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Obiettivi generali dell'indirizzo di studi:
 Assimilazione  di  conoscenze  ed  abilità  nei  singoli  ambiti  disciplinari  per  consentire,  all'alunno,

l'inserimento nelle strutture esecutive ed organizzative delle imprese ristorative e ricettive.
 Conoscenza dei linguaggi settoriali e specifici.
 Capacità di utilizzare gli strumenti professionali.
 Capacità di recepire i cambiamenti, di comprendere e fare proprie le esigenze esterne.
 Spirito di adattamento ed iniziativa.
 Capacità di organizzazione personale e di applicazione responsabile e metodica.

Profilo della classe:
La classe si compone di 16 alunni di cui 11 maschi e 5 femmine. Gli studenti provengono tutti dalla 4^ Ae
Il documento di Programmazione del Consiglio di Classe evidenziava all’inizio dell’a.s. una situazione di 
partenza generalmente sufficiente, nonostante qualche allievo si presentasse con debiti formativi da 
colmare. Fanno parte del gruppo classe due studenti che seguono un Percorso Educativo Individualizzato: 
percorso equipollente. Uno di questi ha interrotto la frequenza verso la fine del secondo quadrimestre per 
motivi personali, nonostante i frequenti contatti con la famiglia e gli interventi motivazionali con il 
ragazzo stesso.
Fin dall’inizio delle lezioni un certo numero di allievi è parso motivato e adeguatamente preparato, 
mentre i rimanenti hanno manifestato un atteggiamento costruttivo in alcune materie e meno responsabile 
in altre. A giudizio generale dei docenti, nel corso dell’anno scolastico, la classe si è mantenuta poco 
autonoma nel momento dell’organizzazione dei tempi di lavoro e non sempre capace di studio personale. 
Per questo motivo alcuni insegnanti di materie espositive sono intervenuti per semplificare, sintetizzare i 
contenuti attraverso schemi e mappe concettuali. Tuttavia ,nel complesso, l’attività didattica si è svolta 
coerentemente con gli obiettivi generali dell’indirizzo di studio che ha come obiettivo l’inserimento degli 
alunni nelle strutture esecutive ed organizzative delle imprese ristorative e ricettive. Il corso di studi è 
stato impostato sullo sviluppo e la strutturazione di conoscenze e di abilità nei singoli ambiti disciplinari, 
con particolare attenzione ai linguaggi settoriali specifici. Si è puntato ad un miglioramento delle capacità 
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degli alunni di utilizzare gli strumenti professionali insieme alla crescita dei livelli di organizzazione 
personale e di
applicazione responsabile e metodica del proprio percorso di studio. Gli obiettivi educativi sono stati 
raggiunti dalla maggioranza degli alunni, anche se non tutti hanno potenziato il senso di responsabilità e 
l’impegno personale. Gli obiettivi didattici non sono stati raggiunti in modo completo; solo qualche 
alunno è in grado di operare collegamenti appropriati tra le varie discipline dimostrando una seria 
autonomia operativa. Tutti gli alunni si sono dimostrati motivati e disponibili nell’area laboratoriale e 
sono stati particolarmente efficienti nelle attività proposte dalla scuola.

Obiettivi didattico-educativi della classe:

 Potenziare nell’alunno il senso di responsabilità, l’impegno professionale e il rispetto delle consegne
anche in vista dell’Esame di Stato.

 Organizzare  e  gestire  in  modo  autonomo  il  proprio  lavoro  scolastico,  sia  a  scuola  che  a  casa,
prendendo appunti durante le lezioni, sottolineando i libri di testo, facendo sintesi e/o producendo
mappe concettuali. 

 Organizzare il proprio tempo valutando l'esigenza dello studio con eventuali attività extrascolastiche
quali lo sport e altri interessi personali.

 Elaborare ed utilizzare un metodo adeguato all'analisi,  alla  sintesi  e alla  cominicazione di testi  di
generi diversi.

 Agire con responsabilità, rispettare i diritti altrui ed esercitare i propri con decisione e convinzione,
ma sempre nel rispetto di regole condivise.

 In presenza di interessi contrastanti , cercare di mediare non alimentando conflitti.
 Maturare una piena consapevolezza di sè, del significato delle proprie scelte e dei comportamenti

assunti.
 Maturare un atteggiamento tollerante,  solidale e di rispetto nei confronti di se stessi e della realtà

esterna.
 Educare alla riscoperta del lavoro e dell’impegno personale.
 Consolidare l’autonomia individuale e le capacità organizzative di studio.
 Consolidare le abilità pratico-operative e tecnico-scientifiche.
 Consolidare  le  qualità  e  le  capacità  individuali  attraverso  l’approfondimento  autonomo  degli

argomenti  trattati  operando  collegamenti  appropriati  e  favorendo  l’acquisizione  di  una  seria
autonomia operativa.

 Saper  relazionare  i  contenuti  delle  diverse  discipline  e  anche operare  relazioni  tra  diversi  ambiti
disciplinari.

 Saper operare una valutazione delle informazioni cogliendone la'attualità e l'attendibilità.
 Favorire lo sviluppo dei rapporti interpersonali professionalmente corretti.
 Potenziare nell’alunno la consapevolezza delle regole dell’attività didattica e guidarlo ad acquisire

padronanza e rigore nell’applicazione delle stesse.
 Portare l’alunno ad assimilare gli strumenti che gli consentono un approccio agevole al mondo del

lavoro.

CLIL: Nessuna attività in ambito CLIL
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Composizione della classe:
F M TOT Promossi  2014/2015 Promossi allo Scrutinio differito 2014/2015

5 11 16 12 4

Nota: 

Continuità didattica
Disciplina Docente

Continuità nelle 
classi III-IV-V

Discontinuità nelle 
classi III-IV-V

Scienza e cultura 
dell'alimentazione

Pezzini Maria X

Italiano Quattrini Maura X

Storia Quattrini Maura X

Matematica Gaboardi Federica X
Diritto e tecnica 
amministrative della 
struttura ricettiva

Lanfredi Umberto X

Inglese Davò Adriana X

Tedesco Ferraresi Danae X
Scienze motorie e 
sportive

Bertoli Bruna X

Laboratorio di servizi 
enogastronomia settore 
cucina

Fusco Cristian X

Laboratorio di servizi 
enogastronomia settore 
sala e vendita

Zoppi Dionisi X

Religione Colnaghi Raffaele X

Sostegno Alini Maddalena X
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Metodologia didattica
Discipline

Lezione
frontale

Lavori di gruppo Ricerche
Studio
di casi

Discussione
guidata

Scienza e cultura 
dell'alimentazione

X X X

Italiano X X

Storia X X

Matematica X X X X

Diritto e tecnica 
amministrative 
della struttura 
ricettiva

X X X

Inglese X X  X

Tedesco X X X

Scienze motorie e 
sportive

X X X X

Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore cucina

X X X

Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore sala e 
vendita

X X X X

Religione X X X

Mezzi e strumenti

Discipline Laboratori Audiovisivi Palestra
Attività di

recupero e
sostegno

Materiale
didattico e

libro di testo
Biblioteca

Lettrice 
L2

Scienza e cultura 
dell'alimentazione

X X

Italiano X X

Storia X X

Matematica X X

Diritto e tecnica 
amministrative 
della struttura 
ricettiva

X X

Inglese X X X

Tedesco X X X

Scienze motorie e 
sportive

X X
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Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore cucina

X X

Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore sala e 
vendita

X X X X

Religione X X
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Discipline - Libri di testo - Contenuti Disciplinari e relativi Discipline - Libri di testo - Contenuti Disciplinari e relativi 
TempiTempi

(* = argomenti che verranno completati dopo il 15 maggio)

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

LIBRO DI TESTO: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE  ENOGASTRONOMIA   
SALA E VENDITA   Autori: A. Machado - Edizioni Poseidonia

Moduli-UU.DD.:

Finalità della disciplina:
Ampliare e approfondire le conoscenze acquisite nel precedente corso di studi passando da una 
interpretazione educativo–alimentare del primo biennio e prevalentemente merceologica del terzo anno di
qualifica, ad una analisi sistematica dei processi alimentari, nutrizionali legati alla ristorazione.

MODULO 1 : Alimentazione nell'era della globalizzazione h=5
U.D. 1.1 Cibo e religioni 
 Valore simbolico degli alimenti nelle varie fedi religiose  
 Regole alimentari:
 tradizione ebraica
 tradizione cristiana
 tradizione islamica
 tradizione induista

U.D. 1.2 Nuovi prodotti alimentari
 Nuovi prodotti
 Alimenti destinati ad una alimentazione particolare
 Integratori alimentari
 Alimenti funzionali
 Alimenti O.G.M.

