

 

Module 01 

Les nouveaux restaurant                                              

Tables en vue, les bistros                                               

François Adamski                                                           

Le Collège Culinaire de France (2011)                          

Les métiers du restaurant   

La Provence                                                    

 

Module 02 

Le produit BIO 

Le retour au naturel 

Le Bio en 10 questions                                             

Vins Bio                                                                         

Les OGM en alimentation: une clé pour l'avenir 

Les domaines d'application du génie génétique dans l'alimentation                                                               

La Pyramide alimentaire                                                       

Les matières grasses                                                     
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La France, l'autre pays de l'huile d'olive                         

Cuisine diététique et légère 

Cuisiner léger                                                                 

Les planchas pratique et diététiques                               

Cuisiner sain                                                                  

Nutrition au menu                                                         

Découvrez la France  

Paris entre passé et avenir                                             

 

Module 03 

Découvrez un pays par sa cuisine                                 

Breakfast en Usa                                                            

L'Asie  

La cuisine japonaise                                                      

Le yuzu: le nouveau citron                                            

La Chine                                                                    

 

Module 04  

L’hisoire du vin  

Le champagne  

La Champagne  

 

Module 05 

L’eau  

 

CIVILISATION 

“Le Procope” : le plus ancien restaurant de Paris  

La brioche sicilienne 

 

Module 06 

La méthode HACCP                                                  

HACCP en Europe                                                     

UDA Educazione civica : “ Pratiche sostenibili-la consapevolezza della scarsità delle risorse: il rispetto 

del cibo e dei valori ad esso connessi.” “ La France et la FAO”. 

UDA Pluridisciplinare di indirizzo : Arance e Pistacchi: tesoro di Sicilia. 

“Le pistache de Raffadali” 

 

 

Agrigento 14 maggio 2022                                       L’INSEGNANTE  

                                                                              Prof.ssa A. Fretto 
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PROGRAMMA  DI LABORATORIO CUCINA 

ANNO SCOLASTICO 2020/2022 

 

CLASSE VC 

 

Docente: Prof. Antonello Iacono Manno 

 

LIBRO: IN CUCINA 5° ANNO 
 

 

QUADRO ORARIO  (N. 4 ore settimanali per un totale di 132 ore annuali ). 

 

 

Unità a 
La forza del territorio 

 

Conoscenze 

Caratteristiche di prodotti del 

territorio. 

Competenze  

di indirizzo in uscita 

Adeguare e organizzare la produzione e 

la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

Valorizzare e promuovere le tradizioni 

locali, nazionali e internazionali, 

individuando le nuove tendenze di filiera. 

Abilità 

Realizzare piatti con prodotti del 

territorio. 

Unità b 
Marchi di qualità e altre 

Conoscenze 

Marchi di qualità, sistemi di tutela 

e certificazioni. 

Competenze  

di indirizzo in uscita 

Controllare e utilizzare gli alimenti e le 
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tutele alimentari 

 

 

Abilità 

Riconoscere i marchi di qualità e 

utilizzare sistemi di tutela e 

certificazioni. 

 

 

 

 

bevande sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico, 

nutrizionale e gastronomico. 

Adeguare e organizzare la produzione e 

la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

Applicare le normative vigenti, nazionali 

e internazionali, in fatto di sicurezza, 

trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

Valorizzare e promuovere le tradizioni 

locali, nazionali e internazionali, 

individuando le nuove tendenze di filiera. 

Unità c 
I prodotti tipici italiani 

 

 

Conoscenze 

Caratteristiche di prodotti del 

territorio. Marchi di qualità, sistemi 

di tutela e certificazioni. 

Competenze  

di indirizzo in uscita 

Controllare e utilizzare gli alimenti e le 

bevande sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico, 

nutrizionale e gastronomico. 

Adeguare e organizzare la produzione e 

la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

Applicare le normative vigenti, nazionali 

e internazionali, in fatto di sicurezza, 

trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

Valorizzare e promuovere le tradizioni 

locali, nazionali e internazionali 

individuando le nuove tendenze di filiera. 

 

Abilità 

Riconoscere i marchi di qualità e 

utilizzare sistemi di tutela e 

certificazioni. 

Realizzare piatti con prodotti del 

territorio. 

Unità d 
Realizzare  un menu 

 

 

Conoscenze 

Criteri di elaborazione di menu e 

carte. 

