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PRESENTAZIONE DELL’ISTITUTO 

 

L'Istituto di Istruzione Superiore per l'Agricoltura e l'Ambiente "Don Deodato Meloni" è sorto nel 1970.  

La sede si trova in un complesso scolastico sito in località Palloni Nuraxinieddu (OR), che dall'anno 

scolastico 2002/2003 ospita l'Istituto per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione, mentre dall’anno 

scolastico 2014/2015 è stato unificato all’ Istituto per i Servizi Sociali e Odontotecnico. 

L'Istituto opera nel settore dell'istruzione professionale da più di trent'anni; questa notevole esperienza è a 

disposizione degli allievi che desiderano acquisire una professionalità di alto livello anche nei settori della 

ristorazione o dell'accoglienza nel campo turistico-alberghiero. Le strutture della scuola, moderne ed 

efficienti, offrono agli allievi laboratori di Sala-Bar, Cucina e Ricevimento per le simulazioni aziendali; sono 

inoltre presenti due laboratori di Informatica per lo studio delle materie tecniche. Le numerose richieste di 

personale qualificato che giungono direttamente alla scuola stanno ad indicare la facilità, per gli studenti, di 

entrare, al termine del percorso scolastico, nel mondo del lavoro senza difficoltà. 

Gli allievi dell'Indirizzo Alberghiero, durante il Biennio comune, acquisiscono una visione globale dei tre 

settori: Sala, Cucina e Segreteria; al terzo anno scelgono la specializzazione definitiva. 

Gli studenti hanno la possibilità di proseguire gli studi frequentando il Triennio successivo, al termine del 

quale potranno sostenere l'Esame di Stato. Durante il quarto e quinto anno è prevista la partecipazione al 

progetto “Alternanza Scuola-Lavoro”, in cui gli studenti ricevono lezioni e partecipano a stage 

extracurricolari, con visite guidate presso aziende del settore della loro specializzazione. L'Istituto cura ed 

agevola il collocamento dei diplomati presso i migliori alberghi nazionali ed esteri e presso le aziende del 

settore turistico-alberghiero. 

La particolare natura dell'Istituto, cioè il collegamento fra gli obiettivi educativi, fondamentali per ogni tipo 

di scuola secondaria superiore, e gli obiettivi professionali specifici, rendono possibile la formulazione sia di 

una finalità sia di un obiettivo formativo finale sostanzialmente unitari.  

La finalità didattico-educativa è, infatti, la formazione unitaria ed organica dell'uomo, del cittadino e del 

lavoratore operante nel settore agrario-turistico-alberghiero.A tale finalità concorrono due istanze formative, 

lo sviluppo culturale, sia in senso quantitativo (apertura a molteplici istanze culturali), sia in senso qualitativo 

(migliore organizzazione delle conoscenze acquisite), e una disposizione professionale consistente 

nell'attitudine ad affrontare e risolvere i più diversi problemi inerenti all'attività di lavoro prescelta. 

 

 

PROFILI PROFESSIONALI 

 

 

Il Tecnico dei Servizi per l’Enogastronomia e l’Ospitalità alberghiera al termine del percorso quinquennale 

ha specifiche competenze tecniche, economiche e normative nelle filiere dell’enogastronomia e 

dell’ospitalità alberghiera nei cui ambiti interviene in tutto il ciclo di organizzazione e gestione dei servizi. È 

in grado di: 

¶ utilizzare le tecniche per la gestione dei servizi enogastronomici e l’organizzazione della 
commercializzazione, dei servizi di accoglienza, di ristorazione e di ospitalità;  

¶ organizzare attività di pertinenza, in riferimento agli impianti, alle attrezzature e alle risorse umane;  

¶ applicare le norme attinenti la conduzione dell’esercizio, le certificazioni di qualità, la sicurezza e la 
salute nei luoghi di lavoro;  

¶ utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale orientate al cliente e 

finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio; 

¶ comunicare in almeno due lingue straniere; 

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

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

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

Dovrà, inoltre, dimostrare il raggiungimento dei seguenti obiettivi specifici dell’indirizzo.  

ü Nell’articolazione Enogastronomia, il diplomato è in grado di intervenire nella valorizzazione, 

produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici; operare nel 

sistema produttivo promuovendo le tradizioni locali, nazionali e internazionali e individuando le 

nuove tendenze enogastronomiche.  

 



 
 

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

Dirigente Scolastico: Prof. Gian Domenico Demuro 

 

MATERIE ORE 

SETT. 

DOCENTI QUALIFICA CONTINUITÀ 

DIDATTICA 

4^ E 5^ 

Religione 1 Luisa Cherchi  Doc. tempo ind. SI  

Lingua e letteratura italiana 4 Paola Aracu  Doc. tempo ind. SI  

Storia 2 Paola Aracu  Doc. tempo ind. SI  

Lingua e civiltà inglese 3 Eleonora Zara  Doc. tempo ind. NO 

Seconda lingua straniera - Francese 3 Blanche Sanna  Doc. tempo ind. SI  

Matematica 3 Raimondo Cadeddu  Doc. tempo ind. SI 

Scienze motorie e sportive 2 Maurizio Palmas  Doc. tempo ind. SI 

Scienza e cultura dell’alimentazione 3 Stefania Cocco  Doc. tempo ind.. NO 

Diritto e tecniche amministrative 

della struttura ricettiva 

5 Maria Cristina Meneghel  Doc. tempo ind..  

 

SI  

Laboratorio serv. enogastronomia 

settore cucina 

4 Domenico Langella  Doc. tempo ind. NO 

Laboratorio serv. enogastronomia 

settore sala e vendita (tutor alternanza 

scuola – lavoro) 

2 Luigi Spano  Doc. tempo ind.  NO 

Sostegno 9 Battistina Granara  Doc. tempo ind. Si 

 

 

COMMISSARI INTERNI 
 

DOCENTI 

 

DISCIPLINE 

Paola Aracu  Lingua e letteratura italiana 

Blanche Sanna  Seconda lingua straniera - Francese 

Domenico Langella  Laboratorio serv. enogastronomia settore cucina 

 

 

COMPOSIZIONE DELLA CLASSE 
 

Numero alunni iscritti: 21 (16 maschi e 5 femmine) 

Numero alunni frequentanti: 19 

Numero alunni pendolari: 17 

Numero alunni ripetenti: 2 

Numero alunni con P.E I.: 1 
 

 

PRESENTAZIONE DELLA CLASSE 

 

La classe V B è composta da 19 alunni frequentanti, 14 maschi e 5 femmine. I pendolari sono 17. Quasi tutti 

gli alunni provengono dalla IV C, alla quale, nel corso del presente anno scolastico, si sono aggiunti due 

studenti ripetenti. 

Per un alunno è stato predisposto il P.E.I. (in allegato la relazione). 

Per la maggior parte degli insegnamenti (otto su dodici) c’è stata continuità didattica. 

Il comportamento della classe è stato nel complesso corretto, anche se nel corso di tutto l’anno scolastico 

diversi insegnanti hanno lamentato una partecipazione all’attività didattica poco proficua; alcuni alunni 

inoltre sono stati spesso richiamati per un atteggiamento troppo esuberante che, in diverse occasioni, ha 



 
 

impedito un sereno svolgimento delle lezioni. Il comportamento di buona parte dei discenti rivela ancora una 

certa immaturità. 

Solo un piccolo gruppo di studenti si è applicato con costanza in tutte le discipline e ha dimostrato serietà e 

rispetto per il lavoro scolastico.  

La frequenza irregolare, numerose lacune di base, un impegno discontinuo, uno studio acritico e mnemonico, 

sono la causa, per un nutrito gruppo di alunni, di un profitto insoddisfacente in diverse materie.  

I ragazzi hanno dimostrato di prediligere le seguenti discipline: laboratorio di cucina, laboratorio di sala, 

scienze motorie e francese. 

Per informazioni più dettagliate si rinvia alle relazioni presentate dai singoli docenti. 

Il Consiglio di classe ritiene comunque che un’applicazione più assidua nell’ultima parte dell’anno scolastico 

possa permettere il recupero di buona parte delle carenze sinora riscontrate. 

 

ATTIVITÀ CURRICOLARI 

 

Per quanto concerne lo svolgimento dei programmi ministeriali, si fa riferimento alle relazioni dei singoli 

docenti, parti integranti del presente documento. I docenti si riservano, ove necessario, di integrare o 

approfondire gli argomenti trattati in ciascuna materia oltre la data del presente documento. 

 

 

ATTIVITÀ COMPLEMENTARI REALIZZATE 

 

Orientamento ü Consorzio Uno - Oristano  

ü Giornata formativa e di Orientamento presso l’I.T.C. “L. Mossa – 

Oristano 

ü Job Day Cagliari,  

Attività culturali ¶ La memoria della Shoah: incontro con Luca Bravi 

¶ “L’incontro con l’altro oltre l’indifferenza”: dialogo con Pierluigi 
Di Piazza 

¶ Partecipazione allo spettacolo teatrale “Dorian Gray” (Teatro 
Grazia Deledda Paulilatino) 

Distribuzione materiale 

informativo 

Percorsi universitari - Corsi post-diploma 

 

 

ATTIVITÀ DI RECUPERO 

 

Nel mese di Ottobre i docenti si sono impegnati ad attivare interventi didattici di raccordo con quanto 

analizzato nel precedente anno scolastico. 

L’attività di recupero delle carenze è stata svolta, da tutti i docenti, in itinere quasi quotidianamente. Gli 

studenti che si sono impegnati con maggiore regolarità hanno raggiunto risultati adeguati all’impegno 

profuso.  

A partire dal mese di Marzo è stato attivato un percorso di scrittura sul saggio breve ( progetto PON 2018 ). 

 

 

PROGRAMMAZIONE DIDATTICO-EDUCATIVA 

 

Per quanto concerne la programmazione didattico-educativa il Consiglio di Classe si è attenuto alle 

indicazioni presenti nel PTOF e a quanto deliberato nelle riunioni per Assi Culturali. 

 

 

 



 
 

METODOLOGIE ADOTTATE NELL’INSEGNAMENTO-APPRENDIMENTO 

 

A seconda delle esigenze dei percorsi formativi, sono state adottate una o più, delle seguenti metodologie: 

lezione frontale e dialogata, gruppi di lavoro, ricerche e attività applicative, analisi di casi particolari, analisi 

guidata di libri di testo e di altri testi, proiezione di filmati, problem solving, con riferimento, ove possibile, 

alla realtà operativa circostante. 

 

STRUMENTI UTILIZZATI 

 

Gli strumenti utilizzati dai docenti sono stati i seguenti: libro di testo, altri testi di raffronto, giornali, 

documenti, dispense preparate dal docente, fotocopie, mappe concettuali, videoproiettore, PC personale del 

docente, film, documentari, calcolatrice, attrezzature sportive. 

 

 

VERIFICHE 

 

Nel corso dell’anno scolastico, ogni docente del Consiglio di Classe ha svolto verifiche periodiche tese a 

monitorare i livelli di apprendimento e a guidare gli alunni per valorizzarne le conoscenze, le competenze e 

le abilità. Sono state effettuate prove orali mediante interrogazioni individuali, dibattiti, interventi; prove 

scritte e pratiche, questionari, test, prove strutturate, esercitazioni.  

Per quanto riguarda la Prima Prova Scritta, l’insegnante di Lingua e letteratura italiana ha fatto eseguire, 

sulla base delle tracce delle prove d’Esame degli anni precedenti, esercitazioni e verifiche delle seguenti 

tipologie testuali: analisi del testo letterario, stesura di saggi brevi, tema storico, tema di argomento generale 

e personale. 