MODULO 2: La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche h=18  
U.D. 2.1 La dieta nelle diverse età e condizioni fisiologiche
 Aspetti generali
 Classificazione delle diete 
 Dieta nell'età evolutiva: lattante, neonato, bambino, adolescente
 Dieta nell'età adulta. Piramide alimentare.
 Dieta nella terza età.
 Dieta in gravidanza.
 Dieta in allattamento.

U.D. 2.2  Dieta e stili alimentari
 Dieta e benessere
 Stili alimentari
 Dieta dello sportivo
 Dieta mediterranea. Piramide alimentare.
 Dieta vegetaliana, vegetariana, crudista.
 Dieta macrobiotica.
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 D ieta eubiotica.

U.D. 2.3 Alimentazione nella ristorazione collettiva
 Mense scolastiche
 Mense aziendali
 Ristorazione nelle case di riposo
 Ristorazione ospedaliera

MODULO 3: La dieta nelle principali patologie h=19
U.D. 3.1 La dieta nelle malattie cardio vascolari
 Aspetti generali
 Ipertensione
 Iperlipidemia
 Arteriosclerosi
 Aterosclerosi 

U.D. 3.2 La dieta nelle malattie dell'apparato digerente
 Aspetti generali
 Gastrite.
 Ulcera.
 Stipsi e diarrea
 Colite
 Malattie epatiche: epatite.

U.D. 3.3 La dieta nelle malattie metaboliche
 Aspetti generali
 Diabete mellito.
 Obesità
 Gotta
 Uricemia
 Osteoporosi

U.D. 3.4 La dieta in caso di allergie e intolleranze alimentari
 Aspetti generali
 Reazioni avverse al cibo.
 Allergie e intolleranze alimentari
 Intolleranza al lattosio
 Celiachia
 Diagnosi delle allergie e intolleranze alimentari
 Allergie e intolleranze nella ristorazione collettiva

U.D. 3.5 Alimentazione e cancerogenesi
 La dieta preventiva dei tumori

U.D. 3.6 Disturbi del comportamento alimentare 
 Anoressia
 Bulimia
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MODULO 4: I rischi e la sicurezza nella filiera alimentare  h=65
U.D. 4.1 Contaminazioni fisiche e chimiche
 Aspetti generali
 Fattori tossici e residui dell'attività umana
 Contaminazioni fisiche: particellare e radioattiva.
 Contaminazioni chimiche: 
 fitofarmaci
 fertilizzanti
 zoofarmaci
 contenitori per alimenti
 PCB
 IPA
 metalli pesanti

U.D. 4.2 Contaminazioni biologiche
 Aspetti generali
 Contaminazione da virus
 Contaminazione da batteri
 Contaminazione da prioni
 Contaminazioni da muffe e lieviti
 Tossinfezioni trasmesse dagli alimenti :
 salmonellosi
 intossicazione stafilococcica
 tifo e paratifo
 colera
 epatite A E
 botulismo
 shigellosi
 tossinfezione da bacillus cereus
 amebiasi
 teniasi
 trichinosi
 listeriosi
 anisakidosi
 toxoplasmosi
 tossinfezione da clostridium perfringens
 lieviti: pichia
 muffe: aspergillus niger

U.D. 4.3 Additivi alimentari e coadiuvanti tecnologici
 Aspetti generali
 Additivi : classificazione ed esempi

U.D. 4.4. Sistema HACCP e certificazioni di qualità
 Aspetti generali: tracciabilità, rintracciabilità, filiera alimentare
 Igiene degli alimenti
 Qualità totale degli alimenti
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 Igiene e sicurezza nell'ambiente ristorativo: igiene ambiente, materie prime, 
attrezzature e persona

 Manuali B.P.I.
 Autocontrollo e HACCP.
 Controllo ufficiale degli alimenti.
 Frodi alimentari.
 Certificazioni di qualità degli alimenti. Marchi alimentari

Nel corso dell’anno scolastico  sono state eseguite esercitazioni scritte sotto forma di temi.

DISCIPLINA:  RELIGIONE

LIBRO DI TESTO: SERGIO BOCCHINI, NUOVO RELIGIONE E RELIGIONI, EDB BOLOGNA

Moduli-UU.DD.:

MODULO A: Sezione Antropologico-Religiosa

U.D.A6: La ricerca di Dio: ragione e fede. Contenuti: 

 La ragionevolezza della fede di fronte alla scienza e alla filosofia.

U.D.A7: La domanda oltre la vita: L’escatologia. Contenuti:
 L’amore di Dio manifestato in Gesù Cristo: Verità definitiva. 

MODULO B: Sezione Teologico-Biblica

U.D.B6: Dio creatore. La creazione dell’uomo: Contenuti: 
 Il libro della Genesi: rivelazione ispirata della verità dell’origine dell’essere mondano.

MODULO C: Sezione Morale

U.D.C8: IV°, VII°, VIII°, IX° e X° comandamento. Contenuti: 
 Non desiderare.

U.D.C9: La morale sessuale. Contenuti: 
 Matrimonio.

U.D.C10: V° comandamento: Non uccidere. Contenuti: 
 Aborto. 

U.D.C11: Cristianesimo e impegno sociale. Contenuti: 

 Solidarietà e sussidiarietà

MODULO D: Sezione Storico-Sociale

U.D.D4: Scienza e fede. Contenuti: 

 Complementari o contraddittori?

U.D.D6: Il fenomeno satanismo. 
 Il problema del male.
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DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA 
RICETTIVA

LIBRO DI TESTO: DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA 
RICETTIVA

Moduli-UU.DD.:

Modulo A:Le nuove dinamiche del mercato turistico Ore15

A1 Q ProEno Turismo e mercato turistico: domanda e offerta turistica
A2 Q ProEno Le attuali tendenze del mercato turistico
A3 Q ProEno Il mercato turistico:Nazionale, Internazionale ed integrato

Ore 35
Modulo B : Tecniche di marketing turistico e web marketing

B1 QProEno Il marketing: aspetti generali
B2 QProEno Marketing – mix e le varie politiche
B3 QProEno La pianificazione di marketing

Modulo C:Business idea e progetto imprenditoriale Ore 40

C1 QProEno Business idea e progetto imprenditoriale
C2 QProEno L’analisi economico-finanziaria e la gestione dell’impresa
C3 QProEno La pianificazione strategica ed operativa

Modulo D:Le filiere agroalimentari e i prodotti a km zero Ore 10

D1 Q ProEno Le filiere agroalimentari: classificazioni e caratteristiche
D2 Q ProEno Le forme di commercializzazione e i prodotti a km zero

Modulo E:Abitudini alimentari ed economia del territorio                                    
Ore 10

E1 QProEno Il modello alimentare tradizionale
E2 QProEno I cambiamenti nelle abitudini alimentari in Italia

Modulo F:La tracciabilità dei prodotti: procedure e normative.                   Ore15

F1 QProEno La qualità e la rintracciabilità dei prodotti agroalimentari
F2 QProEno Il regolamento CE e le altre norme europee (Cenni)
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DISCIPLINA:  LABORATORIO DI SALA E VENDITA    
                                                    
LIBRO DI TESTO: MASTER LAB , LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA 

Moduli-UU.DD.:

Unità  Didattica Ore

MODULO A Il vino 13

A1-S-Eno Lo spumante (Base) 2
A2-S-Eno Il vino nel mondo (cenni) 6
A3-S-Eno Abbinamenti cibo-vino (nel mondo) cenni 5

MODULO B la gestione del servizio (la cucina , la sala, la banchettistica) 33

La cucina di sala ; attrezzatura, tecnica , uso, tecniche di cottura , servizio . 11

B1-S-Eno Il catering e il banqueting (definizione) 4

B2-S-Eno Il menù ; tipologie, progettazione , realizzazione . 6
B3-S-eno Progettare  menu e servizi  funzionali all’organizzazione di catering e banqueting  6
B4-S-Eno L’organizzazione dell’evento. 6

MODULO C  il bar 20

C1-S-Eno Bar , tipologie,   
Le bevande 

4

C2-S-Eno Distillati e liquori 11
C3-S-Eno I cocktail , tecniche di mescita , servizio , ricette . 5

Totale ore 66

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE

Moduli-UU.DD.:

Attività aerobica ed anaerobica di base : esercizio obbligatorio a corpo libero ; con  la palla giochi di 
squadra: calcio a cinque e basket ; allenamento consapevole per lo sviluppo delle capcità condizionali  e 
coordinative 

Potenziamento muscolare: preatletismo di base ; irrobustimento gruppi muscolari ; Esercizio con la musica 
diff., Stretching .