Rispettare le regole per 

l’elaborazione dei menu. 

 

Competenze di indirizzo in uscita 

Predisporre i menu coerenti con il 

contesto e le esigenze della clientela 

anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche. 

Adeguare e organizzare la produzione e 

la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

Valorizzare e promuovere le tradizioni 

locali, nazionali e internazionali, 

individuando le nuove tendenze  

di filiera. 

Abilità 

Progettare menu per tipologia di 

eventi. 

 

 

Unità e 
Intolleranze alimentari e 

Conoscenze 

Stili alimentari e dieta equilibrata. 

 

Competenze di indirizzo in uscita 

Predisporre i menu coerenti con il 

contesto e le esigenze della clientela, 
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stili alimentari particolari 

 

 

Abilità 

Realizzare piatti funzionali alle 

esigenze della clientela con 

problemi di intolleranze alimentari. 

anche in relazione a specifiche necessità 

dietologiche. 

Adeguare e organizzare la produzione e 

la vendita in relazione alla domanda dei 

mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

 

Unità f 
La tutela della sicurezza 

e della salute sul luogo di 

lavoro 

 

Conoscenze 

Criteri e strumenti per la sicurezza 

e la tutela della salute nel luogo di 

lavoro. 

 

Competenze di indirizzo in uscita 

Applicare le normative vigenti, nazionali 

e internazionali, in fatto di sicurezza. 

 

 

 

 

 

 

Abilità 

Applicare i criteri e gli strumenti 

per la sicurezza e la tutela della 

salute. 

 

Unità g 
Il sistema HACCP 

 

 

Conoscenze 

Il sistema HACCP. 

 

Competenze di indirizzo in uscita 

Applicare le normative vigenti, nazionali 

e internazionali, in fatto di sicurezza, 

trasparenza e tracciabilità dei prodotti. 

Abilità 

Simulare un piano di HACCP. 

 

Unità h 
Il servizio di catering e di 

banqueting 

 

Conoscenze 

Tecniche di catering e banqueting. 

 

Competenze di indirizzo in uscita 

Utilizzare tecniche di lavorazione e 

strumenti gestionali nella produzione di 

servizi e prodotti enogastonomici. 

Abilità 

Organizzare il servizio attraverso la 

programmazione e il 

coordinamento di strumenti, mezzi 

e spazi. 

 

 

 
Attività pratiche  svolte in laboratorio e in visite aziendali: 

Produzione della scheda tecnica in aula informatica dei menu da eseguire in laboratorio. 

 

 
Menu n° 1-L’arancia di Ribera DOP in cucina :Dall’antipasto al dessert 
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Insalatina di arance, finocchio e cipolletta; risotto al profumo di mare e  arance; sorbetto all’arancia e 

menta; costolette d’agnello all’arancia; cipolline in agrodolce; crepes à l’orange . 

 

Menu n°2: "IL macco"  tradizionale e rivisitato.   

 

Menu n°3- "Il suino nero dei Nebrodi e i frutti di stagione":ventaglio di lonza con funghi marinati e 

scaglie di caciocavallo;cavati al ragù bianco di suino;medaglioni di nero alla Malvasia delle Lipari con 

cardi e castagne;vero magro di suino al pistacchio;pane di Castelvetrano. 

Menu n° 4: Vastedda del Belice DOP e caprini di razza girgentana  

I formaggi nelle diverse portate. 

Menu n° 5: LA CUCINA PER CELIACI : Pizza/ pasta fresca ai sapori dell’orto e del mare /torta 

margherita/crostata alla confettura/crepes/profiterole alle mandorle/pane 

Menu n° 6: LA CUCINA SALUTISTICA ( Preparazioni: a basso contenuto lipidico  / intolleranti al 

lattosio/ prodotti light/ prodotti integrali/ cotture salutari  al vapore): Crostino con spalmabile light; 

farfallette integrali in salsa di sogliola, gamberetti e zucchine; sorbetto al limone; rollino di pollo al vapore  

su spume di patate tricolori; crostata all’arancia(frolla magra e all'olio). 