Per la Seconda Prova Scritta l’insegnante di Scienza e cultura dell’alimentazione ha effettuato esercitazioni 

secondo le tipologie previste dal Regolamento Ministeriale. 

 

 

CRITERI DI VALUTAZIONE 

 

I docenti hanno valutato i livelli di apprendimento degli alunni secondo i parametri e i criteri stabiliti dal 

Collegio dei Docenti. La valutazione complessiva, nei vari ambiti disciplinari, è scaturita a seguito di una 

serie di prove in forma scritta, orale, pratica e dalla considerazione di una serie di elementi, quali:  

¶ la regolarità della frequenza 

¶ l’interesse e la partecipazione al dialogo educativo e didattico 

¶ l’impegno 

¶ l’acquisizione delle conoscenze;  

¶ le capacità e abilità evidenziate;  

¶ le competenze raggiunte;  

¶ le reali potenzialità di ciascun alunno.  

Il voto di condotta è stato attribuito, su proposta del coordinatore, dall’intero Consiglio di Classe nel rispetto 

del Regolamento d’Istituto e delle sue norme disciplinari. 

 

  



 
 

 

GRIGLIE DI VALUTAZIONE 

 

 

 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DEL COLLOQUIO ORALE 

 

Per la valutazione dei colloqui orali il Consiglio di classe ha considerato i criteri esposti nella seguente 

griglia: 

 

Indicatori Descrittori 
 

Punteggio espresso in decimi 
 

CONOSCENZE - nessuna 
- limitate ed incerte 
- adeguate 
- discrete 
- soddisfacenti 
- ricche ed originali 

 

/ 
1 
2 
3 
4 
5 
 

EFFICACIA ESPOSITIVA - impropria 
- semplice e accettabile 
- corretta 

 

1 
2 
3 
 

COMPETENZA OPERATIVA - coerente ed appropriata 
- approfondita ed originale 

 

1 
2 
 

 

  



 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA PRIMA PROVA SCRITTA – ITALIANO 

 

 
INDICATORI 

 
DESCRITTORI 

 
PUNTI 

Max. 15 

 

 
Adeguatezza 

 

ü Aderenza alla consegna 
ü Pertinenza allôargomento proposto 

ü Efficacia complessiva del testo 

 
Tipologia A e B: 

Aderenza alle convenzioni della tipologia scelta ( tipo 

testuale, scopo, destinatario, destinazione editoriale,ecc.) 

 

 
 

1 

 

 
 

2 

 

 
 

3 

 

 

 
Caratteristiche 

del contenuto 

 

ü Ampiezza della trattazione, padronanza 
dellôargomento, rielaborazione critica dei contenuti, in 
funzione anche delle diverse tipologie e dei materiali 
forniti: 

 
Tipologia A: comprensione ed interpretazione del testo 

proposto. 

Tipologia B : comprensione dei materiali forniti e loro 

utilizzo coerente ed efficace; capacità di argomentazione. 
Tipologia C e D : coerente esposizione delle conoscenze 

in proprio possesso; capacità di contestualizzazione e di 

eventuale argomentazione. 

 

ü Per tutte le tipologie: significatività e originalità degli 

elementi informativi, delle idee e delle interpretazioni. 

 

 

 

 

 
1 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
3 

Organizzazione 

del testo 

 

ü Articolazione chiara e ordinata del testo 

ü Equilibrio fra le parti 
ü Coerenza (assenza di contraddizioni e ripetizioni) 

ü Continuità tra frasi, paragrafi e sezioni. 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

3 

 
Lessico e stile 

 

ü Proprietà e ricchezza lessicale 
ü Uso di un registro adeguato alla tipologia testuale, al 

destinatario,ecc. 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

3 

Correttezza 

ortografica e 

morfosintattica 

 

ü Correttezza ortografica 
ü Coesione testuale (uso corretto dei connettivi testuali 

ecc.) 
ü Correttezza morfosintattica 
ü Punteggiatura 

 
 

1 

 
 

2 

 
 

3 

  Tot. éééé 

 
  



 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE DELLA SECONDA PROVA SCRITTA 

SCIENZA DELL’ ALIMENTAZIONE 
 

 

Indicatori 

 

Descrittori 

 

Punteggio 

 

Punteggio  

Congruenza con la traccia 
 
 

Max 4 punti 

Inesistente 1  

Parziale 2 

Sufficiente 3 

Approfondita 4 

 

Conoscenza dei contenuti e capacità di applicazione 
 
 
 

Max 8 punti 

Inesistente 1  

Incerta/confusa 2 

Scarsa 3 

Parziale 4 

Sufficiente 5 

Discreta 6 

Buona 7 

Ottima 8 

Uso del linguaggio specifico 
Max 3 punti 

Scarso 1  

Sufficiente 2 

Buono e efficace 3 
 

     PUNTEGGIO TOTALE DELLA PROVA                                                                    /15 

 
 

GRIGLIA DI VALUTAZIONE TERZA PROVA SCRITTA - TIPOLOGIA MISTA B + C 

 

TIP. B   Numero quesiti: 10.  Punteggio massimo previsto per ciascuna risposta esatta: 1,00. 

 

 nulle insufficienti Mediocri sufficienti buone ottime 

Conoscenze 0 0,15 0,20 0,25 0,30 0,40 

Abilità logico-organizzative 0 0,10 0,15 0,20 0,25 0,30 

Competenze rielaborative 0 0,05 0,15 0,20 0,25 0,30 

 

TIP. C - Numero quesiti: 20. Punteggio massimo previsto per ciascuna risposta esatta: 0,25. 
 

 

CREDITO SCOLASTICO E CREDITO FORMATIVO 

 

Per l’attribuzione del credito scolastico si fa riferimento a quanto prescritto dalla normativa vigente e alla 

tabella ministeriale che rimanda alla media dei voti raggiunta negli ultimi tre anni di corso dai singoli 

candidati alla fine dell’anno scolastico. 

Il credito scolastico tiene conto del profitto strettamente scolastico dello studente. Considerato che la media 

dei voti determina la banda di oscillazione, il punteggio minimo e massimo attribuibile verrà assegnato in 

base ai seguenti criteri: assiduità nella frequenza, impegno e partecipazione ad eventuali attività integrative 

interne alla scuola, profitto relativo alla partecipazione al Progetto “Alternanza Scuola - lavoro”. 

Il credito formativo considera le esperienze maturate al di fuori dell’ambiente scolastico in coerenza con 

l’indirizzo di studi. All'interno della banda di oscillazione, verrà assegnato il punteggio aggiuntivo sulla base 

di esperienze formative, culturali e sociali maturate negli ultimi tre anni in ambito extrascolastico e 

debitamente documentate. 



 
 

SIMULAZIONE TERZA PROVA SCRITTA 

 

Nel corso dell’a.s. sono state effettuate due prove pluridisciplinari o “Simulazione della Terza Prova Scritta 

dell’Esame di Stato”  

 

PRIMA SIMULAZIONE – 05/03/2018 

 

Tipologia B + C 

 

Discipline coinvolte: 

 

1. Storia 

2. Inglese 

3. Matematica  

4. Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

5. Laboratorio di Enogastronomia Settore Sala 

 

SECONDA SIMULAZIONE – 13/04/2018 

 

Tipologia B + C 

 

Discipline coinvolte: 

 

1. Storia 

2. Inglese 

3. Francese 

4. Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

5. Laboratorio di Enogastronomia Settore Cucina 

 

 

PARTI INTEGRANTI DEL DOCUMENTO 

 

¶ Programmi svolti in ciascuna disciplina. 

¶ Relazioni con le indicazioni concernenti le strategie didattiche, gli obiettivi conseguiti e i criteri di 

valutazione. 

¶ Relazione finale relativa all’Alternanza Scuola – Lavoro. 

¶ Copia delle Simulazioni di Terza Prova Scritta dell’Esame di Stato. 

 

PARTI ALLEGATE 

¶ Composizione della classe 

¶ Relazione di presentazione dell’alunno con P.E.I. 

  



 
 

 

 

 

 

 

PROGRAMMI 

 

E  

 

RELAZIONI FINALI 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Docente: BLANCHE M. SANNA Disciplina: LINGUA FRANCESE Numero di ore settimanali: 3 

 

CONSIDERAZIONI GENERALI SULLA CLASSE 
La classe VB è una classe, che per la maggioranza degli alunni,   ho avuto in continuità per 5 anni.   La 

classe Ƙŀ ǊƛǎǇƻǎǘƻ ƛƴ ƳƻŘƻ ǇƻǎƛǘƛǾƻ ŀƭƭŜ ŀǘǘƛǾƛǘŁ ŘƛŘŀǘǘƛŎƘŜ ǇǊƻǇƻǎǘŜ ŘǳǊŀƴǘŜ ƭΩŀƴƴƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎƻΦ [ŀ 

partecipazione è stata piacevole e dinamica. Tutti gli alunni hanno almeno raggiunto gli obiettivi  standard 

previsti per la classe quinta.   

  
 CONTENUTI SVOLTI  
(indicazioni per moduli e grandi 

temi) 

 

 

Libro di testo: LE NOUVEAU FRANCAIS EN CUISINE 
 

Grammatica 

-categorie grammaticali fondamentali della lingua  
-presente, passato prossimo, imperfetto e futuro dei verbi regolari 
-presente, passato prossimo e imperfetto dei verbi irregolari più 
frequentemente utilizzati 
-forma negativa e interrogativa della frase 
 
Argomenti tematici svolti: 
I testi sono stati letti, tradotti e commentati e fatti oggetto di verifica 
 
-[ŀ ŎƻƴŎŜǇǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ƳŜƴǳ 

-Rédaction d͇une carte de restaurant 
-Le lexique culinaire 
- Traduction et commentaire de plusieurs recettes au choix 
-La carte de restaurant équilibrée et adaptée aux différentes 
exigences alimentaires 
- Les troubles alimentaires: intoxication, allergies et intolérances 

- Les différents modes de cuisson 

- Les différentes  méthodes de conservation des aliments 

 

METODOLOGIE ADOTTATE METODI:                     
lezione frontale e partecipata 

STRUMENTI:  
Il libro di testo è stato usato di rado. Ci si è avvalsi soprattutto di 
documenti autentici reperiti sia da siti Web che da riviste di 
ristorazione  

 

CRITERI DI VERIFICA E 

VALUTAZIONE 
I criteri di valutazione sono dipesi strettamente dagli obiettivi indicati 
nella programmazione e sintetizzati in precedenza. Essi hanno tenuto 
conto delle conoscenze e delle abilità acquisite a partire da ciascun 
livello di partenza.  

Le verifiche orali si basavano sulla capacità espositiva di un argomento 
studiato. 

Le verifiche scritte erano di diverse tipologie: questionari, dialoghi da 
completare o comporre. 

Traduzioni di testi . 