Controllo segmentario ricercato attraverso progressioni di sequenze motorie con ritmi medi e veloci:;;
esercizio a corpo libero diff. 5^. Funicella .

Adattamenti neuromuscolari a situazioni inusuali :, esercizio con la musica diff. 5^; destrezza con la palla: 
grandi giochi di squadra ; destrezza con la funicella .

Attività sportiva: gesti tecnici fondamentali individuali e di squadra (pallavolo, basket e calcio a 
cinque) 

Sicurezza e prevenzione in palestra .
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Progetto “Hip Hop “ e “ Scherma “ con esperti esterni .

DISCIPLINA: LABORATORIO CUCINA 

 LIBRO DI TESTO: … CUCINA GOURMET (CORSO AVANZATO), ED. CALDERONI
CUCINA GOURMET PLUS ED. CALDERONI

Moduli-UU.DD.:

Mod.A-u.d.1. La storia della ristorazione. La storia della ristorazione Cucina gourmet plus: i grandi 

del passato, i riformatori dell'Ottocento, i rinnovatori degli anni Settanta, i grandi di oggi.

Mod.A-u.d.2. L'impianto ed il personale di cucina. La progettazione dell'impianto di cucina, le 

caratteristiche costruttive, le attrezzature . il personale e l'organizzazione del personale, della 

brigata, del lavoro di cucina 

Mod.A-u.d.3. I menu ed i buffet:Il menu ed i buffet  

Da cucina gourmet plus: il food cost 

Mod.A-u.d.4. Il valore culturale del cibo. Le caratteristiche dei prodotti alimentari del territorio ,

Mod.A-u.d.5. Le caratteristiche dei piatti della cucina nazionale ed internazionale (piatti eseguiti in

laboratorio)

Mod.B-u.d.1. Da cucina gourmet plus Le tecniche di catering, banqueting e le nuove tipologie di 

servizio; Il mercato enogastronomico, le tipologie di esercizi  p.30,31,il catering industriale a 

p.32,la ristorazione sociale ; la ristorazione sui mezzi di trasporto.La ristorazione commerciale ,la 

ristorazione veloce e la neoristorazione  .Le prospettive del mercato enogastronomico .

Mod.B-u.d.2. Da cucina gourmet plus: Il sistema di produzione dei pasti. Il legame nella ristorazione 

(caldo- freddo-misto) da p.135 a p.151

 Mod.B-u.d.3. Da cucina gourmet plus Il banqueting nella ristorazione : la definizione del servizio, 

l’organizzazione gestoinale, la figura del banqueting manager, l’acquisizione del contratto, 

l’organizzazione operativa .

Mod.C-u.d.1. Da cucina gourmet plus Le intolleranze alimentari. 

Mod.C-u.d.2. La celiachia : la proposta di piatti specifici per le diverse intolleranze. Sviluppo di piatti 

e menu specifici in laboratorio.

Mod.D-u.d.1. La Il sistema di autocontrollo  H.A.C.C.P..Analisi del sistema di autocontrollo: l’igiene

professionale , la sanificazione dell’impianto  , Il sistema H.A.C.C.P.

Mod.D-u.d.2. Simulazione di un caso specifico .

Mod.E-u.d.1. Da cucina gourmet plus La tutela della sicurezza sul posto di lavoro. 
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Mod.E-u.d.2. Gli strumenti per la sicurezza e la tutela della salute sul posto di lavoro: il corretto 

approccio all’attività di laboratorio.

Mod.F-u.d.1. Da cucina gourmet plus L’approvvigionamento ed i marchi di qualità. 

L’approvvigionamento nella ristorazione( cucina gourmet plus)i prodotti e l'approvvigionamento. I 

prodotti alimentari e le gamme, i prodotti prelavorati ; i prodotti di prima gamma. i criteri di 

qualità . 

Mod.F-u.d.2. I marchi di qualità ed i prodotti biologici .I piatti della cucina a regionale sviluppati in 

laboratorio.Approccio ai software di settore.

Modulo G.u.d.1,2,3,4.
In allegato si presentano i menu realizzati durante l’anno scolastico.

 Mod.H-u.d.1.  L’informatica nella ristorazione: Costruzione del ricettario. 

Mod.H-u.d.2. La ricerca della ricetta sul web.

 Mod.L.u.d1. Le preparazioni di laboratorio Argomenti dal testo cucina gourmet:I linguaggio 

specifico dell’operatore di cucina e l’uso della terminologia,

Mod.L.u.d2. Le tecniche operative, l’innovazione, l’impiattamento ed il servizio.

DISCIPLINA: TEDESCO

LIBRO DI TESTO: Kochkunst – Deutsch für Gastronomie –edizione Loescher

Moduli-UU.DD.:

Codice Unità  Didattica Ore

Modulo A   15
A1-Q-Eno Kapitel 4: Kochrezepte 

Die Brezelrezept, die Sachertorte, die Matjes
    

A2-Q-Eno Lektion 3: Regionale Küche aus Deutschland
Die bayerischen Spezialitäten, Schleswig Hostein, Saarland: die Kartoffeln

Modulo B  20
Kapitel 5: Lokale und Gaststätten  

B1-Q-Eno Lektion 1: Essgehen in Italien und in den deutschsprachigen Ländern
Deutsche Essengewohnheiten
Die gesunde Ernährung

   

B2-Q-Eno Lektion 2: Typisch italienische Lokale
Das Restaurant, die Trattoria, die Pizzeria

   

B3-Q-Eno Lektion 3: Typische Lokale in den deutschsprachigen Ländern
Das Cafè, die Kneipe, der Biergarten

   

Modulo C  20 
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C1-Q-Eno Deutsche Traditionen und Volksfeste
Das Oktoberfest, der Advent, Das Erntedankfest, 

C2-Q-Eno Das Brot und Brotsorten
Die Wurst und Wurstsorten
Das deutsche Bier, die Bierverkostung, der Braunprozess
Die deutschen Weine, Weinanbaugebieten, 

  

Modulo D  10
D1-Q-Eno Lektion 1: Erste Kontakte mit der Arbeitswelt: die Anzeige     

Lektion 2: Auf der Suche nach Personal: der Lebenslauf, die Bewerbung
Lektion 3: Berufliche Kontakte
UD Civiltà: die Nazi Diktatur – Adolf Hitler    

DISCIPLINA: ITALIANO

LIBRO DI TESTO: Sambugar,Salà – Letteratura  + -  Terzo Volume – La Nuova Italia

Moduli-UU.DD.:

UD 1A Realismo (5 h)
 Caratteri generali del contesto- storico culturale. Centri, luoghi e soggetti del movimento. 
 Citazione di testi significativi di autori italiani e stranieri.

UD 2A Naturalismo e Verismo (8 h)
 Caratteri generali del contesto storico- culturale.

UD 1B G. Verga (7 h)
 Collocazione storico -culturale, pensiero, formazione e poetica.
 Lettura e analisi dei seguenti testi: Da “Vita dei campi”: Fantasticheria, Prefazione a “L’amante di 

Gramigna”. Da “I Malavoglia: Prefazione. L’amaro ritorno di ‘Ntoni al paese. Il naufragio della 
Provvidenza. Da “Novelle rusticane”: La roba. Mastro Don Gesualdo: presentazione dei contenuti
e dello stile.

UD 3A Decadentismo (8 h)
 Caratteri generali del contesto storico culturale. 
 Baudelaire:” Corrispondenze,” “Albatro.”

UD 2B G. Pascoli ( 18 h)
 Collocazione storico-culturale, pensiero, formazione e poetica.
 Lettura e analisi dei seguenti testi: da “Myricae”: Lavandare, Novembre, X agosto, Dialogo, 

Nebbia. Da “I canti di Castelvecchio”: ” Il gelsomino notturno”. Poetica e linguaggio del 
Fanciullino. Da  “Poemetti”: Poesia e cucina in Pascoli La piada. Risotto romagnolesco. La 
polenta

 Poemetto Italy: lettura di alcune strofe.Emigrazione in Garfagnana

UD 3B G. D’Annunzio (6 h)
 Collocazione storico- culturale, pensiero, formazione e poetica.
 Lettura e analisi dei seguenti testi: da “Il piacere”: Andrea Sperelli. Da “Alcyone”: La pioggia nel 

pineto, La sera fiesolana ,Stabat nuda aestas,Meriggio.
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 Da “Notturno”: brani scelti.    