 

Menu n° 7: LA CUCINA VEGAN  / VEGETARIANA-LACTO-OVO: tartare di sedano e zenzero/ 

Bruschettine con ciliegino e verdurine /parisienne di primo sale al pistacchio /lasagne vegetariane/ 

cavatelli al ragù di verdure/ hamburger di legumi con uovo affogato /parmigiana di melanzane/ pane di 

kamut 

Menu n° 8: LA PASTICCERIA TRADIZIONALE  DEL TERRITORIO: Dolci tipici del territorio 

agrigentino  sia in formato classico che mignon: “ciarduni”, cartocci, cannoli, ravioli di ricotta , iris, 

pastine di mandorla e pistacchio, taralli, ciambelle all’uovo,ecc 

Menu n°9 Crudo sicuro (dal pesce alla carne , dalle uova agli ortaggi): sushi-crudità di pesce locale-

carpaccio di manzo-zabaglione o zabaione al marsala con uova crude pastorizzate-ortaggi di stagione 

crudi. 

Menu n°10  CUCINA  FUSION : caponata   con gambero al carry;sushi  con  cous cous zenzero e spada; 

filetti di orata con mandorle caramellate  e salsa all' arancia;crepes fusion con cannolo sbriciolato e 

mousse di crema di ricotta;pane arabo con olive nere e semi di anice. 

 

 

 

 

 

 

Per quanto concerne le attività intra/extra scolastiche si allega relazione di alternanza scuola lavoro.  

 

AGRIGENTO 14-05-2022                                                                         DOCENTE 

 

                                                                                                    ANTONELLO IACONO MANNO 
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ANNO SCOLASTICO:  2021 /2022 

 

CLASSE: V SEZ. C ENOGASTRONOMIA. 

 

DOCENTE: RAIMONDA MONTALTO 

 

PROGRAMMA SVOLTO DI: ITALIANO 

 

Testo in adozione “La mia Letteratura” vol. 3 di A. Roncoroni, M. M. Cappellini, A. Dendi, E. Sada,  O. 

Tribulato. Ed C. Signorelli Scuola. 

 

 

MODULO 1  NATURALISMO E VERISMO  

Il Naturalismo francese: E. Zola. 

Lettura,analisi e commento del seguente testo. 

Da “L’Assommoir”: “ Gervaise e l’acquavite”. 

Il Verismo in Italia. 

 

MODULO 2   GIOVANNI VERGA 

Giovanni Verga. 

La vita.  

Le opere. 

 Il pensiero e la poetica. 

Lettura, analisi e commento dei seguenti testi: 

Da “Vita dei Campi”: “Rosso Malpelo”. 

Da “Mastro Don Gesualdo”: “La  morte di Gesualdo”. 

 

MODULO 3     IL DECADENTISMO  

Il Decadentismo.  

La Letteratura decadente. 

La poesia decadente. 

Caratteri della poesia decadente.                              

 

MODULO 4    GABRIELE D’ANNUNZIO 

La vita. 

Le opere. 

Il pensiero e la poetica.  
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Lettura, analisi e commento dei seguenti testi: 

dal “Notturno”: “ Scrivo nell’ oscurità”. 

da “Alcyone”: “  La pioggia nel pineto”.   

 

MODULO 5        GIOVANNI PASCOLI 

La vita. 

Le opere. 

Il pensiero e la poetica.  

Lettura, analisi e commento dei seguenti testi: 

da  “Il fanciullino”: “ E’dentro di noi un fanciullino”. 

Da “Myricae”: “ Dieci Agosto”. 

Da “Myricae” : “Il lampo”. 

Dai “Canti di Castelvecchio” “ Nebbia”. 

 

 

MODULO 6          LUIGI PIRANDELLO                                                                                                                     
La vita. 

Le opere. 

Il pensiero e la poetica. 

Lettura, analisi e commento dei seguenti testi: 

da  “L’umorismo” : “ Il sentimento del contrario”.  

da Novelle per un anno  :“ La patente”. 

Da “ Uno, nessuno, centomila ”: “Un paradossale lieto fine”. 

 

 

 MODULO 7              ITALO  SVEVO 

La biografia. 

La poetica. 

Lettura, analisi e commento dei seguenti  testi. 

da  “La coscienza di Zeno”: 

 “ L’ultima sigaretta”. 

 

 ARGOMENTI DA SVOLGERE: 

 

MODULO 8               GIUSEPPE  UNGARETTI. LA POESIA ERMETICA 

La vita. 

Le opere. 

Il pensiero e la poetica.                     