  



 
 

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI: Settore Sala & 

Vendita 

Classe 5^B (PROGRAMMA SVOLTO) 

1 .U.D.A Cucina regionale Piemontese,Valdostana,Lombarda,i principali 

piatti tipici.I vitigni autoctoni,i principali vini,abbinamento cibo 

vino.( SETT/OTTOBRE) 

 

2 .U.D.A La cucina regionale di montagna,Trentino 

Alto,Adige.Veneto,Friuli Venezia Giulia.I principali vini.(OTTOBRE NOVEMBRE) 

 

3 U.D.A Emilia Romagna,cucina tipica regionale,prodotti DOP,IGP.I 

principali vini e abbinamento vino cibo.(OTTOBRE NOVEMBRE) 

 

4  U.D.A .Cucina tipica ligure,Toscana,Marchigiana,piatti tipici regionali i 

principali vini ed abbinamento enogastronomico.(NOVEMBRE DICEMBRE) 

 

5  U.D.A Cucina regionale Umbra,Laziale:i principali piatti tipici e i vini 

regionali. Abbinamento enogastronomico.(NOVEMBRE DICEMBRE) 

 

6 U.D.A Cucina tipica Abruzzese,Molisana,Campanapiatti regionali. I principali 

vini,abbinamento enogastronomico.(GENNAIO) 

 

7U.D.A Cucina tipicaPugliese,Lucana,Calabresepiatti tipici regionali i 

principali vini e abbinamento enogastronomico.(GENNAIO/FEBBRAIO) 

 

8 U.D.A Enogastronomia regionale sarda,cucina tipica,i principali 

vitigni autoctoni sardi, i vini e abbinamento enogastronomico.(MARZO APRILE) 

Prof. Luigi Spano 



 
 

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI: Settore Sala & Vendita 

Classe 5^C 

DOCENTE: Prof. Spano Luigi 

Testo in adozione: Master Lab  ï Sala e Vendita x 4 e 5 anno (Faracca, Galiè, Capriotti, Ficcadenti)              

Ed. Le Monnier Scuola 
ORE DI LEZIONE EFFETTUATE A. S. 2017-2018  ORE CURRICULARI 66 - ORE SVOLTE 42 (al 15 Maggio 2018) 
 

OBIETTIVI FORMATIVI CONSEGUITI 
La quasi totalità degli allievi ha raggiunto gli esiti formativi programmati per il biennio, ovvero 

l’approfondimento e l’ampliamento delle conoscenze sul campo enologico e dell’enogastronomia, un 

completamento delle competenze già acquisite e del bagaglio professionale.  
 

OBIETTIVI SPECIFICI CONSEGUITI 
Conoscenze 

La totalità degli allievi ha raggiunto una sufficiente conoscenza della terminologia corretta ed appropriata 

per le attività professionali, nonché una buona conoscenza delle produzioni  eno-gastronomiche tipiche, delle 

varie regioni d’Italia e le normative  che regolamentano il settore. 

¶ Ovv. Esprimere e rielaborare in maniera adeguata gli argomenti attinenti al proprio ambito 

professionale utilizzando un lessico specifico del settore. 

Capacità e Competenze 

La totalità degli allievi ha raggiunto una sufficiente capacità su: 

¶ Competenza sulle risorse enogastronomiche locali e sui processi generali del settore enologico. 
 

METODOLOGIE 

¶ Lezioni frontali e partecipate  

¶ Schematizzazioni degli argomenti  

¶ Attività di ricerca su Internet 
 

MODALITA’ DI VERIFICHE 

¶ Verifiche orali e scritte (Test)  
Le verifiche sono sostanzialmente effettuate per verificare, periodicamente, il reale apprendimento degli 

argomenti trattati e le nozioni acquisite da parete di ciascun allievo. 
 

VALUTAZIONE 
La valutazione degli allievi prende in considerazione, attraverso i criteri predefiniti (chiarezza e 

comprensibilità), il grado di conoscenza degli argomenti trattati. 
 

RISULTATI RAGGIUNTI 
Nonostante i livelli di partenza, in cui molti allievi presentavano diverse lacune, soprattutto per la scarsa 

dedizione allo studio della materia, si può affermare che poi, soprattutto nel secondo quadrimestre, la quasi 

totalità della classe ha ottenuto un buon livello di conoscenze, applicandosi con più interesse e dedizione. 

Il risultato generale è apprezzabile, con elementi più che sufficiente e discreti.  

 

Prof.Luigi Spano 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

PRGRAMMA DIDATTICO-DISCIPLINARE DI LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA CUCINA 
ANNO SCOLASTICO 2017/2018 

        
 

CLASSE VB TECNICO DEI SERVIZI DI ENOGASTRONOMIA CUCINA. 
.[h//h ¢9a!¢L/h мΥ  [Ω!ttwh±±LDLhb!aENTO E I PRODOTTI ALIMENTARI 
 
MODULO 1: 

¶ Accertamento del fabbisogno 

¶ Canali di approvvigionamento 

¶ DŜǎǘƛƻƴŜ ŀƳƳƛƴƛǎǘǊŀǘƛǾŀ Ŝ ƎŜǎǘƛƻƴŜ ǘŜŎƴƛŎŀ ŘŜƭƭΩŀǇǇǊƻǾǾƛƎƛƻƴŀƳŜƴǘƻ 
 
MODULO 2: 

¶ Suddivisione dei prodotti alimentari in gamme 

¶ Tutela dei prodotti e certificazione di qualità della Comunità Europea 

¶ I PAT, i prodotti DOP; IGP e STG 

¶ Prodotti biologici, biodinamici e da colture intensiva 
 
 

 
BLOCCO TEMATICO 2: [! /h{¢w¦½Lhb9 59[ a9b¦Ω 
  
MODULO 1: 
Å Diversi significati del termine menù 

Å I principali tipi di menù 

Å Componenti del menù 
 
MODULO 2: 
Å Menù tecnico 

Å I diversi menù in funzione delle tipologie ristorative e degli eventi da celebrare 

Å Abbinamento cibo-cibo e cibo-vino 

Å La carta dei vini 
Å La degustazione dei vini, analisi visiva, olfattiva, gustativa 
 
MODULO 3: 
Å Menù contabile amministrativo 

Å Componenti del menù contabile amministrativo 

Å Fase di previsione programmazione, organizzazione, coordinamento, controllo e valutazione 

Å Obbiettivi del menù contabile amministrativo 
 
 
 
BLOCCO TEMATICO 3: [ΩhwD!bL½½!½LONE DEL LAVORO 
 
MODULO 1: 
Å [ΩƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭŀ ƳŀŎŎƘƛƴŀ ǊƛǎǘƻǊŀǘƛǾŀ 

Å [ΩƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭŜ ǊƛǎƻǊǎŜ ǳƳŀƴŜ 

Å [ΩƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭ ǎŜǊǾƛȊƛƻ ǊƛǎǘƻǊŀǘƛǾƻ ǇŜǊ ǊŜƎƻƭŀ Ŝ ǇŜǊ ŀŎŎŜǘǘŀȊƛƻƴŜ 

Å Le schede tecniche di produzione 
 
MODULO 2: 
Å Il centro produzione pasti 
Å Produzione per la veicolazione fresco-caldo e fredda 

Å La cottura sottovuoto 

Å /ƻǘǘǳǊŀ ǎƻǘǘƻǾǳƻǘƻ ƛƴǘŜƎǊŀǘŀ Ŏƻƴ ƭΩŀōōŀǘǘƛƳŜƴǘƻ Řƛ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ 
 



 
 

MODULO 3: 
Å La distribuzione 

Å Il processo di distribuzione e le diverse tipologie di servizi 
Å Controllo della qualità e della distribuzione 
 
 
BLOCCO TEMATICO 4: CATERING, BAMCHETTI E BUFFET 
 
MODULO 1: 
Å Il catering nel linguaggio comune 

Å Il catering come rifornimento di pasti 
Å Il catering nella ristorazione collettiva e nella ristorazione viaggiante 
 
MODULO 2: 
Å Banchetti, buffet e altri servizi 
Å Pranzi di gala, cocktail party, colazioni di lavoro e rinfreschi 
  
MODULO 3: 
Å Il banqueting: il servizio di banqueting 

Å Banqueting manager: caratteristiche e mansioni 
Å Gli accordi tra banqueting manager e committente, il menù concordato 

Å Pianificazione e realizzazione del servizio 
 
 
BLOCCO TEMATICO 5: twhDw!aa!½Lhb9 9 /hhw5Lb!a9b¢h 59[[Ω!¢¢L±L¢!Ω wL{¢hw!¢L±! 
 
MODULO 1: 
Å Programmazione e raggiungimento degli obiettivi 
Å Programmazione in funzione delle diverse tipologie ristorative 

Å I menù ciclici e i menù rotativi 
Å I principali sottogruppi e la tecnica di assemblaggio 
 
MODULO 2: 
Å Coordinamento tra produzione, distribuzione e servizio 

Å Il servizio di qualità, regole tecniche del servizio 

Å La psicologia per il personale nella produzione del servizio 
 
 
BLOCCO TEMATICO 6: [ΩLDL9b9 9 [! {L/¦w9½½! b9[[Ω!¢¢L±L¢!Ω wL{¢hw!¢L±! 
 
MODULO 1: 
Å [ΩƛƎƛŜƴŜ ŘŜƭƭΩŀƳōƛŜƴǘŜ Ŝ ŘŜƎƭƛ ŀƭƛƳŜƴǘƛ 

Å I microrganismi 
Å Norme tecniche e delle tecniche alimentari 
Å Pulizia e sanificazione ŘŜƭƭΩŀƳōƛŜƴǘŜ Ŝ ŘŜƭƭŜ ŀǘǘǊŜȊȊŀǘǳǊŜ 
 
 
MODULO 2: 
Å Il sistema HACCP 
ω [ƛƴŜŜ ƎǳƛŘŀ ǇŜǊ ƭŀ ǎǘŜǎǳǊŀ ŘŜƭ Ǉƛŀƴƻ I!//t 
ω Lƭ ǊŜǎǇƻƴǎŀōƛƭŜ ŜŘ ƛƭ ƎǊǳǇǇƻ I!//t 
ω Lƭ ŦŀǎŎƛŎƻƭƻ ŘƻŎǳƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ I!//t 
ω [ŀ ǾŜǊƛŦƛŎŀ ŘŜƭ ǎƛǎǘŜƳŀ ŜŘ ŜǾŜƴǘǳŀƭƛ ŀȊƛƻƴƛ ŎƻǊǊŜǘǘƛǾŜ 
 
MODULO 3: 

Å Il D. lgs 626/94 
ω [ŀ ǎƛŎǳǊŜȊȊŀ ŘŜƭƭŜ ŀǘǘǊŜȊȊŀǘǳǊŜΥ ŎŜǊǘƛŦƛŎŀȊƛƻƴŜ /9 
ω [ŀ ǎƛŎǳǊŜȊȊŀ ŀƴǘƛƴŎŜƴŘƛ 



 
 

LINGUA INGLESE 
 
 

Docente: prof.ssa Zara Eleonora 
 
Strumenti didatticiΥ ƭƛōǊƻ Řƛ ǘŜǎǘƻ όά 9·/9[[9b¢Η /ŀǘŜǊƛƴƎΥ ŎƻƻƪƛƴƎ ŀƴŘ ǎŜǊǾƛŎŜέ ŜŘΦ 9[LύΣ [LaΣ t/Σ ŀǳŘƛƻΣ 
materiali autentici forniti dalla docente, collegamenti multidisciplinari, mappe concettuali e schemi 
riassuntivi. 
 