 UD 4°( 4 h).
 Le Riviste Fiorentine : La Voce e Lacerba .Il Futurismo.Manifesto del movimento e Manifesto 

della letteratura futurista

UD5  Pirandello (7 h)
 Collocazione storico- culturale dell’autore e della sua produzione. Formazione, pensiero e 

poetica.
 Lettura ed analisi da “Novelle per un anno”  : Il treno ha fischiato ;da “Il fu Mattia Pascal”:brani 

scelti
 Il teatro di Pirandello: Cosi è ,se vi pare. Da “Sei personaggi in cerca d’autore”: Il dramma dei 

personaggi.

UD 6B G. Ungaretti(7 h)
 Cenni alla collocazione storico culturale, al  pensiero, alla  formazione ed alla  poetica della 

raccolta “Allegria”.
 Lettura e analisi dei seguenti testi:  Porto sepolto, Fratelli, I fiumi, , Soldati.

UD 7B E. Montale (7 h)
 Cenni alla collocazione storico culturale,  al pensiero, alla formazione e alla  poetica de “Ossi di 

seppia”.
 Lettura e analisi dei seguenti testi: I limoni, Non chiederci la parola.

UD 1C Il romanzo italiano ed europeo nell’Ottocento e nel Novecento. (8 h)
 Il romanzo verista: I Malavoglia
 Il romanzo decadente: Il piacere
 Il romanzo moderno: Il fu Mattia Pascal
 Il romanzo psicologico : La coscienza di Zeno

Produzione scritta: 
ripasso delle caratteristiche contenutistiche e formali del saggio breve, caratteristiche fondamentali 
contenutistiche e formali del testo di argomentativo di cultura generale e di storia.
Esercitazioni relative alla produzione di saggi brevi, temi, analisi del testo, testi argomentativi (3 h).

DISCIPLINA: STORIA

LIBRO DI TESTO: TRE SECOLI DI STORIA – IL ‘900
                               Autori:  Brancati-Pagliarani - Edizioni: La Nuova Italia

Moduli-UU.DD.:

UD 1  Società ed economia di fine ’800 (8 h)
 2° Rivoluzione industriale:  borghesia e proletariato   - scenario ideologico – questione sociale – 

socialismo.Condizioni socio – culturali dei contadini in età giolittiana.Visione di sequenze del film 
“Albero degli zoccoli”

 Popolazioni e migrazioni in età giolittiana.Visione del film “Nuovo mondo”.
 Età giolittiana in Italia e scenario internazionale

UD 2 Le due guerre mondiali . Imperialismo, fascismo, nazismo (30 h)
 L’Italia del 1° conflitto mondiale :cause ,neutralisti e interventisti ,svolgimento del conflitto sul 

fronte italiano. Visine del film”Torneranno i prati”.Trattati di pace e impresa di Fiume
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 Cenni alla rivoluzione russa
 Situazione economica e sociale tra le due guerre
 Il fascismo in Italia 
 Il nazismo in Germania
 Lo stalinismo sovietico : la realtà dei lager e gulag
 La 2° guerra mondiale e la Liberazione della penisola.Visione del film “ L’ uomo che verrà”
 Il ruolo della propaganda nell’affermazione dei regimi totalitari

UD 3  Economia e società nel 2° dopoguerra (20 h)
 Scenario del secondo dopoguerra .  Est e Ovest : il mondo bipolare e la guerra fredda
 Italia repubblicana : ricostruzione istituzionale ed economica del paese

UD 4 Fasi storiche e alimentazione nel Novecento (5 h)

 (razionamento  alimentare nel corso della seconda guerra mondiale).

DISCIPLINA: INGLESE

LIBRI DI TESTO: CHEF & MANAGER
                             TASTE @ SCHOOL

Moduli-UU.DD.:

Codice Unità  Didattica Ore

M1-Q-ENO

M2-Q-ENO

M3-Q-ENO

Chef& Manager – le Monnier scuola – Mondadori

- What Have We Got?
- Obiettivo: elencare e quantificare ingredienti
- Grammatica: Some/any/no/a/an. There is/thereare. Have/have got. 

Titoli. Saluti. Verbi modali. La frase interrogativa. Past simple.
- Fraseologia: contenitori e confezioni per ingredienti.
- Lettura: vantaggi e svantaggi di vari tipi di grassi nella cucina.

- What Are We Going to Do?
- Obiettivo: dare, accettare o rifiutare suggerimenti per elaborare un menu
- Grammatica: parole interrogative e struttura della frase interrogativa. 

Imperativo con let’s. Struttura della frase negativa. Verbi modali.
- Fraseologia: espressioni per chiedere e dare suggerimenti e per fare, 

accettare o rifiutare proposte.
- Lettura: minestre e zuppe come antipasto

- Recipes
- Obiettivo: presentare piatti, comprendere e scrivere ricette.
- Grammatica: imperativo. Futuro. Forma in –ing.
- Fraseologia: espressioni usate nelle ricette.
- Lettura: consigli su come cucinare in modo sano.

06

04

04

10
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M9-Q-ENO

M8-Q-ENO

M9-Q-ENO

M10-Q-
ENO

- Hygiene and safety
- Obiettivo: parlare delle norme di igiene e sicurezza in cucina.
- Grammatica: passivo. Forma in -ing. Past simple/Present perfect Simple
- Fraseologia: Come esprimere divieti, dare indicazioni di 

comportamento, richiamare all’osservazione delle regole e reagire ad un 
richiamo.

- Lettura: aspetti fondamentali riguardanti la normativa HACCP.

TASTE@SCHOOL

- The food we eat
- Starches. Bread. Pasta. Rice.potatoes.
- Fruit and vegetables.
- Nuts and seeds.
- Legumes.
- Meat. Cooking methods.
- Fish. Cooking methods.
- Eggs. Milk. Ice-cream. Cheese.
- Fats and oils.
- Development. Passion for chocolate.

- Special menus

- Compiling menu

- School lunches.

- Hospital tray service.

- Airline tray service.

- Rail service. 

- Cruise ship dining.

- Home delivery.

- Online restaurant delivery.

- Development. Ordering food online.

- Italy and food

- A long lasting love story.
- Liguria.
- Lombardy.
- Emilia-Romagna.
- Toscany.
- Lazio

14

08

12
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DISCIPLINA: MATEMATICA

LIBRO DI TESTO: MATEMATICA. BIANCO. LINEAMENTI DI ANALISI 
                               Autori: BERGAMINI M./ TRIFONE A.M./ BAROZZI G.
                               Edizioni: Zanichelli

Moduli-UU.DD.:

F1_Q  Modulo: Lo studio completo di una funzione

1. Ricerca del Dominio per funzioni razionali fratte e semplici funzioni irrazionali.
2. Intersezioni e segno di funzioni razionali intere e fratte (con fattori di primo e secondo grado).
3. Grafico approssimato di funzioni elementari.
4. Continuità di una funzione.

5. Limiti di funzioni razionali con la risoluzione di forme indeterminate 
0

0
, 



, 

6. Ricerca degli asintoti orizzontali , verticali, obliqui e loro rappresentazione.
7. Derivata: definizione e significato geometrico.
8. Regole di derivazione delle funzioni elementari, derivata della somma, del prodotto e del quoziente.
9. Concetto di funzione crescente/decrescente e funzione derivata prima
10. Ricerca di massimi e minimi di una funzione.
11. Grafico di una funzione intera e frazionaria.
12. Retta tangente a una funzione

M1_Q  Modulo: Applicazioni della matematica all’ economia

1. La funzione dei costi .
2. Costi fissi.
3. Costi variabili.
4. Costo marginale .
5. Il costo medio e la ricerca del minimo costo medio.
6. Il ricavo e il profitto
7. Diagramma di redditività
8. Problemi di scelta
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ALTERNANZA SCUOLA LAVOROALTERNANZA SCUOLA LAVORO

Denominazione
Profilo

OPERATORE DEI SERVIZI PER L'ENOGASTRONOMIA E L'OSPITALITÀ 
ALBERGHIERA.
L'eperienza di alternanza contribuisce a rafforzare le competenze tecniche , economiche e  
giuridiche della filiera dell'enogastronomia e dell'ospitalità alberghiere.
L’alternanza scuola lavoro offre:

 Opportunità di apprendere e di sviluppare competenzedi base e professionali
 Affina le capacità relazionali e comunicative
 Sviluppa l’attitudine alla cooperazione

Progetto Rimini

Attività 
anni scolastici

2013-14 e 
2014-15

 Esperienze presso strutture ricettive di Cremona e provincia
 Stage/tirocinio in aziende alberghiero ristorative di Rimini
 Lezione frontale in aula  su predisposizione documento H.A.C.C.P.
 Lezione frontale antinfortunistica nei luoghi di lavoro
 Lezione frontale in aula aula su predisposizione documento aziendale sulla 

sicurezza 81/08

Competenze
acquisite

 Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera produttiva di interesse.
 Utilizzare  tecniche di lavorazione e strumenti    gestionali nella produzione di 

servizi e prodotti enogastronomici ristorativi.
 Predisporre menu correlati con il contesto e le esigenze della clientela anche in 

relazione a necessità dietologiche specifiche.
 Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali e internazionali 

individuando le nuove tendenze della filiera.
 Applicare le normative vigenti in fatto  di sicurezza, trasparenza e  tracciabilità  dei 

prodotti.
 Attuare strategie di pianificazione, comprensione, monitoraggio per ottimizzare le 

produzione di beni e servizi in relazione al contesto ristorativo.