Lettura e commento dei testi. 

da L’allegria :   

“ Veglia” 

“Fratelli”                                  

“San Martino del Carso” 

“Mattina” 

“Soldati”                                                                        

Da “Sentimento del tempo”: “ La madre”. 

Da “ Il Dolore”: “ Non gridate più” 

 

 

MODULO 9                EUGENIO  MONTALE 
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La vita. 

Le opere. 

Il pensiero e la poetica 

Lettura, analisi e commento dei seguenti  testi. 

Da  “Ossi di seppia”: 

“ Spesso il male di vivere ho incontrato”  

Da “ Le occasioni”   “ Non recidere, forbice quel volto”. 

Da “Satura”     “Ho sceso dandoti il braccio”. 

 

Agrigento, 14/05/2022 

 

                                                                                                  LA  DOCENTE 

                                                                                                Montalto Raimonda   
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ANNO SCOLASTICO :  2021/2022 

 

CLASSE : V SEZ. C ENOGASTRONOMIA 

 

DOCENTE : RAIMONDA MONTALTO 

 

PROGRAMMA SVOLTO DI : STORIA 

 

TESTO IN ADOZIONE “La Storia in tasca” di S. Paolucci e G. Signorini Ed. Zanichelli. 

 

MODULO 1   IL LOGORAMENTO DEGLI ANTICHI IMPERI 

L’impero Austro-Ungarico: due stati, molte nazionalità. 

L’agonia dell’Impero ottomano 

Riformatori e nazionalisti turchi 

L’impero russo: un gigante dai piedi d’argilla 

 

MODULO  2      LA GRANDE GUERRA 

Una nuova guerra in Europa 

L’Italia in guerra 

Il crollo degli imperi centrali 

La rivoluzione bolscevica russa 

 

 

 

 

MODULO  3      DOPO GUERRA SENZA PACE 

Il dopoguerra in Europa: problemi sociali e politici. 

Dall’impero ottomano nasce la repubblica turca, laica e democratica 

Medio Oriente e Palestina: le origini del contrasto fra Arabi ed Ebrei 

Benessere e crisi negli Stati Uniti 

 

 

MODULO  4     L’ETA’ DEI TOTALITARISMI: IL FASCISMO IN ITALIA 

Il dopoguerra in Italia 

Il Fascismo prende il potere 

Il Fascismo diventa regime: dittatoriale e totalitario 

L’impero fascista 
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MODULO  5     L’ETA’ DEI TOTALITARISMI: STALINISMO E NAZISMO 

L’Urss sotto la dittatura di Stalin. 

Da Weimar a Hitler. 

Il Terzo Reich e il nazismo 

A grandi passi verso la guerra. 

 

 

MODULO  6   LA  SECONDA GUERRA MONDIALE 

Una nuova guerra – lampo 

Gli aggressori verso la disfatta 

La guerra in Italia 

L’Italia invasa: guerra civile, resistenza, liberazione 

La resa della Germania e del Giappone 

 

 

 

 

MODULO 7  DALLA CATASTROFE ALL’ETA’ DELL’ORO 

Usa e Urss: le due super potenze 

Nel mondo diviso inizia la guerra fredda 

Un periodo di crescita economica: l’età del benessere 

La ricca America è scossa da problemi economici 

 

 

 

MODULO 8  IL NORD E IL SUD DEL MONDO 

Crollano gli imperi coloniali: la decolonizzazione. 

Terzo e quarto mondo: paesi poveri e paesi in rapido sviluppo. 

La difficile indipendenza dell’ Africa. 

L ’America latina fra dittature e democrazia.  

 

 

 

Agrigento,14/05/2022 

 

                                                                                                  LA  DOCENTE 

                                                                                                Montalto Raimonda   
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PROGRAMMA SVOLTO 

Classe VC 

A.S. 2021/22 

Prof.ssa Angela Ivana Minnella 

Materia: MATEMATICA 

******** 

 

 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

 

MODULO N.1 – Le disequazioni 

Risoluzione di disequazioni intere di primo grado; 

Risoluzione di disequazioni intere di secondo grado; 

Risoluzione di disequazioni fratte di primo grado; 

Risoluzione di disequazioni fratte di secondo grado. 

 

MODULO N.2 – Le funzioni algebriche di una variabile reale 

Generalità sulle funzioni algebriche; 

Campo di esistenza di una funzione algebrica (razionale intera e fratta. Semplici funzioni irrazionali). 