Obiettivi principali 

Conoscenze: Aspetti socio-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in relazione ai contesti di 
studio e di lavoro tipici del settore dei servizi enogastronomici. Strategie di esposizione orale e 
ŘΩƛƴǘŜǊŀȊƛƻƴŜ ƛƴ ŎƻƴǘŜǎǘƛ Řƛ ǎǘǳŘƛƻ Ŝ Řƛ ƭŀǾƻǊƻΣ ŀƴŎƘŜ ŦƻǊƳŀƭƛΦ {ǘǊǳǘǘǳǊŜ ƳƻǊŦƻǎƛƴǘŀǘǘƛŎƘŜ ŀŘŜƎǳŀǘŜ 
ŀƭƭŜ ǘƛǇƻƭƻƎƛŜ ǘŜǎǘǳŀƭƛ Ŝ ŀƛ ŎƻƴǘŜǎǘƛ ŘΩǳǎƻΣ ƛƴ ǇŀǊǘƛŎƻƭŀǊŜ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴŀƭƛΦ Strategie di comprensione di 
testi relativamente complessi riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al settore di 
indirizzo. Modalità di produzione di testi comunicativi relativamente complessi, scritti e/o orali, 
ŀƴŎƘŜ Ŏƻƴ ƭΩŀǳǎƛƭƛƻ di strumenti multimediali e per la fruizione in rete. Lessico e fraseologia 
convenzionale per affrontare situazioni sociali e di lavoro; varietà di registro e di contesto. Lessico e 
fraseologia di settore codificati da organismi internazionali. Aspetti socio-culturali della lingua e dei 
tŀŜǎƛ ƛƴ Ŏǳƛ ŝ ǇŀǊƭŀǘŀΣ Ŏƻƴ ǇŀǊǘƛŎƻƭŀǊŜ ǊƛŦŜǊƛƳŜƴǘƻ ŀƭƭΩ ƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭ ǎƛǎǘŜƳŀ ŘŜƛ ǎŜǊǾƛȊƛ ǘǳǊƛǎǘƛŎƛΣ 
alberghieri ed enogastronomici. Modalità e problemi basilari della traduzione di testi tecnici. 

Abilità: Esprimere e ŀǊƎƻƳŜƴǘŀǊŜ ƭŜ ǇǊƻǇǊƛŜ ƻǇƛƴƛƻƴƛ Ŏƻƴ ǊŜƭŀǘƛǾŀ ǎǇƻƴǘŀƴŜƛǘŁ ƴŜƭƭΩƛƴǘŜǊŀȊƛƻƴŜ ŀƴŎƘŜ Ŏƻƴ 
ƳŀŘǊŜƭƛƴƎǳŀ ǎǳ  ŀǊƎƻƳŜƴǘƛ ƎŜƴŜǊŀƭƛΣ Řƛ ǎǘǳŘƛƻ ƻ Řƛ ƭŀǾƻǊƻΦ ¦ǘƛƭƛȊȊŀǊŜ ǎǘǊŀǘŜƎƛŜ ƴŜƭƭΩ ƛƴǘŜǊŀȊƛƻƴŜ Ŝ 
ƴŜƭƭΩŜǎǇƻǎƛȊƛƻƴŜ ƻǊŀƭŜ ƛƴ  ǊŜƭŀȊƛƻƴŜ ŀƎƭƛ ŜƭŜƳŜƴǘƛ Řƛ ŎƻƴǘŜǎǘƻΦ /ƻƳǇǊŜƴŘere testi orali in lingua 
ǎǘŀƴŘŀǊŘ ǊƛƎǳŀǊŘŀƴǘƛ ŀǊƎƻƳŜƴǘƛ ƴƻǘƛ ŘΩŀǘǘǳŀƭƛǘŁΣ Řƛ ǎǘǳŘƛƻ Ŝ ƭŀǾƻǊƻΣ ŎƻƎƭƛŜƴŘƻƴŜ ƭŜ ƛŘŜŜ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭƛ ŜŘ 
elementi di dettaglio. Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie ,messaggi radio-
televisivi e brevi filmati divulgativi tecnicoτscientifici di settore. Comprendere idee principali, 
dettagli e punto di vista in testi scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di attualità, di 
studio e di lavoro. Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-professionali, rispettando 
le costanti che le caratterizzano. Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico 
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e processi relativi al settore dei servizi per 
ƭΩŀŎŎƻƎƭƛŜƴȊŀ ǘǳǊƛǎǘƛŎƻ - alberghiera e la ristorazione. Utilizzare il lessico del settore dei servizi 
turistici, alberghieri, enogastronomici, compresa la nomenclatura internazionale codificata. 
¢ǊŀǎǇƻǊǊŜ ƛƴ ƭƛƴƎǳŀ ƛǘŀƭƛŀƴŀ ōǊŜǾƛ ǘŜǎǘƛ ǎŎǊƛǘǘƛ ƴŜƭƭŀ ƭƛƴƎǳŀ ŎƻƳǳƴƛǘŀǊƛŀ ǊŜƭŀǘƛǾƛ ŀƭƭΩŀƳōƛǘƻ di studio e di 
lavoro e viceversa. Riconoscere la dimensione culturale della lingua ai fini della mediazione 
linguistica e della comunicazione interculturale. 

 
Criteri per le verifiche: prove di varia tipologia sia scritte che orali (questionari, scelta multipla, resoconti, 
simulazioni, dibattiti, riassunti, commenti ecc.), verifiche formative e sommative (cadenza mensile, 
valutazione da 2 a 10). 
 
La valutazione quadrimestrale e finale tiene conto della misurazione dell'apprendimento, della frequenza, 
del livello di partecipazione alle attività e del comportamento, dell'organizzazione dei materiali di 
apprendimento e dei progressi compiuti in itinere. 
 
Obiettivo: livello B2 del CEFR όάÈ in grado di comprendere le idee fondamentali di testi complessi su 
argomenti sia concreti sia astratti, comprese le discussioni tecniche nel proprio settore di specializzazione. È 
in grado di interagire con relativa scioltezza e spontaneità, tanto che l'interazione con un parlante nativo si 
sviluppa senza  eccessiva fatica e tensione. Sa produrre testi chiari e articolati su un'ampia gamma di 
argomenti e esprimere un'opinione su un argomento di attualità, esponendo i pro e i contro delle diverse 
ƻǇȊƛƻƴƛέύ. 
 



 
 

Programmazione svolta: 
 
UDA 1: Your traineeship experience – Resoconto dell'esperienza di alternanza scuola-lavoro svolta nel mese 
di ottobre attraverso una relazione scritta (secondo lo schema suggerito dalla docente) e un colloquio orale. 
 
UDA 2: We are what we eat – Part 1: Health and safety (HACCP, Food transmitted infections and food 
poisoning). Part 2: Diet and Nutrition (The eatwell plate, Organic food and GMOs, The Mediterranean diet, 
Food intolerances and allergies, Alternative diets).  
 
UDA 3: Service – Part 1: Service (How to serve, Problems and complaints). Part 2: Drinks (Understanding 
and serving wine, Wine appellation, EU wine labelling). 
 
La classe, suddivisa in gruppi di lavoro,  ha svolto inoltre 10 ore di ASL incentrate sull'elaborazione di una 
scheda in inglese contenente una ricetta tipica sarda e un vino abbinato alla stessa. 
 
UDA 4: The UK – British geography, society and institutions (dispensa a cura della docente), Food in the UK, 
What is Brexit? (ricerca a cura degli studenti). 
 
Ripasso delle principali strutture grammaticali, dei tempi verbali e dei connettori testuali. 
 
Relazione finale ed obiettivi raggiunti:  
Gli alunni, nel loro percorso di studi, non hanno avuto continuità didattica nella materia e alcuni di loro non 
hanno avuto un percorso regolare. La classe quindi, fin dalle prime settimane, si è mostrata molto 
eterogenea con diversi livelli di competenza (il test di ingresso iniziale ha dato i seguenti risultati: 3 livello 
insufficiente, 3 buono, il restante sufficiente/mediocre). In particolare, gran parte degli alunni non 
possedeva un vocabolario sufficientemente ampio per esprimersi in modo esauriente e molti presentavano 
evidenti lacune a livello grammaticale. E' stato ritenuto opportuno soffermarsi sugli aspetti salienti nell'uso 
dei tempi verbali e su alcune strutture grammaticali utili nell'espressione scritta e orale. Si è privilegiato 
l'uso della lingua orale e l'utilizzo di un adeguato glossario settoriale. Gli alunni, pur instaurando un 
rapporto positivo e quasi sempre collaborativo con la docente, hanno manifestato un impegno nello studio 
piuttosto discontinuo nel corso dell'anno e difficoltà di concentrazione durante le lezioni, nonché talvolta un 
comportamento troppo vivace e inadeguato. Si distingue un gruppo di 4/5 alunni che ha seguito con 
regolarità e ha manifestato un maggiore impegno. La docente, avendo rilevato delle metodologie di studio 
superficiali e poco incisive, ha cercato di lavorare in classe in modo più mirato con schemi, mappe e un 
frequente ripasso dei punti più importanti per ogni singolo argomento svolto. Si è altresì voluto porre 
l'accento sull'autonomia degli alunni invitandoli ad approfondire gli argomenti trattati con ricerche 
personali, rielaborazioni, relazioni, lavori di gruppo ecc. Nel complesso, la programmazione iniziale è stata 
rispettata ma con adeguati aggiustamenti a seconda delle esigenze mostrate dalla classe. A partire dalla fine 
di aprile, concluse le UDA previste, le lezioni sono state dedicate al ripasso, al consolidamento e alle 
verifiche (soprattutto orali). Si può affermare che diversi alunni con un livello iniziale mediocre o non 
sufficiente (6/7 in tutto) hanno mostrato dei progressi rispetto all'inizio dell'anno scolastico, soprattutto per 
quanto riguarda l'espressione orale e il consolidamento del glossario settoriale. Tuttavia, sul piano generale 
permane un livello di competenze non soddisfacente rispetto agli obiettivi posti. In particolare, 5/6 alunni 
mostrano tempi di apprendimento lunghi e notevoli difficoltà a livello espressivo sia scritto che orale. 
 
La docente 
 
______________________________________ 
 
Gli alunni 
 
______________________________________ 



 
 

Alternanza Scuola -Lavoro 
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Le finalità, gli obiettivi e le caratteristiche del profilo professionale sono 
state delineate nel progetto. Tuttavia pare opportuno in questa sede 
sottolineare come la finalità ultima, e quindi essenziale del presente 
progetto, sia quella di favorire la valorizzazione delle diverse competenze 
degli alunni tali da creare le basi e le condizioni per la formazione di 
nuove figure professionali. In questa prospettiva il Tecnico 
Enogastronomo, si inserisce in quel particolare segmento di mercato che 
ǇŜǊ ƭΩƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ Řƛ ǳƴŀ ƳŀƴƛŦŜǎǘŀȊƛƻƴŜΣ Řƛ ǳƴ ōŀƴŎƘŜǘǘƻ ƻ  Řƛ ǳƴ 
qualsiasi altro evento, anche in una location diversa dal tradizionale 
ristorante, offrire un servizio di ristorazione che adoperi materie prime a 
km zero valorizzando i prodotti del territorio, con l'utilizzo dei prodotti 
locali più strettamente legati al contesto territoriale in cui si opera. Una 
nuova figura professionale questa, che ormai assume una valenza 
ǎǘǊŀǘŜƎƛŎŀ ƴŜƭƭΩŜŎƻƴƻƳƛŀ ŘŜƭ ǘŜǊǊƛǘƻǊƛƻΣ ƛƴ Ŏƻƴǘƛƴǳŀ ŎǊŜǎŎƛǘŀΣ ǎƻǇǊŀǘǘǳǘǘƻ ƛƴ 
una Regione come la Sardegna a vocazione prevalentemente turistica. 
[ΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ǊŜƭŀǘƛǾŀ ŀƭ ǇǊƻƎŜǘto è stata svolta nell'anno 2017/2018 che 
rappresenta il terzo anno di un percorso triennale. Relativamente alla 
ŎƭŀǎǎŜ ± .Σ ƭΩŀƭǘŜǊƴŀƴȊŀ ǎƛ ŝ ǎǾƻƭǘŀ ƛƴ ǎǘǊǳǘǘǳǊŜ ǊƛŎŜǘǘƛǾŜ ŘŜƭƭϥƛǎƻƭŀ ǇŜǊ ǳƴ 
totale di almeno 80 ore (in alcuni casi maggiore), alle quali vanno aggiunte 
30 ore di lezione tenute dai docenti curricolari, (prof. Langella Domenico 
di enogastronomia cucina 10 ore, prof. ssa Zara Eleonora docente di lingua 
inglese 10 ore, prof Cadeddu Raimondo docente di matematica 5 ore e 
prof. Spano Luigi tutor e docente di sala e vendita 5 ore).  
L'attività di tirocinio , è stata svolta nel periodo di ottobre 2017 e marzo-
aprile 2018 nelle strutture ricettive presso Porto Ottiolu ς Budoni, più 
precisamente presso Hotel Sporting, Janna e Sole, Baia del Porto, e 
strutture in Oristano e provincia quali Hotel Gran Torre, Su Griffoi Ecciu, Il 
Vecchio mulino, Pasticceria dolce vita e Panificio da Ele. 
La classe ha frequentato regolarmente, dimostrando quasi sempre 
interesse e partecipazione verso le attività proposte. 
Le ore in aula sono state utilizzate anche per riflettere sul percorso 