Per la valutazione dettagliata si rimanda alla specifica documentazione allegata.
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ARGOMENTI DI CARATTERE MULTIDISCIPLINARE
Argomenti Discipline
Filiera agro-alimentare Diritto e tec. Amministr. e alimentazione
Tracciabilità e qualità dei prodotti Diritto e tec. Amministr. e alimentazione
Sistema HACCP Alimentazione / Laboratorio sala e cucina

Qualità, certificazione di qualità, marchi di qualità Alimentazione / Laboratorio sala e cucina

Nozioni e conoscenze per operare nell’ottica della qualità nei 
servizi ristorativi

Alimentazione / Laboratorio sala e cucina

Igiene alimentare. Alimentazione / Laboratorio sala e cucina

Sicurezza alimentare. Alimentazione/ Laboratorio sala e cucina

Igiene nei servizi ristorativi Alimentazione/ Laboratorio sala e cucina

Diete: mediterranea Alimentazione / Laboratorio cucina

ATTIVITA'  EXTRACURRICOLARI    e  INTEGRATIVEATTIVITA'  EXTRACURRICOLARI    e  INTEGRATIVE

Visite
guidate  Visita EXPO

Viaggio di
istruzione  Visita ai mercatini natalizi di Bolzano (tradizioni Altoatesine)

Altre
esperienze

significative
(conferenze, seminari

e  scambi culturali)

 Partecipazione al progetto “Talent Scout” in collaborazione con 
l’Associazione Industriali di Cremona: 4 alunni.

 Lezione frontale: Vivere e lavorare in Europa

 Incontro di orientamento Università Cattolica di Cremona e Piacenza.

 Due alunni hanno partecipato allo scambio interculturale didattico-
linguistico con alunni di Wuppertal (Germania)

 La classe ha aderito al progetto di educazione alla salute approvato dal 
consiglio di classe: “L'uomo e la bioetica”.
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OBIETTIVI PROGRAMMATI E  OBIETTIVI REALIZZATI OBIETTIVI PROGRAMMATI E  OBIETTIVI REALIZZATI 
in termini di  conoscenze, competenze, capacità acquisite
*(Pienamente = da tutti;  In buona parte = dalla maggioranza;  Parzialmente = da una minoranza

Obiettivi programmati
Obiettivi realizzati*

Pienamente In buona
parte

Parzialmente

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA 
DELL'ALIMENTAZIONE
Conoscenze

 Ampliare ed approfondire le conoscenze acquisite nel 
precedente corso di studi, passando da una interpretazione 
educativo-alimentare del primo biennio e prevalentemente 
merceologica del terzo anno di qualifica ad una analisi 
sistematica dei processi alimentari e nutrizionali legati alla 
ristorazione.

X

Competenze
 Approccio alle problematiche e alle procedure per 

l’operatività in un servizio ristorativo.
X

Capacità
 Comprendere gli aspetti fondamentali per la sicurezza e 

l’igiene sul luogo di lavoro nei diversi ambiti ristorativi.
 Essere in grado di applicare le conoscenza acquisite alle 

diverse tipologie di servizi ristorativi.
 Essere in grado di presentare in modo chiaro e completo le 

nozioni acquisite.
 Conclusioni: gli obiettivi sono stati raggiunti in modo 

differenziato; mediamente la classe ha conseguito una 
discreta capacità di esposizione dei contenuti. Qualche 
alunno ha dimostrato difficoltà nella rielaborazione degli 
argomenti appresi.

X

DISCIPLINA: RELIGIONE

Conoscenze: 
 del metodo ermeneutico cristiano e dei contenuti 

disciplinari
X

Competenze: 
 attualizzare la Rivelazione Cristiana nella propria esistenza

storica
X

Capacità: 
 interpretare la storia e la cultura alla luce della Rivelazione

Cristiano Cattolica
X

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICA AMM.VA DELLA 
STRUTTURA RICETTIVA
Conoscenze:

 Le nuove dinamiche del mercato turistico
 Tecniche di marketing turistico e web marketing
 Fasi e procedure di redazione di un Business plan

X
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 Filiera agroalimentare
 Abitudini alimentari ed economia del territorio   
 La tracciabilità dei prodotti: procedure e normative.

Competenze:
 Sa utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali 

nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici;
 Sa applicare le normative vigenti, nazionali ed 

internazionali,in fatto di sicurezza,trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti;

 Sa adeguare e organizzare la produzione e la vendita in 
relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti
tipici.

X

Capacità:
 Sa utilizzare tecniche di lavorazione e strumenti gestionali 

nella produzione di servizi e prodotti enogastronomici;
 Sa applicare le normative vigenti, nazionali ed 

internazionali,in fatto di sicurezza,trasparenza e 
tracciabilità dei prodotti;

 Sa adeguare e organizzare la produzione e la vendita in 
relazione alla domanda dei mercati, valorizzando i prodotti
tipici.

X

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE

Conoscenze:
 Capacità di:combinare, adattare e assemblare schemi 

motori di base in forme sempre più complesse
X

Competenze:
 Conoscere gli aspetti principali delle tematiche trattate

X

Capacità:
 Saper partecipare a giochi sportivi con regole federali e 

saper arbitrare. Saper giocare utilizzando tecniche, schemi 
e tattiche apprese nel corso di studi.

 Adoperarsi per mantenere un buon clima di gruppo

X

DISCIPLINA: LABORATORIO DI CUCINA 

Conoscenze:
 Conoscere i contenuti proposti specifici dell’indirizzo 

enogastronomico di cucina ;
 Conoscere le diverse strutture ristorative e le loro 

caratteristiche;
 Conoscere il lessico della lingua settoriale e le ricette 

proposte in laboratorio.

X

Competenze:
 Saper relazionare su argomenti di carattere generale e 

specifico di settore enogastronomico di cucina;
 Saper descrivere i prodotti alimentari di cucina, e le 

tecniche operative .
 Relazionare su argomenti relativi alla cucina nazionale ed 

internazionale

X

Capacità: X
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 Applicare  correttamente nelle principali operazione 
relative alla preparazione dei piatti all’interno di menu 
specifici.

 Seguire le regole di igiene e sicurezza durante le 
preparazioni di cucina.

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SALA

Conoscenze: 
 Conoscere i contenuti proposti specifici dell’indirizzo;
 Conoscere le diverse strutture ristorative ;
 Conoscere il lessico della lingua settoriale.

X

Competenze:
 Saper relazionare su argomenti di carattere generale e 

specifico di settore sala e bar ;
 Saper descrivere i prodotti dell’enologia, alcolici e bibite.
 Relazionare su argomenti relativi all’attività di sala 

X

Capacità: 
 Operare correttamente nelle principali operazioni del 

servizio di sala e bar
X

DISCIPLINA: TEDESCO

Conoscenze
 Conoscere  i  contenuti  di  indirizzo  proposti  e  la

terminologia settoriale.
 Conoscere le strutture morfo-sintattiche

X

Competenze
 Saper  comprendere  testi  scritti  e  orali  di  argomento

settoriale.
 Saper descrivere oggetti, strutture e procedure di carattere

settoriale.
 Saper  esprimere  opinioni  su  argomenti  di  carattere

settoriale.