 

MODULO N.3 – Topologia della retta dei numeri reali e insiemi infiniti 

Insiemi limitati e illimitati; 

Massimo, minimo, estremo inferiore e superiore; 

Intervallo aperto e chiuso. Intorni di un punto; 

Punti di accumulazione e punti isolati; 

Punti interni, esterni e di frontiera. 

 

MODULO N.4 – Limiti delle funzioni reali 

Definizione del limite di una funzione, limite destro e sinistro – Definizione di limite finito e infinito con 

punto di accumulazione finito e infinito – Teoremi sui limiti (solo enunciati): Teorema della permanenza 

del segno, Teorema del confronto, Teorema del limite della somma, sottrazione, prodotto, quoziente di 

due funzioni, teorema del limite della funzione reciproca– Risoluzione di limiti semplici. 

Agrigento, lì 14/05/2022                                                                IL DOCENTE 

                                                                                            Angela Ivana Minnella 
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PROGRAMMA SVOLTO DI RELIGIONE 

 

CLASSE QUINTA  SEZIONE C 

 

ANNO SCOLASTICO 2021/2022 

 

UDA 1: Dio controverso 

La ricerca di Dio 

La ragione e la fede 

Il mistero di Dio e le religioni 

La magia  

Lo spiritismo 

L'ateismo 

Il satanismo 

Il mistero delle stimmate 

Le superstizioni 

Le origini del mondo 

Il dialogo con la scienza 

L'origine del male 

 UDA 2  : Innamoramento e amore 

La parola “amore” esiste 

L'amore tra un uomo e una donna 

L amicizia 

Il sacramento dell'amore: fidanzamento e sacramento del matrimonio, 

 la famiglia 

Un corpo per amare: la sessualità 

UDA 3 L'etica della pace 

La dignità della persona 

L’ambiente 

l razzismo 

L’impegno per la pace 

 

La Sindone 

 

 Hallowen o festa dei morti? 

 

 

                                                                                                               L ‘insegnante 

14/05/2022                                                                                                    Lattuca   Anna                           
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PROGRAMMA SVOLTO 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

CLASSE V C 

 

ANNO SCOLASTICO 2021/2022 

 

 

Docente: Caponnetto Vincenzo 

 

Occorre premettere che anche questo è stato un anno scolastico particolare, in quanto comunque segnato 

dall’emergenza sanitaria Covid 19. 

Sono stati svolti durante l’anno scolastico i seguenti 

CONTENUTI 

- Il fenomeno turistico e la sua evoluzione. 

- Gli aspetti sociali ed economici del turismo. 

- Le fonti del diritto comunitario ed internazionale. 

- L’Unione Europea. 

- I soggetti di diritto. 

- L’impresa. 

- I requisiti e gli obblighi dell’imprenditore. 

- La sicurezza e la salute sul luogo di lavoro. 

- Le norme sulla sicurezza alimentare. 

- La disciplina dei contratti di settore. 

- La responsabilità del ristoratore. 

- Il marketing. 

- Il ciclo di vita del prodotto e gli obiettivi di marketing; 

- La programmazione aziendale; 

- Analisi delle fasi di elaborazione di un business plan. 

 

 

Agrigento, 14/5/2022 

                                                                                (Prof. Vincenzo Caponnetto) 
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PROGETTI E ATTIVITÀ EXTRACURRICULARI 

Modulo pluridisciplinare di raccordo ai percorsi triennali per le competenze trasversali e 

l'orientamento 

Il C.d.C. è concorde nel proporre e coinvolgere gli alunni nella realizzazione del modulo 

pluridisciplinare di raccordo con il progetto di PCTO (L’ ARTE CULINARIA )dal titolo: 

ARANCIA E PISTACCHIO: TESORI DI SICILIA . 