 
 

proposto e quindi le metodologie didattiche adoperate. Si è cercato di 
valutare le diverse opportunità di lavoro che questa figura professionale 
offre, non escludendo in questa logica  la possibilità di usufruire di 
consulenze esterne o di fornire un approccio organizzativo oltre a quello 
meramente pratico. Si precisa altresì che le ore di lezione in aula sono 
state svolte dai docenti interni in orario curricolare, senza oneri aggiuntivi 
per l'istituzione scolastica. 
Il segmento formativo proposto è stato positivo e gli allievi 
compatibilmente con gli strumenti e le reali possibilità  sono stati seguiti 
con puntualità, scrupolo e correttezza. 
Tutti gli studenti hanno arricchito il loro bagaglio culturale con 
ǳƴΩŜǎǇŜǊƛŜƴȊŀ ǉǳŀƭƛŦƛŎŀƴǘŜ Ŝ ǎǇŜǎǎƻ ǎƻƴƻ ǎǘŀǘƛ ƎǳƛŘŀǘƛ Ŝ ƛƴǘŜƎǊŀǘƛ 
ƴŜƭƭΩƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭŀ ǎǘǊǳǘǘǳǊŀ ŎƻƳŜ ǇŀǊǘŜ ŀǘǘƛǾŀΣ ǾƛǾŀ Ŝ ǊŜŀƭŜΣ ƴŜƛ 
momenti di produzione, maturando una valutazione alta. 
Relativamente alle verifiche e alle valutazioni finali gli alunni sono stati 
valutati dai rispettivi Tutor aziendali, e da parte del Tutor del progetto 
attraverso un monitoraggio costante e metodico che conferma la 
preparazione e le competenze conseguite da ciascun allievo, garantendo 
ǉǳƛƴŘƛ ƭΩŜŦŦicacia del processo formativo nel rapporto insegnamento ς 
apprendimento. In riferimento al periodo di stage al termine delle lezioni 
il referente del progetto ASL rileverà tutti i dati che sono stati oggetto di 
valutazione al fine di produrre una rielaborazione da parte del Tutor, e 
dello stesso consiglio di classe, tali da formulare un giudizio complessivo, 
per ogni studente. Tutti gli alunni hanno frequentato per il monte ore 
previsto. 
  
 

Nuraxinieddu 30/04/2018  
                                                                                       Il Tutor 
                                                            Spano Luigi 
  



 
 

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

 

Classe: V B indirizzo Alberghiero articolazione Enogastronomia 

Insegnante: M. Cristina Meneghel 

Anno scolastico  2017/2018 

 

PROGRAMMA SVOLTO 

 

 

Il mercato turistico 

¶ Definizione di turista 

¶ Definizione di turismo e soggetti coinvolti 

¶ Turismo attivo: 

o Turismo domestico 

o Turismo interno 

o Turismo nazionale 

o Turismo internazionale 

¶ Turismo produttivo: 

o Turismo incoming 

o Turismo outgoing 

¶ Turismo passivo 

¶ Domanda turistica 

¶ Analisi della domanda turistica: 

o Arrivi 

o Presenze 

o Permanenza media 

o Tasso di propensione turistica 

¶ Prodotto turistico: elementi primari ed elementi di supporto 

¶ Offerta turistica 

¶ Analisi dell’offerta turistica: 

o Tasso di ricettività 

o Densità ricettiva 

¶ Elementi che compongono il mercato turistico 

¶ Caratteristiche della domanda turistica: 

o Stagionalità 

o Instabilità 

o Elasticità 

¶ Caratteristiche dell’offerta turistica: 

o Rigidità 

o Non trasferibilità 

 

Il marketing: aspetti generali 

¶ Definizione di marketing 

¶ Orientamenti delle imprese: 



 
 

o Imprese orientate alla produzione 

o Imprese orientate alle vendite 

o Imprese orientate al mercato 

¶ Marketing turistico: definizione e classificazione (marketing privato, marketing pubblico e 

marketing integrato) 

 

Il marketing strategico 

¶ Fasi del marketing strategico (analisi e scelte) 

¶ Fonti informative (statistiche, ricerche di mercato, fonti interne e indagini periodiche sulla 

customer satisfaction) 

¶ Analisi interna (calcolo della quota di mercato nelle imprese ristorative e delle imprese 

alberghiere) 

¶ Analisi della concorrenza 

¶ Analisi della domanda 

¶ Segmentazione (definizione e caratteristiche dei segmenti di mercato) 

¶ Target: definizione e alternative nella copertura dei segmenti 

¶ Posizionamento 

¶ Obiettivi strategici 

 

Il marketing operativo 

¶ Il prodotto delle imprese ristorative: componenti materiali e immateriali 

¶ La leva del prezzo: i fattori che influenzano le scelte di marketing operativo sui prezzi 

¶ Canali di distribuzione: canale diretto, breve e lungo 

¶ Comunicazione 

o La pubblicità: 

Á Elementi che la caratterizzano e strumenti per la diffusione dei messaggi 

Á Classificazione in base all’oggetto del messaggio 

Á Impostazione di una campagna pubblicitaria 

o La promozione 

o Le pubbliche relazioni 

o Il direct marketing  

 

Web marketing: 

¶ Definizione 

¶ Strumenti di web marketing 

 

Il marketing plan 

¶ Contenuto 

¶ Lettura del marketing plan di una piccola impresa ristorativa 

 

Pianificazione, programmazione e controllo di gestione 

¶ Rapporto tra pianificazione e programmazione aziendale 

¶ Funzioni del controllo di gestione 

 



 
 

Il budget 

¶ Definizione 

¶ Tecniche di redazione del budget 

¶ Vantaggi e fattori critici 

¶ Confronto tra bilancio d’esercizio e budget 

¶ Costi standard 

¶ Articolazione del budget 

¶ Budget degli investimenti 

¶ Redazione del budget economico di un ristorante:  

o Budget delle vendite  

o Budget degli acquisti di materie prime 

o Budget del personale 

o Budget economico 

¶ Controllo budgetario: 

o Scostamenti nei costi 

o Scostamenti nei ricavi 

 

Il business plan 

¶ Definizione 

¶ Contenuto 

¶ Redazione del business plan di un’impresa ristorativa: 

o Il piano degli investimenti 

o Il piano finanziario 

o Il conto economico di previsione 

o Lo stato patrimoniale di previsione 

 

I principali contratti 

¶ Definizione di contratto 

¶ Elementi essenziali 

¶ Classificazioni: 

o Contratti tipici e atipici 

o Contratti a titolo oneroso e a titolo gratuito 

o Contratti istantanei e di durata 

o Contratti consensuali e reali 

¶ Il contratto di compravendita 

¶ Il contratto di somministrazione 

¶ Il contratto di appalto 

¶ Il contratto d’opera 

¶ Il franchising 

¶ Il contratto di ristorazione 

¶ Il contratto di catering 

¶ Il contratto di banqueting 

 

 

 



 
 

Le principali norme sulla costituzione dell’impresa 

¶ Principali adempimenti giuridici e fiscali per la costituzione di un’impresa turistico-

ristorativa 

¶ Forme giuridiche che possono assumere le imprese turistico-ristorative. 

 

 

 

RELAZIONE FINALE 

 

 

La classe V B è composta da 19 alunni frequentanti, 14 maschi e 5 femmine. I pendolari sono 17. 

Quasi tutti gli alunni provengono dalla IV C, alla quale, nel corso del presente anno scolastico, si 

sono aggiunti due studenti ripetenti. 

Quasi tutti gli alunni hanno partecipato con sufficiente interesse alle attività proposte in classe, 

anche se gli intervenenti durante le lezioni sono stati spesso disordinati e poco produttivi. 

L’impegno a casa è stato, invece, insoddisfacente: non hanno svolto quasi mai gli esercizi assegnati 

e lo studio è stato discontinuo, per quasi tutti gli alunni. Per queste ragioni è stato indispensabile 

svolgere tutte le esercitazioni in classe e fare continue verifiche di recupero. Questo fatto ha 

rallentato lo svolgimento del programma e alcuni argomenti non sono stati approfonditi nel modo 

dovuto. 

Le metodologie di insegnamento sono state le seguenti: lezione frontale, lezione partecipata, 

scoperta guidata, analisi di casi ed esercitazioni pratiche. Sono stati utilizzati i seguenti strumenti 

didattici: LIM, lavagna tradizionale, schede e altro materiale fornito dall’insegnante, computer e 

software per le esercitazioni.  

In sostituzione del libro di testo ancora in adozione nelle classi quinte (per adozione progressiva 

sarà sostituito nell’anno scolastico 2019/2020), l’insegnante ha fornito agli studenti il materiale su 

cui studiare. Ciò è stato indispensabile in quanto gli alunni hanno dimostrato di non riuscire ad 

utilizzare il testo che da diversi anni è in adozione. I discenti avrebbero dovuto integrare il materiale 

fornito con gli appunti presi a lezione, ma questo non si è sempre verificato. 

Il profitto è nel complesso quasi sufficiente, anche se diversi alunni presentano ancora numerose 

lacune, talvolta anche gravi.  

I livelli di apprendimento sono stati valutati con prove scritte e orali secondo i criteri stabiliti dal 

Collegio dei Docenti.  

L’attività di recupero è stata costantemente svolta in itinere: gli argomenti trattati sono stati ripresi 

in occasione della correzione degli esercizi assegnati, della consegna delle verifiche scritte, durante 

le verifiche orali e, su richiesta degli studenti, tutte le volte che ciò si è reso necessario.  

  



 
 

ITALIANO E STORIA 

Docente : Paola Aracu 

 

Metodologia 

 

Italiano   

Per l’acquisizione dei contenuti relativi alle correnti letterarie prese in esame si è generalmente  partiti dalla 

ricostruzione del periodo storico in esame. Per l’incontro con lo scrittore si è sempre preferito, invece, il 

procedimento contrario:dal confronto diretto con le opere si è arrivati, con procedimento induttivo, alla 

definizione della poetica. La conoscenza della letteratura attraverso la lettura delle opere più significative 

delle diverse correnti e dei loro rappresentanti, ha consentito di migliorare sia le abilità ricettive dell’alunno 

(saper ascoltare e saper leggere), sia quelle produttive (saper parlare e saper scrivere). 