X

Capacità
 Saper  chiedere  e  dare  informazioni  nell’ambito  della

ristorazione.
 Saper  rispondere  per  iscritto  a  domande  su  testi  di

argomento settoriale.
 Saper elaborare testi di carattere settoriale (ricette, percorsi

enogastronomici,  cibi  e  bevande  regionali,  nazionali  e
internazionali

X

DISCIPLINA: ITALIANO

Conoscenze:
 Linee essenziali dello sviluppo storico / letterario nel tardo

800 e nel primo cinquantennio del novecento.
X
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Competenze: 
 Sapere  collocare  gli  autori  nel  loro  contesto  storico

-culturale.
X

Capacità:
 Produrre un testo scritto in modo sufficientemente corretto

dal punto di vista morfo-sintattico e grammaticale.
X

DISCIPLINA: STORIA

Conoscenze:  
 Conoscere gli eventi  più significativi  della storia italiana

ed europea del novecento.
X

Capacità: 
 Riconoscere le dinamiche economiche,  sociali  e culturali

che  determinano  gli  esiti  storici  e  stabilire  opportune
relazioni con il mondo attuale.

X

Competenze:
 Interpretare un avvenimento storico in relazione alle cause

che lo hanno determinato e alle conseguenze scaturite.
X

DISCIPLINA: MATEMATICA

Conoscenze:
 Conoscere il concetto di funzione 
 Conoscere il concetto di: ricavo, utile, costo fisso, variabile

e  costo medio
X

Competenze:
 Saper  riconoscere  dal  grafico  di  una  funzione:  dominio,

segno,  limiti,  asintoti,  punti  di  massimo  e  minimo,
andamento.

 Saper  calcolare  la  derivata  di  funzioni  razionali  per
determinarne massimi, minimi. Conoscerne la definizione
ed il significato geometrico.

 Saper  calcolare  i  limiti  di  funzioni  razionali;  saper
determinare le equazioni degli asintoti .

 Saper  costruire  il  modello,  interpretarlo  e  risolvere
problemi di natura economica, relativi a costi, utili, ricavi

X

Capacità:
 Sapersi destreggiare nel calcolo e nella rappresentazione di

una funzione.
 Saper risolvere semplici problemi di natura economica.

Gli  obiettivi  sono  stati  raggiunti  in  modo  differenziato,
secondo l’impegno mostrato durante l’attività in classe e nella
rielaborazione  personale,  quest’ultima  spesso  scarsa  nella
maggioranza degli studenti

X

DISCIPLINA: INGLESE

Conoscenze:
 Conoscere i contenuti proposti specifici dell’indirizzo;
 Conoscere le strutture morfo-sintattiche di base;
 Conoscere il lessico della lingua settoriale.

X

Competenze:
 Saper  comprendere  testi  scritti  e  orali  propri  del  settore

(articoli e testi tecnici);

X
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 Saper descrivere prodotti, strutture o procedure di carattere
settoriale 

 Saper  esprimere  opinioni  su  argomenti  di  carattere
settoriale

Capacità:
 Saper  chiedere  e  dare  informazioni  nell’ambito  della

ristorazione;
 Saper  rispondere  per  iscritto  a  domande  su  testi  di

argomento         settoriale;
 Saper elaborare e produrre testi di carattere settoriale 

X
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VERIFICA e CRITERI di VALUTAZIONEVERIFICA e CRITERI di VALUTAZIONE

DISCIPLINA: SCIENZA E CULTURA DELL'ALIMENTAZIONE

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Assimilazione di conoscenze ed abilità per consentire all’alunno l’inserimento 
nelle strutture esecutive ed organizzative delle imprese ristorative.

 Conoscenza dei linguaggi settoriali e specifici.
 Capacità di utilizzare gli strumenti professionali.
 Capacità di organizzazione dell’attività professionale.

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Conoscenza dei contenuti proposti pur con qualche lacuna. 
 Esposizione semplice ma corretta dei contenuti.
 Si orienta tra gli argomenti proposti sufficientemente guidato.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Scritte 3-4 a quadrimestre (sotto forma di questionari, temi, esercizi di 
applicazione).

 Orali almeno 3 a quadrimestre.

DISCIPLINA: RELIGIONE

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Capacità di rielaborare i contenuti per l’attualizzazione

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 L’attenzione, l’interesse dimostrati ed una minima competenza d’interpretazione 
della storia alla luce della Rivelazione Cristiana

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 La verifica e la valutazione si sono basate, sostanzialmente, sull’effettiva 
attenzione, sull’interesse dimostrato, sulla partecipazione attiva, sulla capacità di 
interpretare l’attualità alla luce della Rivelazione Cristiana.

DISCIPLINA: DIRITTO E TECNICA AMM.VA DELLA STRUTTURA RICETTIVA

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Efficacia e correttezza della forma espressiva 
 Comprensione dei contenuti

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Comprensione e conoscenza di contenuti orali e scritti, anche se non sempre 
esposti in modo formalmente corretto

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Mensile Verifiche scritte : Domande aperte 
 Verifiche orali programmate

DISCIPLINA: SCIENZE MOTORIE

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Incremento della prestazione rispetto alla situazione iniziale
 La correttezza tecnica del gesto Terminologia adeguata e pertinente Impegno e 

motivazione
  Rendimento in termini di conoscenza, abilità accertate

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Comprende nelle grandi linee generali le situazioni
 Riconosce informazioni e dati fondamentali Conosce gli elementi principali della 

disciplina Usa un lessico di base specifico della disciplina
  Usa in modo lineare procedimenti e tecniche disciplinari in contesti già noti o già

elaborati dal   docente
Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Osservazione sistematica

 Misurazione dei test oggettivi anche relativi alle conoscenze

  Almeno due pratiche per quadrimestre

DISCIPLINA: LABORATORIO DI CUCINA 
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Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 correttezza nell’espressione di contenuti tecnici
 conoscenza  autonoma dei contenuti
 adeguate capacità organizzative in ambito laboratoriale

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Conoscenza dei contenuti proposti pur con qualche lacuna. 
 Si orienta tra gli argomenti proposti sufficientemente guidato.
 Trasformazione e realizzazione dei prodotti all’interno di menu specifici

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 2 Verifiche scritte a quadrimestre
 Valutazione mensile delle prove pratiche

DISCIPLINA: LABORATORIO DI SALA

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 correttezza nell’espressione di contenuti tecnici
 conoscenza  autonoma dei contenuti
 adeguate capacità organizzative in ambito laboratoriale

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Conoscenza dei contenuti proposti pur con qualche lacuna.
 Si orienta tra gli argomenti proposti sufficientemente guidato.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Due verifiche scritte ed una interrogazione a quadrimestre

DISCIPLINA: TEDESCO

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Conoscenza dei linguaggi settoriali e specifici
 Utilizzo delle strutture morfo-sintattiche della lingua
 Utilizzo di terminologia adeguata

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Conoscenza dei contenuti della disciplina con qualche lacuna, esposti in modo 
semplice e con qualche incertezza

 L’alunno deve saper mostrare sufficiente interesse e partecipazione
Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Scritte: a quadrimestre (sotto forma di comprensione del testo, esercizi di 
grammatica, produzione scritta in maniera elementare)

 Orali: 1-2 a quadrimestre

DISCIPLINA: ITALIANO

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Interesse, partecipazione, impegno di studio.

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 L’alunno deve manifestare sufficiente partecipazione e interesse all’ attività 
didattica  e compilare il quadro riassuntivo delle lezioni. Deve sapere esprimere 
gli aspetti essenziali dei contenuti proposti.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Scritte:Sono state effettuate  3 a quadrimestre (sotto forma di questionari, temi 
,esercizi di analisi del testo).

 Orali: almeno 2 a quadrimestre

DISCIPLINA:   STORIA

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Interesse, partecipazione, impegno di studio

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 L’alunno deve manifestare sufficiente partecipazione e interesse all’ attività 
didattica e compilare il quadro riassuntivo delle lezioni. Deve sapere esprimere gli
aspetti essenziali dei contenuti proposti.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:


 Orali: almeno 2 a quadrimestre.

DISCIPLINA:  MATEMATICA
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Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 Capacità di risolvere lo studio di una funzione
 Capacità di impostare e risolvere problemi economici.
 Uso corretto dei termini specifici della materia.
 Conoscenza delle tecniche di calcolo

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 Prove orali: conoscenza ed esposizione dei contenuti sostanzialmente corretta con
capacità di orientarsi, anche se guidati, nella soluzione dei problemi.

 Prove scritte: applicazione delle tecniche di calcolo utili alla risoluzione dei 
problemi e individuazione delle strategie risolutive dei casi presentati.