 

UNITA’ DIDATTICA DI APPRENDIMENTO 

Denominazione ARANCIA E PISTACCHIO: “TESORI DI SICILIA” 

Compito – prodotto Relazione 

Glossario in lingua straniera 

Presentazione in power point 

Buffet a tema 

Competenze mirate 

assi culturali 

 

 

 

 

 

 

 
cittadinanza 

professionali 

Assi culturali: 

 

TECNOLOGICO-SCIENTIFICO: 

Essere consapevole delle potenzialità delle tecnologie rispetto al 

contesto culturale e sociale in cui vengono applicate 

 

STORICO-SOCIALE: 

Comprendere il cambiamento e la diversità dei tempi storici in 

una dimensione diacronica attraverso il confronto fra epoche e 

in una dimensione sincronica attraverso il confronto fra aree 

geografiche e culturali 
 

CITTADINANZA: 

Collaborare e partecipare 

 

PROFESSIONALI: 

Utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali nella 

produzione di servizi e prodotti enogastonomici, ristorativi e di 

accoglienza turistico-alberghiera 

Abilità  

Distinguere la provenienza del prodotto, conservare i prodotti di base  

Realizzare la ricetta  

L’origine geostorica dell’arancia nel territorio siciliano  

Utenti destinatari CLASSE QUINTA C 

Prerequisiti Conoscenza delle caratteristiche, attraverso la visita ad una 
struttura aziendale- agricola di produzione, conservazione e 

 trasformazione di agrumi e pistacchio 
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Fase di applicazione Anno scolastico 

Tempi t0: Visita ad aziende agricole e di trasformazione del prodotto 

t1: Presentazione uda 

t2: Gli agrumi e la frutta secca nella storia e nella cucina 

siciliana 

t3: Composizione nutrizionale degli ingredienti 
t4: Utilizzo in laboratorio dell’arancia dop di Ribera e del 

pistacchio dop di Raffadali 

t5: Realizzazione di una ricetta 

t6: Elaborazione dell’etichetta nutrizionale 

t7: Presentazione del glossario in lingua 

t8: Elaborazione e presentazione a classe parallela 

Esperienze attivate Visite di istruzione in aziende agricole e di trasformazione e 

conservazione dei prodotti e in laboratori di pasticceria per 

conoscere il loro utilizzo nell'industria dolciaria. 

Metodologia Lezione frontale, 
Attivita’ laboratoriale 

Didattica digitale integrata 

Visite virtuali 

Risorse umane 

Interne 

DOCENTI DELLE DISCIPLINE: 
Italiano e Storia, Laboratorio di cucina, Scienze degli alimenti 

Matematica, Lingua inglese, Lingua francese, Diritto e tecnica 

amministrativa. 

 
ASS. TECNICI 

esterne Agronomo e pasticciere delle aziende visitate 

Strumenti Laboratori cucina, 
aula multimediale, 

aula 

aula virtuale 
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Simulazione seconda prova  

 

ISTITUTO DI ISTRUZIONE SECONDARIA SUPERIORE “ N.  GALLO “   AGRIGENTO 

A.S. 2021/2022 - Verifica scritta di scienza e cultura dell’alimentazione classe V C 

 

Sei stato assunto da un centro di produzione pasti, il Direttore  ti assegna il compito di curare la 

predisposizione e la preparazione di piatti e menu per la ristorazione ospedaliera del reparto di 

Cardiologia dell’Ospedale di Ribera. 

Ti si chiede di dar prova delle tue conoscenze e competenze, rispondendo ai quesiti e alle consegne in 

tutti i punti successivi.  

A) Perché nonostante ci sia consapevolezza che uno stile alimentare sano ed equilibrato sia 

fondamentale per il mantenimento e il miglioramento dello stato di salute non è possibile creare un 

regime alimentare che possa andare bene per tutte le età e le condizioni fisio/patologiche? 

B) Quali sono le raccomandazioni per l’alimentazione e stile di vita di una persona nella particolare 

condizione indicata?  

C) Riferisci nozioni e informazioni che risultano fondamentali sia per la tutela del cliente con esigenze 

particolari, sia per il corretto comportamento da assumere durante la preparazione e somministrazione 

delle pietanze.  