Si sono predisposte attività volte a preparare gli alunni ai vari tipi di produzione scritta, con particolare 

riferimento a quelli previsti dal nuovo esame di stato . La stesura del saggio breve ( che per quasi tutti gli 

alunni ha creato notevoli difficoltà)  è diventata l’occasione, già a partire dalla classe quarta, per 

l’organizzazione di un vero e proprio laboratorio di scrittura in cui gli alunni sono stati seguiti, in ogni fase 

dell’elaborazione, da me e dall’insegnante di sostegno della classe. 

Per ciò che concerne le opere letterarie, con particolare riferimento a quelle poetiche, si è cercato di evitare 

l’insistenza sugli aspetti formali meno significativi per la comprensione globale del testo, mentre si è 

insistito molto su quelli più legati alla specificità della poetica dello scrittore, per esempio, per G. Pascoli , 

personificazione e sinestesia.  

Metodologia e didattica sono state adeguate alle caratteristiche e alle esigenze del gruppo classe. Oltre al 

metodo espositivo frontale, per coinvolgere operativamente i ragazzi, si  sono utilizzati metodi basati sull’ 

attività dell’ alunno, sulla ricerca guidata e  personale, sullo studio cooperativo. Sempre , inoltre, si è 

cercato di collegare le letture al vissuto personale dei ragazzi e alle esperienze di vita nel mondo d’oggi. I 

singoli percorsi hanno rappresentato il perno di tutta l'attività didattica che è stata arricchita dalla 

partecipazione degli alunni a dibattiti e discussioni riconducibili spesso a temi di grande attualità. L'attività 

è stata arricchita – ogni volta che le verifiche ne hanno suggerito l'opportunità - da interventi di recupero 

per gli alunni in difficoltà mediante il ripasso degli argomenti svolti. Molto utile si è rivelato l’ausilio 

dell’insegnante di sostegno sia nello studio guidato, sia come fonte di materiali riassuntivi e schematici.  

 

Storia 

Lo studio della storia è stato indirizzato a:  

¶ Contribuire alla costruzione, da parte degli studenti e attraverso il confronto con l’esperienza umana e 

sociale delle generazioni precedenti, di una identità culturale e sociale capace di accogliere in modo 

responsabile le sollecitazioni derivanti dal confronto con i problemi del presente. 



 
 

¶ Favorire l’acquisizione di una mentalità storica nell’impatto coi problemi del presente e di un atteggiamento 

attivo e critico nei confronti del passato umano. 

 

L’approccio maggiormente usato per lo studio dei contenuti proposti è stato il seguente: 

a ) Individuazione di una unità di tempo significativa; Spiegazione delle linee di fondo del problema. c ; 

Analisi e commento di pagine del libro di testo e documenti.  

d ) La visione di audiovisivi: documentari, testimonianze, film  

     Il manuale è stato considerato lo strumento primario per l’acquisizione dei contenuti proposti ma molto 

spesso si sono utilizzate fonti selezionate da internet. 

 

Verifiche e valutazione (italiano e storia) 

 

Le verifiche, formative e sommative, compatibilmente al calendario scolastico, sono state  finalizzate ad 

accertare:  

¶ [Ŝ ŎƻƴƻǎŎŜƴȊŜ ǇƻǎǎŜŘǳǘŜ ŘŀƭƭΩŀƭǳƴƴƻ Ŝ ƛƭ ƭƻǊƻ ƎǊŀŘƻ Řƛ ƛƴǘŜǊƛƻǊƛȊȊŀȊƛƻƴŜΦ 

¶ Il grado di applicazione allo studio. 

¶ La capacità di esposizione di quanto appreso e il suo miglioramento rispetto alla situazione di partenza. 

¶ Le capacità critiche e di rielaborazione personale. 

I principali strumenti di verifica saranno: interrogazioni, test scritti (vero-falso; risposta a scelta multipla; 

completamento; risposta estesa ), lezioni dialogate. 

     bƻƴ ǎƻƭƻ ƭŜ ǾŜǊƛŦƛŎƘŜ ǎƛǎǘŜƳŀǘƛŎƘŜΣ Ƴŀ ƻƎƴƛ ƳƻƳŜƴǘƻ ŘŜƭƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ŘƛŘŀǘǘƛŎŀ  ŝ ǎǘŀǘƻ ǎŀǊŁ Řƛ ǾŀƭǳǘŀȊƛƻƴŜ Φ 

[ŀ ǾŀƭǳǘŀȊƛƻƴŜ ŦƛƴŀƭŜ Ƙŀ  ǘŜƴǳǘƻ Ŏƻƴǘƻ ŘŜƭƭΩƛƳǇŜƎƴƻ Ŝ ŘŜƭƭŀ ǇŀǊǘŜŎƛǇŀȊƛƻƴŜ ŘƛƳƻǎǘǊŀǘƛ ŘǳǊŀƴǘŜ ǘǳǘǘƻ ƛƭ ŎƻǊǎƻ 

ŘŜƭƭΩŀƴƴƻΦ 

            RISULTATI  CONSEGUITI 

La competenza linguistica di cui dispone la classe si attesta su un livello adeguato solo per pochi alunni, i 

quali sono in grado di produrre in maniera completamente autonoma testi scritti e orali in termini 

complessivamente corretti e logicamente strutturati; questa competenza è debole nel resto della classe. 

{ƻǇǊŀǘǘǳǘǘƻ ŝ ŎŀǊŜƴǘŜ ƭŀ ŎŀǇŀŎƛǘŁ Řƛ ŀǊƎƻƳŜƴǘŀǊŜ ǳƴΩƛŘŜŀ ƛƴ ƳŀƴƛŜǊŀ ŀǊǘƛŎƻƭŀǘŀ Ŝ ŎƻƳǇƭŜǎǎŀΦ bŜƎƭƛ ǎŎǊƛǘǘƛΣ 

inoltre, sono spesso presenti improprietà lessicali ed errori a livello ortografico e morfosintattico. 

Non sempre e non tutti gli alunni hanno manifestato una partecipazione attiva al dialogo educativo. Molto 

spesso, però, è successo che la classe, nel suo complesso, si sia sentita coinvolta nelle discussioni, 

soprattǳǘǘƻ ǉǳŀƴŘƻ Ǝƭƛ ŀǊƎƻƳŜƴǘƛ ǘǊŀǘǘŀǘƛ ǎƛ ǎƻƴƻ ǊƛǾŜƭŀǘƛ ǾƛŎƛƴƛ ŀƭƭŀ ǉǳƻǘƛŘƛŀƴƛǘŁ Ŝ ŀƭƭΩŜǎǇŜǊƛŜƴȊŀ Ǿƛǎǎǳǘŀ Řŀ 

ciascuno. In questo caso non sono mancati interventi pertinenti e considerazioni personali e mature . 



 
 

Purtroppo, per alcuni ragazzi, tale partecipazione, si è rivelata veramente sporadica: ben più interessante si 

rivelava la connessione virtuale garantita da cellulari onnipresenti sproloquianti verità assolute sul calcio, 

ƛƴŎƛŘŜƴǘƛ ŘŜƭƭΩǳƭǘƛƳŀ ƻǊŀ Ŝ ǉǳŀƴǘΩŀƭǘǊƻΤ Ŝ ōŜƴ ǇƛǴ ƛƴǘŜǊŜǎǎŀƴǘƛ ƭŜ ŎƘƛŀŎŎƘƛŜǊŜ ƻ ƭŜ discussioni sulle squadre 

del cuore, su goal, punizioni, posizioni in classifica e similari argomenti di alto interesse culturale. I 

contenuti relativi allo sviluppo storico si sono rivelati più consoni agli interessi generali e, addirittura!, 

qualche alunno tra quelli più renitenti allo studio, è capitato si sia avvicinato allo cattedra, durante le 

ƛƴǘŜǊǊƻƎŀȊƛƻƴƛΣ ǇŜǊ άǎŜƴǘƛǊŜ ƳŜƎƭƛƻέΦ /ƻƳŜ ƛƭ ƭǳǇƻ ŘŜƭƭŀ ŦŀǾƻƭŀΣ ǇŜǊƼΣ ǎƛ ŝ Ǉƻƛ ŘŜŘƛŎŀǘƻ ŀŘ ŀƭǘǊŀ ŀǘǘƛǾƛǘŁΣ 

ampiamente gradita e imprescindibile a qualsiasi orŀΥ  ƳŀƴƎƛŀǊŜΦ bƻƴ Řƛ ǎƻƭŀ ŎǳƭǘǳǊŀ ǾƛǾŜ ƭΩǳƻƳƻΗΗΗ 

 

 

PROGRAMMA  DI  ITALIANO  

 

MODULO   1 

Scienza, storia e letteratura: Positivismo, naturalismo e verismo 

        Giovanni Verga- 

        [Ŝ ǊŀƎƛƻƴƛ ŘŜƭƭΩŀƎƛǊŜ Υ [ŀ [ǳǇŀ Τ ¢ŜƴǘŀȊƛƻƴŜ 

        Il fatto nudo e cǊǳŘƻ Υ tǊŜŦŀȊƛƻƴŜ ŀƭƭΩŀƳŀƴǘŜ Řƛ DǊŀƳƛƎƴŀ Τ [ƛōŜǊǘŁ Τ {ŎƛŀǎŎƛŀ Ŝ ƭŀ ŎǊƛǘƛŎŀ ŀƭƭŀ            

        novella  LibertàΦ {ƛƴǘŜǎƛ Řƛ ά L aŀƭŀǾƻƎƭƛŀέΦ ±ƛǎƛƻƴŜ ŘŜƭ ŦƛƭƳ ά .ǊƻƴǘŜ - /ǊƻƴŀŎŀ Řƛ ǳƴ ƳŀǎǎŀŎǊƻέ 

 

MODULO   2 

Storia e cultura: dal primo novecento al secondo dopoguerra in Europa e in Italia 

1) Il contesto storico  2) Il contesto politico  3) Il contesto economico 4)Il contesto culturale: la crisi del 

positivismo; i caratteri nuovi della cultura di inizio secolo; la caduta delle certezze;caratteri ed evoluzione 

del genere narrativo e del genere poetico nel periodo considerato 

 

MODULO  3 

Temi: Il decadentismo letterario 

¶ La poetica del decadentismo: simbolismo ed estetismo 

¶ Temi e miti del decadentismo 

¶ Gli eroi decadenti 

Testi: 

C. Baudelaire: Corrispondenze ; L’albatro 

 



 
 

MODULO  4 

wƛǘǊŀǘǘƻ ŘΩŀǳǘƻǊŜ Υ DƛƻǾŀƴƴƛ tŀǎŎƻƭƛ 

¶ La vita e le opere 

¶ Il pensiero e la poetica 

Testi Υ[ΩŀǎǎƛǳƻƭƻΣ [ŀǾŀƴŘŀǊŜ ΣbƻǾŜƳōǊŜ Σ ·  !ƎƻǎǘƻΣ Lƭ ƎŜƭǎƻƳƛƴƻ ƴƻǘǘǳǊƴƻΣ bŜōōƛŀΣ bŜƭƭŀ ƴŜōōƛŀ Σ [ŀ Ƴƛŀ 

ǎŜǊŀ Σ {ǘƻǇǇƛŀΣ !ƭƭƻǊŀΣ ά9Ω ŘŜƴǘǊƻ Řƛ ƴƻƛ ǳƴ ŦŀƴŎƛǳƭƭƛƴƻέ 

 

MODULO  5 

I temi - crisi del personaggio, crisi delle strutture narrative 

¶ Il romanzo della crisi, la crisi del romanzo 

¶ Le tecniche: monologo interiore e flusso di coscienza 

 