 Si è attribuito il livello di sufficienza al conseguimento dei 3/5del punteggio 
massimo.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 Scritte 3 a quadrimestre (sotto forma di questionari, esercizi di applicazione).
 Orali almeno 1 a quadrimestre

DISCIPLINA:  INGLESE

Indicatori e/o 
descrittori adottati:

 efficacia e correttezza della forma espressiva 
 comprensione dei contenuti
 conoscenza e rielaborazione autonoma dei contenuti

Esplicitazione del 
livello di 
sufficienza:

 comprensione e conoscenza di contenuti orali e scritti, anche se non sempre 
esposti in modo formalmente corretto sia nella lingua scritta sia nella lingua 
orale.

Frequenza e 
caratteristiche delle 
verifiche:

 verifiche scritte: tre a quadrimestre (comprensione del testo, quesiti a risposta 
aperta, esercizi strutturali e di completamento).

 verifiche orali: una a quadrimestre
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Simulazione della Prima prova 22/04/2016Simulazione della Prima prova 22/04/2016
Argomento Tipologia Discipline coinvolte Tempi

Italo Svevo :La coscienza
di Zeno

A - Analisi del testo

Italiano 4 ore

Innamoramento e amore B - Artistico-Letterario
2009: anno della 
creatività e 
dell'innovazione

B - Socio-Economico

Origine e sviluppi della 
cultura giovanile

B – Storico-Politico

Social network, Internet, 
new media

B – Tecnico-Scientifico

Dopo l’Unità 
d'Italia:monarchia 
costituzionale,dittatura e 
democrazia

C -  Storico

Caduta muro di Berlino D – Ordine generale

In allegato le prove di ogni singola prova somministrata. 

Simulazione della Seconda prova 18/04/2016Simulazione della Seconda prova 18/04/2016
Argomento Tipologia Discipline coinvolte Tempi

Qualità di un alimento e 
sicurezza alimentare

Tema Scienza e cultura 
dell'alimentazione

6 ore
Quesiti a risposta aperta

In allegato le prove di ogni singola prova somministrata. 

29



Simulazione della Terza prova 18/12/2015Simulazione della Terza prova 18/12/2015
Argomento Tipologia Discipline coinvolte Tempi

Il candidato descriva 
come avviene una idonea
progettazione di cucina Tre domande a risposta

breve ( Max 10 righe)
Tipologia B

Laboratorio, 
organizzazione e servizi 
di cucina

2 ore

Il candidato descriva i 
percorsi di cucina
Il candidato descriva gli 
impianti tecnici
Esporre il concetto di 
derivata di una funzione 
numerica

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B
Matematica

Data una funzione 
calcolare il dominio, 
intervalli di crescenza, 
decrescenza ed eventuali 
massimi e minimi
Calcolare la retta 
tangente alla funzione del
quesito
Elenca le caratteristiche 
della dieta mediterranea 
come modello di dieta 
sana ed equilibrata

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B

Scienza e cultura 
dell'alimentazione

In sintesi evidenzia gli 
aspetti fondamentali della
dieta dello sportivo
Indica le linee guida per 
una sana e corretta 
alimentazione italiana
Welche sind die 
bekanntesten deutchen 
Volksfeste?

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B
Tedesco

Welche Kartofelntypen 
kennst Du? Erkläre ihre 
Benutzung
Welche sind die 
bayerische Spezialitäten?
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Simulazione della Terza prova 17/03/2016Simulazione della Terza prova 17/03/2016
Argomento Tipologia Discipline coinvolte Tempi

Caratteri del turismo

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B

Diritto e tecniche 
amministrative della 
struttura ricettiva

2 ore

Marketing: definizioni e 
analisi.
____________________
Contenuti del Business 
Plan
Parlami delle funzioni del
mise and place elencami 
le fasi di preparazione

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B

Laboratorio, 
organizzazione e servizi 
di sala2

Verso la fine degli anni 
ottanta ha cominciato a 
diffondersi una forma di 
catering privato chiamato
banqueting. Parlami di 
questa nuova formula di 
ristorazione.
____________________
Tra I vari distillati trattati
in classe parlami del gin
Write 10 lines about 
Starches Tre domande a risposta

breve ( Max 10 righe)
Tipologia B

IngleseWrite 10 lines about Fruit
and vegetables
Write 10 lines about Milk
L'alunno descriva in 
modo preciso la 
differenza tra allergia 
alimentare e intolleranza 
alimentare

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B

Laboratorio, 
organizzazione e servizi 
di cucina

L'alunno descriva cosa si 
intende per biotecnologie
L'alunno descriva quale 
normativa ad oggi in 
vigore viene utilizzata 
come informativa e 
possibile utilizzo di 
alcuni ingredienti che 
possono scaturire allergie
o intolleranza
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Simulazione della Terza prova 05/05/2016Simulazione della Terza prova 05/05/2016
Argomento Tipologia Discipline coinvolte Tempi

Was  ist ein biergarten? 

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B
Tedesco

2 ore

Das deutsche bier 
(biersorten, 
bierverkostung) 
Das rezept der 
sachertorte
Attuali abitudini 
alimentari in italia

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B

Diritto e tecniche 
amministrative della 
struttura ricettiva

Business plan  ed 
indicatori
E-marketing e web 
marketing nella 
ristorazione
HACCP in 10 lines

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B
Inglese

Pasta in 10 lines
Referring to Lombardia 
write its regional 
specialites
Confronto tra due  tariffe
di noleggiatori: 
A : 50€ a settimana (sette
giorni) e 0,50€ al Km
B : 5€ al giorno e 0,80€ 
al Km sapendo che la 
vacanza dura due 
settimane. Rappresenta 
zione grafica del 
problema.

Tre domande a risposta
breve ( Max 10 righe)

Tipologia B
Matematica

Un’azienda produce un 
certo tipo di cosmetico 
che vende a 2,5 € il 
pezzo. La produzione 
massima è di 500 pezzi e 
per essa l’azienda 
sostiene una spesa fissa 
di 150 € e una spesa 
variabile di 1,50 € il 
pezzo. Determinare qual 
è il numero massimo di 
pezzi che deve vendere 
giornalmente per avere il 
massimo guadagno e 
determinare l’importo di 
tale utile.

Definisci la funzione 
ricavo, costi e utile.

32



ESPERIENZE FORMATIVE  /  DI RICERCA / DI PROGETTOESPERIENZE FORMATIVE  /  DI RICERCA / DI PROGETTO

ALLIEVO/A
STAGES/TIROCINI/ESPERIENZE CREDITI

FORMATIVI 
VALIDATI

ARGOMENTO / ESPERIENZA 
DI RICERCA O DI PROGETTO

da proporre al colloquio

Brambilla Leoluca La mela: dal principio ad 
oggi

Caffi Leonardo La dispensa del contadino

Capodagli Colarizzi 
Christopher Nicolò

Evento mondomusica Aggiungi un posto a tavola

Carini Arianna Il piacere di mangiare 
sano

Cela Shaqir Festa del torrone

Cerri Elvira Festa del torrone, Evento mostarda,
Talent scout, Evento ristoranti in 
piazza, Agropolis, Maratonina, 
Evento mondomusica, Evento 
associazione micocultori

#FRIENDSNOTFOOD

Conzadori Chiara Maratonina Slowfood il piacere di 
sedersi a tavola

Cuoco Daniele Canapa: un prodotto dai 
mille usi

Guerreschi Riccardo Evento ristoranti in piazza, Evento 
mondomusica

Farina: un prodotto della 
natura

Leoni Chiara Maratonina Il pomo d'oro

Malshyti Michele Talent scout L'olio extravergine di oliva 
condisce la vita

Mantovani Andrea Festa del torrone Lo sport inizia sempre a 
tavola

Marchioli Christian Evento ristoranti in piazza Riso: prodotto tipico del 
territorio italiano

Monfredini Rebecca Festa del torrone, Evento mostarda,
Talent scout, Evento ristoranti in 
piazza, BIT a Milano, Salone dello 
studente, Bontà, Agropolis, 
Maratonina, Evento mondomusica, 
Evento associazione micocultori, 
convegno AIMA

Il latte alimento base: dalla
nascita all'infinito

Russotto Gabriele PET Acqua: oro blu del mondo

Zanoni Amos Talent scout, PET Revolution
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Componenti del Consiglio di classe