D) Tenendo conto del regime alimentare speciale per pazienti affetti da patologie cardiovascolari, 

componi un menu comprendente 3 portate (primo piatto, secondo piatto con contorno e dessert) in 

modo che risulti completo dal punto di vista nutrizionale. 
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA 

 

INDICATORI DESCRITTORI Pun

ti 

A. COMPRENSIONE del testo 

introduttivo o della tematica proposta o 

della consegna operativa 

Coglie il significato completo e profondo 3 

Coglie parzialmente il significato generale 2 

Non coglie nemmeno a grandi linee il 

significato generale 

1 

B. PADRONANZA delle 

conoscenze relative ai nuclei fondamentali 

delle discipline 

Presente e corretta 6 

Non completamente presente ma adeguata e 

corretta 

5 

Parzialmente presente ed essenziale 4 

Parzialmente presente e scorrette 3 

Lacunosa e insufficiente 2 

Scarsa e non pertinente 1 

C. PADRONANZA delle competenze 

tecnico professionali evidenziate nella 

rilevazione delle problematiche e nella 

evidenziazione delle soluzioni 

Competenze ampie e sicure in ogni aspetto 8 

Competenze nel complesso presenti ed 

adeguate 

7 

Competenze nel complesso presenti ma non 

completamente adeguate 

6 

Competenze nel complesso presenti e 

sufficientemente pertinenti 

5 

Competenze essenziali e sufficientemente 

pertinenti 

4 

Competenze parziali e non sempre pertinenti 3 

Competenze lacunose e insufficienti 2 

Competenze scarse ed inadeguate 1 

D. CAPACITA’ di argomentare, di 

sintetizzare, di collegare le informazioni 

in modo chiaro ed esauriente, utilizzando 

con pertinenza i diversi linguaggi specifici 

Rigorosa e appropriata 3 

Comprensibile e complessivamente corretta 2 

Impropria 1 

 

TOTALE 

PARZIALE 

A 

……+ 

B 

……+ 

C 

…..+ 

D 

…..+ 

 

TOTALE 

 

..../2

0 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

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

INDICATORI 

GENERALI 

DESCRITTORI 

(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione e 

organizzazione del testo 

efficaci e puntuali nel complesso 

efficaci e puntuali 

parzialmente 

efficaci e poco 

puntuali 

confuse ed 

impuntuali 

del tutto confuse 

ed impuntuali 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza testuale complete adeguate parziali scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

presente e 

completa 

adeguate poco presente e 

parziale 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della punteggiatura 

completa; 

presente 

adeguata (con 

imprecisioni e alcuni 

errori non gravi); 

complessivamente 

presente 

parziale (con 

imprecisioni e alcuni 

errori gravi); 

parziale 

scarsa (con 

imprecisioni e molti 

errori gravi); 

scarso 

assente; 

assente 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione delle 

conoscenze e dei riferimenti 

culturali 

presenti adeguate parzialmente 

presenti 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Espressione di giudizi critici 

e valutazione personale 

presenti e corrette nel complesso 

presenti e corrette 

parzialmente 

presenti e/o 

parzialmente 

corrette 

scarse 

e/o scorrette 

assenti 

PUNTEGGIO PARTE 

GENERALE 

     

INDICATORI SPECIFICI DESCRITTORI 

(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 

Rispetto dei vincoli posti 

dalla consegna (ad esempio, 

indicazioni di massima circa 

la lunghezza del testo – se 

presenti – o indicazioni 

circa la forma parafrasata o 

sintetica della 

rielaborazione) 

completo adeguato parziale/incompleto scarso assente 

 10 8 6 4 2 

Capacità di comprendere il 

testo nel senso complessivo e 

nei suoi snodi tematici e 

stilistici 

completa adeguata parziale scarsa assente 

 10 8 6 4 2 

Puntualità nell’analisi 

lessicale, sintattica, stilistica 

e retorica (se richiesta) 

completa adeguata parziale scarsa assente 

 10 8 6 4 2 

Interpretazione corretta e 

articolata del testo 

presente nel complesso 

presente 

parziale scarsa assente 

PUNTEGGIO PARTE 

SPECIFICA 

     

PUNTEGGIO TOTALE  

NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna 

proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 



 

NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna 

proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 

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

INDICATORI 

GENERALI 

DESCRITTORI 

(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione 

e organizzazione del 

testo 

efficaci e 

puntuali 

nel complesso 

efficaci e puntuali 

parzialmente 

efficaci e poco 

puntuali 

confuse ed 

impuntuali 

del tutto 

confuse 

ed impuntuali 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza 

testuale 

complete adeguate parziali scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

presente e 

completa 

adeguate poco presente e 

parziale 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza 

grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della 

punteggiatura 

completa; 

presente 

adeguata (con 

imprecisioni e 

alcuni errori non 

gravi); 

complessivamente 

presente 

parziale (con 

imprecisioni e 

alcuni errori 

gravi); 

parziale 

scarsa (con 

imprecisioni e 

molti errori 

gravi); 

scarso 

assente; 

assente 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

presenti adeguate parzialmente 

presenti 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Espressione di giudizi 

critici e valutazione 

personale 

presenti e 

corrette 

nel complesso 

presenti e corrette 

parzialmente 

presenti e/o 

parzialmente 

corrette 

scarse 

e/o scorrette 

assenti 

PUNTEGGIO  PARTE 

GENERALE 

     