MODULO  6  

wƛǘǊŀǘǘƻ ŘΩŀǳǘƻǊŜ Υ [ǳƛƎƛ tƛǊŀƴŘŜƭƭƻ 

¶ La vita e le opere 

¶ Il pensiero e la poetica 

¶ Tecniche: l’indiretto libero 

Testi :  

¶ Da “L’umorismo” : Il sentimento del contrario ; Il chiodo ; La trappola ;Il treno ha fischiato; La patente ; 

“Uno, nessuno, centomila”( sintesi) “ Il fu Mattia Pascal”(sintesi) 

 

MODULO  7 

I temi - La ferita della guerra nella coscienza di un intellettuale  ς G. Ungaretti 

¶ La vita e le opere 

¶ Il pensiero e la poetica: l’ermetismo 

Testi: 

  Il porto sepolto ; Veglia ; I fiumi; Girovago : Fratelli ; C’era una volta ; Commiato ;  

 

MODULO  8 

wƛǘǊŀǘǘƻ ŘΩŀǳǘƻǊŜ - E. Montale ς il male di vivere e la poesia degli oggetti  



 
 

¶ La vita e le opere 

¶ Il pensiero e la poetica 

Testi : 

¶ I limoni ; Meriggiare pallido e assorto ; Non chiederci la parola; La casa dei doganieri ; Spesso il male di 

vivere ; Felicità raggiunta 

 

MODULO  9  

Temi - La resistenza tra cinema e letteratura 

¶ Il neorealismo  

¶ Coordinate storico – culturali 

¶ Le poetiche 

Testi : 

¶ I. Calvino: Ultimo viene il corvo; Il sentiero dei nidi di ragno ( La pistola ) ; B. Fenoglio: Il padrone paga 

male ; B. Fenoglio: La sposa bambina ;  

¶ Visione del film “ Tutti a casa” 

 

PROGRAMMA DI STORIA 

 

L’età dei nazionalismi 

¶ L’affermazione dello Stato Liberale  in Italia: destra e sinistra storiche 

¶ L’età giolittiana  ;L’emigrazione italiana ; Venti di guerra ; La prima guerra mondiale 

La notte della democrazia 

¶ Il dopoguerra ; La rivoluzione sovietica ( sintesi ) ; Caratteri dei totalitarismi ; Il fascismo ; Il nazismo ; Lo 

stalinismo ( sintesi ) 

La bufera e altro 

[ŀ ǎŜŎƻƴŘŀ ƎǳŜǊǊŀ ƳƻƴŘƛŀƭŜ Τ [ŀ ƎǳŜǊǊŀ ǇŀǊŀƭƭŜƭŀ ŘŜƭƭΩLǘŀƭƛŀ Τ [ŀ ǊŜǎƛǎǘŜƴȊŀ Τ [o scenario mondiale alla fine 

della  seconda guerra: questioni aperte ; La guerra fredda( cenni); Il dopoguerra in Italia (cenni); La 

ǉǳŜǎǘƛƻƴŜ ǇŀƭŜǎǘƛƴŜǎŜ ό ŎŜƴƴƛ ύΦ ±ƛǎƛƻƴŜ ŘŜƭ CƛƭƳ ά [ΩǳƻƳƻ ŎƘŜ ǾŜǊǊŁέ 

  



 
 

MATEMATICA – Prof. Raimondo Ignazio Cadeddu 

 
OBIETTIVI 
Gli obiettivi fondamentali possono così riassumersi: 
sviluppare capacità di astrazione;  
stimolare la capacità critica, l'intuizione, la creatività, lo spirito di ricerca, la  capacità di utilizzare modelli 
astratti in ambiti e situazioni concrete. 
 
 
CONTENUTI 
Le prime lezioni sono state dedicate al ripasso dei principali argomenti svolti negli anni precedenti  

EQUAZIONI E DISEQUAZIONI 

Ripasso sul calcolo letterale nei suoi concetti di base. 
Equazioni di I° e di II° grado. 
Disequazioni di 1° e di 2° grado. 
Disequazioni fratte. 

LE RETTE E LE PARABOLE  

Sono state riprese le equazioni lineari in due incognite, pendenza dì una retta, la rappresentazione grafica di 
una equazione di 2° grado, concavità e convessità con soluzione grafica e analitica 

TRIGONOMETRIA 

Sono stati riesaminati solo i concetti generali delle funzioni trigonometriche; ripasso sul seno e coseno, 
ǘŀƴƎŜƴǘŜ Ŝ ŎƻǘŀƴƎŜƴǘŜ Řƛ ǳƴΩŀƴƎƻƭƻΦ 
 
FUNZIONI 
Concetto di funzione. 
Determinazione dei campi di esistenza di semplici funzioni. 
Intervalli e loro uso, concetto di insieme di punti. 
Concetto di limite di una funzione.  
Teoremi sui limiti e operazioni con i limiti. 
Concetto di funzione continua e discontinua. 
Calcolo di limiti sotto forma indeterminata. 
Significato geometrico della derivata. 
Derivate di funzioni razionali semplici, derivate successive di una funzione. 
Derivabilità di una funzione. 
Studio dei massimi e minimi relativi ed assoluti di una funzione. 
Calcolo dei punti di flesso. 
Determinazione degli asintoti verticali, orizzontali ed obliqui di semplici funzioni razionali. 
Studio del grafico di semplici funzioni razionali intere e fratte. 
 
 
METODOLOGIA 
[ΩƛƴǎŜƎƴŀƳŜƴǘƻ ŝ ǎǘŀǘƻ ŎƻƴŘƻǘǘƻ Ŏƻƴ ƭŜȊƛƻƴƛ ŦǊƻƴǘŀƭƛ ǎǳǇǇƻǊǘŀǘŜ Řŀ ƳƻƳŜƴǘƛ Řƛ ŘƛǎŎǳǎǎƛƻƴŜ Ŝ ŎƻƴŦǊƻƴǘƻ ŀƭ 
fine di realizzare lezioni partecipŀǘŜ ŎƘŜ ŎƻƛƴǾƻƭƎŜǎǎŜǊƻ ƭΩƛƴǘŜǊŀ ŎƭŀǎǎŜΦ 
Sono state effettuate verifiche formative dopo ogni nuovo argomento e ciò è avvenuto con il 
coinvolgimento di gruppi di alunni nella discussione guidata per la risoluzione di esercizi e problemi. Le 
grandi carenze rilevate sono state oggetto di tentativo di recupero immediato. Si è effettuato il recupero in 
itinere ogni volta che sono stati evidenziate difficoltà da parte del gruppo classe. 
 
 



 
 

STRUMENTI 
Sono stati utilizzati esclusivamente strumenti tradizionali quali il libro di testo e appunti; non si è potuto fare 
uso dei supporti informatici in quanto il limitato tempo disponibile non era sufficiente ad operare con gli 
strumenti informatici. 
Libro di testo : M. Trovato ς A. Marchioni, Procedimenti e metodi ς Tomi H-M - Minerva Italica 
 
 
VERIFICA E VALUTAZIONE 
Il livello di raggiungimento degli obiettivi prefissati è stato valutato mediante colloqui orali individuali e 
prove scritte.    
Per i colloqui orali sono stati presi in considerazione i seguenti parametri: conoscenze, comprensione degli 
argomenti e capacità di rielaborazione personale. 
Per le prove scritte sono stati considerati i seguenti parametri: conoscenza degli argomenti specifici della 
disciplina, identificazione e comprensione dei problemi e la capacità di rielaborazione autonoma. 
I parametri su riportati sono quelli stabiliti in sede di programmazione collegiale. 
Il giudizio finale ha tenuto conto, inoltre, delle capacità di apprendimento dell'allievo, dell'impegno nello 
studio e dell'interesse mostrato, inteso come partecipazione attiva alle attività proposte 
Per stabilire la corrispondenza fra voti decimali e obiettivi perseguiti si è fatto riferimento ai livelli 
tassonomici adottati in sede di programmazione annuale dal c. d. c.  
 
ANALISI DEI RISULTATI  
La classe, a parte una o due eccezioni conferma di essere molto debole e gran parte degli alunni ha 
mostrato un approccio incostante e superficiale alla materia. Lo scarso impegno personale nello studio, 
unito alle lacune già palesate negli anni precedenti, non hanno consentito di ottenere un livello medio di 
preparazione soddisfacente nel gruppo classe. 
vǳŜǎǘŀ ǇŀƭŜǎŜ Ŝ ƎŜƴŜǊŀƭƛȊȊŀǘŀ ƳŀƴŎŀƴȊŀ Řƛ ƳƻǘƛǾŀȊƛƻƴŜ Ŝ ŀǘǘŜƴȊƛƻƴŜ ŀƭƭƻ ǎǘǳŘƛƻ ŦǳƻǊƛ ŘŀƭƭΩƻǊŀǊƛƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎƻ 
ha inciso fortemente ed in maniera costante sǳƛ ƭƛǾŜƭƭƛ Řƛ ŀǇǇǊŜƴŘƛƳŜƴǘƻΣ ŎƻǎǘǊƛƴƎŜƴŘƻ ƭΩƛƴǎŜƎƴŀƴǘŜ ŀ 
ǊƛǇǊŜƴŘŜǊŜ ŎƻƴǘƛƴǳŀƳŜƴǘŜ Ǝƭƛ ŜƭŜƳŜƴǘƛ Řƛ ōŀǎŜ ŘŜƭƭŀ ƳŀǘŜǊƛŀ ŘŜƭƭΩŀƭƎŜōǊŀΤ ƭŀ ŎƻƴǎŜƎǳŜƴȊŀ ƭƻƎƛŎŀ ŝ ǎǘŀǘŀ ƭŀ 
sensibile diminuzione dei contenuti, limitandosi quindi ad una visione abbastanza semplicistica e quasi 
ōŀƴŀƭŜ ŘŜƭƭΩŀƴŀƭƛǎƛ ƳŀǘŜƳŀǘƛŎŀΦ 
Il programma è stato comunque portato a termine tralasciando aspetti troppo articolati che nulla avrebbero 
aggiunto al livello di preparazione raggiungibile dal gruppo classe; si è puntato tutto sulla effettiva 
comprensione degli argomenti senza addentrarsi in analisi troppo sottili o sofisticate. 
Si sottolinea che la maggioranza della classe  non ha risposto in maniera adeguata alle sollecitazioni 
dell'insegnante conseguendo un livello di preparazione globalmente meno che mediocre. 
A partire dal 15 maggio  verranno si effettuate verifiche e approfondimenti degli argomenti svolti. 
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A.S. 2017/2018  

CLASSE  5
A
 B  ALBERGHIERO 

DOCENTE: PROF.SSA LUISA CHERCHI 

LIBRO DI TESTO: F. FERRIGATO – C. MARCHESINI,  “PERCORSI”,  PIEMME SCUOLA 

Relazione finale 

La classe, nell’insieme, ha risposto alle sollecitazioni, manifestando disponibilità al lavoro, un 

discreto impegno e una partecipazione al dialogo educativo che è  cresciuta nel tempo.  Preziosi, 

talvolta, sono stati gli apporti personali di alcuni studenti che hanno reso l’attività didattica meno 

formale e più proficua. Tutti hanno raggiunto gli obiettivi specifici della disciplina inseriti nella 

programmazione per l’anno scolastico in corso. 

Per quanto possibile, nella trattazione degli argomenti, si è cercato di offrire contenuti e strumenti 

specifici per una lettura della realtà storico-culturale in cui gli alunni vivono, nonché elementi atti a 

favorire scelte consapevoli di fronte al problema religioso; al fine di variare stile e approccio, si è 

fatto uso di schede, filmati, presentazioni multimediali. 