Cognome Nome Disciplina Firma

Pezzini Maria
Scienza e cultura 
dell'alimentazione

Quattrini Maura Italiano 

Quattrini Maura Storia

Gaboardi Federica Matematica

Lanfredi Umberto

Diritto e tecnica 
amministrative 
della struttura 
ricettiva

Davò Adriana Inglese

Ferraresi Danae Tedesco

Bertoli Bruna
Scienze motorie e 
sportive

Fusco Cristian

Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore cucina

Zoppi Dionisi

Laboratorio di 
servizi 
enogastronomia 
settore sala e 
vendita

Colnaghi Raffaele Religione

Alini Maddalena Sostegno

Il Coordinatore Il Segretario

Pezzini Maria Davò Adriana

I Rappresentanti degli studenti

Cuoco Daniele         Capodagli Colarizzi Nicolò

Cremona, 13/05/2016

Il Dirigente Scolastico

Filareto Carmine

ALLEGATIALLEGATI

 Documentazione relativa alle attività di Alternanza Scuola Lavoro

 Esercitazioni di prove effettuate in preparazione all'esame

 Testi e griglie di valutazione delle diverse prove
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Simulazione di prima prova: Italiano
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Simulazione di seconda prova: scienza e cultura dell'alimentazione
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Simulazione di terza prova: 18/12/2015

SIMULAZIONE DI TERZA PROVA                         NOME 
5 AE 
18 DICEMBRE 2015                                                   COGNOME 
LAB ORGANIZZ.SERVIZI DI CUCINA 
PROF FUSCO CRISTIAN 

1 IL CANDIDATO/A DESCRIVA COME AVVIENE UN IDONEA PROGETTAZIONE DI CUCINA 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------

2 IL CANDIDATO/A DESCRIVA I PERCORSI DI CUCINA 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------

3 IL CANDIDATO/A DESCRIVA GLI IMPIANTI TECNICI 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
---------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Simulazione  Terza prova: quesiti di Matematica Candidato ………………………….……………… Data ……….......  
Classe VA ….

Quesito 1: Esporre il concetto di derivata di una funzione numerica: 

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………

Quesito 2: Data la funzione 2

2 3

4

x
y

x x

+
=

-
 calcolare dominio,  intervalli di crescenza, decrescenza e eventuali massimi e mini-

mi:

Quesito 3: Calcolare la retta tangente alla funzione del quesito 2 in x0=-1
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SIMULAZIONE TERZA PROVA – CLASSE 5 Aeno - TEDESCO

1) WELCHE SIND DIE BEKANNTESTEN DEUTSCHEN VOLKSFESTE?  

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………

2) WELCHE KARTOFFELNTYPEN KENNST DU? ERKLÄRE IHRE BENUTZUNG. 

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………

3) WELCHE SIND DIE BAYERISCHEN SPEZIALITÄTEN?  

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
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Simulazione terza prova del 17/03/2016 

Anno scolastico 2015-2016                                                                        25 febbraio 2016             
Docente:  Dionisi Zoppi   
Candidato:   Cognome……………………Nome………………………….. Classe 5A eno

Simulazione di terza

1) Parlami delle funzioni della mise en place ed elencami le fasi di preparazione ?
…………………………………………………………………………………………………
….........................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................

2) Verso la fine degli anni ottanta , ha cominciato a diffondersi una forma di catering privato 
chiamato banqueting. Parlami di questa nuova formula di ristorazione ? 
…………………………………………………………………………………………………
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................

3) Tra i vari distillati trattati in classe parlami del gin.
….........................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
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SIMULAZIONE TERZA PROVA  D’ESAME
NOME E COGNOME ALUNNO-A ____________________
DATA SVOLGIMENTO _____________________________
CLASSE ________________________________________

PROF FUSCO CRISTIAN –LABORATORIO ORGANIZZAZIONE DEI SERVIZI DI 
RISTORAZIONE
 

1. L’ALUNNO-A DESCRIVA IN MODO PRECISO LA DIFFERENZA TRA ALLERGIA 
ALIMENTARE ED INTOLLERANZA ALIMENTARE 
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________

2. L’ALUNNO-A DESCRIVA COSI SI INTENDE PER BIOTECNOLOGIE 

____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________

3. L’ALUNNO-A DESCRIVA QUALE NORMATIVA AD OGGI IN VIGORE  VIENE UTILIZZATA
COME INFORMATIVA E POSSIBILE UTILIZZO DI ALCUNI INGREDIENTI CHE POSSONO 
SCATURIRE ALLERGIE E-O INTOLLERANZE 
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
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SIMULAZIONE TERZA PROVA ESAME DI STATO: INGLESE

ANNO SCOLASTICO: 2015-2016 – DATA ODIERNA: 17 MARZO 2016

CLASSE: 5° A ENOGASTRONOMICO

CANDIDATO: -------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Write 10 lines about the following foods:

1. STARCHES

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

2. FRUIT and VEGETABLES

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

3. MILK

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Simulazione terza prova del 05/05/2016

TERZA PROVA – CLASSE 5 Aeno - TEDESCO

1) WAS IST EIN BIERGARTEN?  

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………

2) DAS DEUTSCHE BIER (BIERSORTEN, BIERVERKOSTUNG) 

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………

3) DAS REZEPT DER SACHERTORTE

………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………
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Cognome nome_________________________________- classe: 5Ae- data: 5 maggio 2016

Simulazione terza prova di Matematica

1. Due noleggiatori applicano le seguenti tariffe: 

A : 50€ a settimana (sette giorni) e 0,50€ al Km

B : 5€ al giorno e 0,80€ al Km.

Sapendo che la vacanza dura due settimane quale tariffa é più conveniente? Rispondi tenendo 

conto solo dei Km che si prevede di dover percorrere. Rappresenta graficamente il modello del 

problema.
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2. Un’azienda produce un certo tipo di cosmetico che vende a 2,5 €il pezzo. La produzione massima 
è di 500 pezzi e per essa l’azienda sostiene una spesa fissa di 150 € e una spesa variabile di 1,50 € 
il pezzo. Determinare qual è il numero massimo di pezzi che deve vendere giornalmente per avere 
il massimo guadagno e determinare l’importo di tale utile.

3. Definisci la funzione ricavo, costi e utile.
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 SIMULAZIONE TERZA PROVA ESAME DI STATO: INGLESE

ANNO SCOLASTICO: 2015-2016 – DATA ODIERNA: 05 MAGGIO 2016

CLASSE: 5° A ENOGASTRONOMICO

CANDIDATO: -------------------------------------------------------------------------------------------------------------

1)  HACCP in 10 lines. To help you, answer in complete and correct way, the following questions:

 What does the acronym HACCP stand for? 

 Why was HACCP introduced?

 What must be done to prevent the occurrence of potential food safety problems? (7 steps)

  What are the main types of hazard caused by food?

 What happens if the CCP deviates from the critical limit?

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------

2)  In 10 lines talk about PASTA. Develop these points: 

 The tradition of pasta.

 The importance of pasta from the nutritional point of view.

 Pasta varieties. 

 The preparation of pasta. 

 Cooking method of pasta.

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------
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3)  Referring to LOMBARDY write, in 10 lines, its regional specialities placing them, where possible, in 

their specific areas. 

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------
-------------------------------------------------------------------------------------------------
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Griglie di valutazione simulazioni
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GRIGLIA DI VALUTAZIONE TERZA PROVA

Alunno…………………………………………….   Classe 5°……….

INDICATORI VALUTAZIONE PUNTEGGIO /15 
Conoscenza dei contenuti Buona/ottima

Discreta
Sufficiente
Scarsa
Insufficiente
Gravemente insufficiente

6
5
4
3
2
1

Conoscenza ed uso del 
linguaggio specifico della 
disciplina

Buona/ottima
Discreta
Sufficiente
Insufficiente
Gravemente insufficiente

5
4
3
2
1

Rielaborazione autonoma 
dei contenuti

Discreta/buona
Sufficiente
Insufficiente
Gravemente insufficiente

4
3
2
1

PUNTEGGIO TOTALE _____ / 15
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I.I.S. “ L. Einaudi” 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO

CANDIDATO…………………………………………….   Classe 5

  INDICATORI INSUFFICIENTE SUFFICIENTE BUONO/OTTIMO TOTALE

Chiarezza espositiva nella 
sintetica presentazione 
dell’argomento scelto 
durante il tempo assegnato

1-5 6 7-8

Solidità delle conoscenze 
acquisite

1-4 5 6-8

Capacità argomentative e di 
elaborazione personale

1-3 4 5-6

Padronanza della lingua e 
chiarezza espositiva

1-4 5 6-8

Voto proposto…………………………….               Punteggio assegnato…………………………

UNANIMITA’/MAGGIORANZA

FIRME COMMISSARI FIRMA PRESIDENTE

………………………………………

………………………………………

………………………………………

………………………………………
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