INDICATORI 

SPECIFICI 

DESCRITTORI 

(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 

Individuazione corretta 

di tesi e argomentazioni 

presenti   nel   testo 

proposto 

presente nel complesso 

presente 

parzialmente 

presente 

scarsa e/o nel 

complesso 

scorretta 

scorretta 

 15 12 9 6 3 

Capacità di sostenere 

con coerenza un 

percorso ragionato 

adoperando  connettivi 

pertinenti 

soddisfacente adeguata parziale scarsa assente 

 15 12 9 6 3 

Correttezza e 

congruenza dei 

riferimenti culturali 

utilizzati per sostenere 

l’argomentazione 

presenti nel complesso 

presenti 

parzialmente 

presenti 

scarse assenti 

PUNTEGGIO  PARTE 

SPECIFICA 

     

PUNTEGGIO TOTALE  



 

NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna 

proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 

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

INDICATORI 

GENERALI 

DESCRITTORI 

(MAX 60 pt) 

 10 8 6 4 2 

Ideazione, pianificazione 

e organizzazione del 

testo 

efficaci e 

puntuali 

nel complesso 

efficaci e puntuali 

parzialmente 

efficaci e poco 

puntuali 

confuse ed 

impuntuali 

del tutto 

confuse 

ed impuntuali 

 10 8 6 4 2 

Coesione e coerenza 

testuale 

complete adeguate parziali scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Ricchezza e padronanza 

lessicale 

presente e 

completa 

adeguate poco presente e 

parziale 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Correttezza 

grammaticale 

(ortografia, morfologia, 

sintassi); uso corretto ed 

efficace della 

punteggiatura 

completa; 

 
presente 

adeguata (con 

imprecisioni e 

alcuni errori non 

gravi); 

complessivamente 

presente 

parziale (con 

imprecisioni e 

alcuni errori 

gravi); 

parziale 

scarsa (con 

imprecisioni e 

molti errori 

gravi); 

scarso 

assente; 

 
assente 

 10 8 6 4 2 

Ampiezza e precisione 

delle conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

presenti adeguate parzialmente 

presenti 

scarse assenti 

 10 8 6 4 2 

Espressione di giudizi 

critici e valutazione 

personale 

presenti e 

corrette 

nel complesso 

presenti e corrette 

parzialmente 

presenti e/o 

parzialmente 

corrette 

scarse 

e/o scorrette 

assenti 

PUNTEGGIO  PARTE 

GENERALE 

     

INDICATORI 

SPECIFICI 

DESCRITTORI 

(MAX 40 pt) 

 10 8 6 4 2 

Pertinenza del testo 

rispetto alla traccia e 

coerenza nella 

formulazione del titolo e 

dell’eventuale 

suddivisione in paragrafi 

completa adeguata parziale scarsa assente 

 15 12 9 6 3 

Sviluppo ordinato e 

lineare dell’esposizione 

presente nel complesso 

presente 

parziale scarso assente 

 15 12 9 6 3 

Correttezza e 

articolazione delle 

conoscenze e dei 

riferimenti culturali 

presenti nel complesso 

presenti 

parzialmente 

presenti 

scarse assenti 

PUNTEGGIO  PARTE 

SPECIFICA 

     

PUNTEGGIO TOTALE  



 

NB. Il punteggio specifico in centesimi, derivante dalla somma della parte generale e della parte specifica, va riportato a 20 con opportuna 

proporzione (divisione per 5 + arrotondamento). 

 

 

 

Tabella di conversione punteggio/voto 

 

 

 
 

 
PUNTEGGIO 

 
VOTO 

 
20 

 
10 

 
18 

 
9 

 
16 

 
8 

 
14 

 
7 

 
12 

 
6 

 
10 

 
5 

 
8 

 
4 

 
6 

 
3 

 
4 

 
2 

 
2 

 
1 

 
0 

 
0 

 

 