Conoscenze 

 

La classe, alla luce del lavoro svolto, conosce mediamente gli aspetti essenziali e le problematiche 

che sottendono al concetto e all’esperienza della vita intesa come bene inestimabile. Sa valutare la 

centralità della vita umana ed apprezzare la ricchezza di relazioni che nascono in un ambito di 

accoglienza della persona in genere. E’ in grado di individuare schematicamente le ragioni storiche, 

culturali e teologiche per cui la Chiesa ha elaborato la sua dottrina sociale e possiede un quadro di 

massima delle diverse prospettive: antropologica, filosofica, teologica sul mistero di Dio. 

 

Competenze 
 

Gran parte della classe sa organizzare adeguatamente i contenuti appresi, sapendoli mettere, ove 

necessario, in relazione tra loro. Un buon numero di alunni, ha sviluppato adeguate competenze 

linguistico - espositive che consente loro di argomentare con sufficiente disinvoltura i concetti 

appresi. 

 

Capacità  
 

In genere gli alunni sono in grado di confrontare in maniera critica i contenuti acquisiti 

paragonandoli con le loro convinzioni e stili di vita. Anche se con livelli diversi, gli studenti 

possiedono adeguate capacità nell’ animare con sufficiente disinvoltura un dibattito che penetri i 

contenuti e rifletta il loro pensiero. 

Programma svolto 

1. Etica della comunicazione 

La comunicazione interpersonale efficace. Il concetto di reciprocità applicato alle relazioni 

interpersonali. I canali comunicativi. La mancanza di comunicazione attraverso le immagini del 

film: “ La solitudine dei numeri primi”. 

2. Etica della vita 

L ' Eutanasia ieri e oggi.   La nuova legge sul biotestamento, le ragioni a favore e contro. Le DAT:  

dibattiti, controversie e implicazioni morali.  Visione del film: “Io prima di te”(eutanasia). 



 
 

3. La Chiesa di fronte ai conflitti e ai totalitarismi del XX°secolo 

L’ antisemitismo, i ghetti, le leggi razziali, i campi di concentramento e lo sterminio di massa 

attraverso le immagini del film: “Il Processo di Norimberga” e del documentario: “Processo ad A. 

Eichmann”. I martiri delle foibe e l’esodo istriano. Visione del documentario: “Gli italiani 

dimenticati”. 

4. Etica della convivenza multiculturale 

I diritti umani. Le generazioni di diritti umani. Le violazioni dei diritti umani nel mondo: la pena di 

morte, la condizione della donna nelle religioni e la violenza di genere . Visione del film: “Le ali 

della libertà” (violazione dei diritti, legalità). 

5. L’ Uomo e il Mistero di Dio 

La ricerca di Dio. L’esperienza di Dio. L’immagine di Dio e le religioni. La critica alle religioni. 

L’ateismo e il dialogo fra scienza e fede. Visione del film: “La teoria del tutto” (scienza e fede). 

6. La dottrina sociale della Chiesa 

Le radici e i principi fondamentali della dottrina sociale. Le encicliche sociali. L’ uomo per il lavoro 

o il lavoro per l’uomo? 

7. L’amore umano e la famiglia 

Imparare ad amare. L’amore e la sessualità come dimensione fondamentale della persona. Il 

matrimonio: effetti civili e sacramento. L’apertura alla vita e l’educazione dei figli. 

 

Ad oggi (15 maggio) sono state effettuate 23 ore di lezione, si prevedono ulteriori 03 ore di lezione 

durante le quali si cercherà di completare il programma con la trattazione del modulo relativo a:  “I 

Nuovi Movimenti Religiosi”. 

 

 

L’ Insegnante                                                 Gli allievi 
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Docente: Stefania Cocco 
Libro di testo: Silvano Rodato ς CONOSCERE GLI ALIMENTI ςVol 5 ς Clitt 
{ŎƛŜƴȊŀ Ŝ ŎǳƭǘǳǊŀ ŘŜƭƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀȊione per i servizi di enogastronomia, di sala  e vendita 
 
Valutazione generale  sulla classe 
[ŀ ŎƭŀǎǎŜ Ŧƛƴ ŘŀƭƭΩƛƴƛȊƛƻ ŘŜƭƭΩŀƴƴƻ Ƙŀ ƳƻǎǘǊŀǘƻ ǳƴŀ ƴƻǘŜǾƻƭŜ ŘƛŦŦŜǊŜƴȊŀ ǘǊŀ ƭŀ ŎƻƳǇƻƴŜƴǘŜ ŦŜƳƳƛƴƛƭŜ 
(5 ragazze),in minoranza, e quella maschile (14 ragazzi). Mentre le ragazze hanno sempre esibito 
un comportamento rispettoso, attenzione e impegno grosso modo costanti, i ragazzi  sono apparsi 
subito decisamente infantili, eccessivamente giocosi, distratti, privi di motivazione e non rispettosi 
delle regole. Dalla verifica della situazione di partenza sono emerse conoscenze di base piuttosto 
lacunose e una inclinazione allo studio molto scarsa. Le capacità di apprendimento, che sono nella 
norma, appaiono offuscate dalla grande mancanza di impegno. Uno dei ragazzi presenta un BES e 
ha seguito la programmazione didattica con gli obiettivi indicati nel P.E.I. con risultati accettabili. 
bŜƭ ŎƻǊǎƻ ŘŜƭƭΩŀƴƴƻ ƭŀ ǎƛǘǳŀȊƛƻƴŜ ŝ ƭƛŜǾŜƳŜƴǘŜ ƳƛƎƭƛƻǊŀǘŀ ǇŜǊ ǉǳŀƴǘƻ ǊƛƎǳŀǊŘŀ ƛƭ ŎƻƳǇƻǊǘŀƳŜƴǘƻΣ  
ƭΩŀǘǘŜƴȊƛƻƴŜ Ŝ ƭŀ ǇŀǊǘŜŎƛǇŀȊƛƻƴŜ ŘǳǊŀƴǘŜ ƭŜ attività in classe con domande pertinenti e condivisione 
Řƛ ŜǎǇŜǊƛŜƴȊŜ ǎƛŀ ǇŜǊǎƻƴŀƭƛ ŎƘŜ ǇǊƻŦŜǎǎƛƻƴŀƭƛ ƛƴŜǊŜƴǘƛ ƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ Φ [ΩƛƳǇŜƎƴƻ ƴŜƭƭƻ ǎǘǳŘƛƻ ŀ Ŏŀǎŀ 
è invece ancora, per la maggior parte degli alunni, discontinuo e  insufficiente. I risultati sono ad 
oggi positivi per circa la metà degli alunni. 
bƻƴƻǎǘŀƴǘŜ ƭŜ ŘƛŦŦƛŎƻƭǘŁ Ŝ ƭŜ ƭŀŎǳƴŜ ŀƴŎƻǊŀ  ǇǊŜǎŜƴǘƛΣ ǎŀǊŁ ƻōƛŜǘǘƛǾƻ ǇǊƛƴŎƛǇŀƭŜ ŘŜƭƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ƛƴ ŎƭŀǎǎŜ 
ǉǳŜƭƭƻ Řƛ ŎƻƴǘƛƴǳŀǊŜ ŀ ǎǘƛƳƻƭŀǊŜ ƛ ǊŀƎŀȊȊƛ ŀƭƭƻ ǎǘǳŘƛƻ ǇŜǊ ƳƛƎƭƛƻǊŀǊŜ ƭΩŀŎǉǳƛǎƛȊƛƻƴŜ Řƛ conoscenze e 
competenze 
 
Ore di lezione:  al 10/05/2018  sono n° 68 

Livello di preparazione raggiunto dalla classe in termini di competenze acquisite 
Nonostante il livello di preparazione della classe in generale risulti ancora carente, per alcuni aspettisono 
stati raggiunti dei miglioramenti relativi alle seguenti competenze: 
Á Acquisire una terminologia scientifica adeguata ai contenuti 
Á Rendersi disponibile a ricevere stimoli culturali e formativi 
Á Mostrarsi sensibile ŀ ǾŀƭƻǊƛ ŜǘƛŎƛ ƛƴ ǊŜƭŀȊƛƻƴŜ ŀƭƭΩǳƻƳƻ ŜŘ ŀƭƭΩŀƳōƛŜƴǘe 
Á Utilizzare processi intuitivi e deduttivi per mettere in relazione i contenuti  dello studio della scienza 

degli alimenti al territorio e alla cultura 
Á Collegare le conoscenze teoriche alla pratica alimentare quotidiana. 

 
 
 
 

Programma svolto al 10/05/2018 
NUOVE TENDENZE DI FILIERA DEI PRODOTTI ALIMENTARI 
 

¶ Evoluzione dei consumi alimentari in Italia 

¶ Sicurezza alimentare e filiera produttiva: filiera nel sistema agro-alimentare, pericolo e rischio 
alimentare, contaminazioni fisiche, contaminazioni chimiche, contenitori per alimenti, fattori anti-
nutrizionali e sostanze tossiche naturali per alimenti, contaminazione biologica 

¶ Innovazione nei processi di conservazione e cottura: conservazione, mildtechnologies innovative 
(microfiltrazione, riscaldamento omhico, pascalizzazione, ultrasuoni, campi elettrici pulsati), cottura, 
nuove tecnologie di cottura(microonde, induzione magnetica, sottovuoto, bassa densità di calore), 
abbattitori di temperatura 

¶ CƛƭƛŜǊŀ ŎƻǊǘŀ Ŝ ǎǾƛƭǳǇǇƻ ǎƻǎǘŜƴƛōƛƭŜΥ ǇǊƻŘƻǘǘƛ ŀ άƪƳ лέΣ ǎǾƛƭǳǇǇƻ sostenibile 



 
 

NUOVI PRODOTTI ALIMENTARI 

¶ Generalità 

¶ L ƴǳƻǾƛ ǇǊƻŘƻǘǘƛ ŀƭƛƳŜƴǘŀǊƛΥ ŀƭƛƳŜƴǘƛ άƭƛƎƘǘέΣ ŦƻǊǘƛŦƛŎŀǘƛΣ ŀǊǊƛŎŎƘƛǘƛΣ ǎǳǇǇƭŜƳŜƴǘŀǘƛΣ ŦǳƴȊƛƻƴŀƭƛΥ 
prebiotici e probiotici,  innovativi: OGM e fitosteroli, alimenti di gamma e conveniencefood, 
alimenti inteƎǊŀƭƛΣ ŀƭƛƳŜƴǘƛ ōƛƻƭƻƎƛŎƛΣ ŀƭƛƳŜƴǘƛ ŘŜǎǘƛƴŀǘƛ ŀŘ ǳƴΩŀƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ǇŀǊǘƛŎƻƭŀǊŜΥ ƛ ǇǊƻŘƻǘǘƛ 
dietetici, gli integratori alimentari. 

¶ Nutrigenomica e nutraceutica 

¶ Additivi alimentari 
 

MALATTIE ALIMENTARI TRASMESSE DA CONTAMINAZIONI BIOLOGICHE 

¶ Generalità 

¶ Contaminazioni biologiche: modalità di contaminazione, prioni, virus, Epatite A 

¶ I batteri: classificazione, riproduzione, spore batteriche, crescita, tossine 

¶ Malattie da contaminazioni microbiche, DIM 

¶ Principali malattie batteriche di origine alimentare: Salmonellosi, intossicazione da Stafilococco, 
Botulismo, tossinfezione da ClostridiumPerfrigens, tossinfezione da BacillusCereus, Listeriosi, Tifo e 
paratifo. 

¶ Funghi microscopici: lieviti e muffe, intossicazioni da muffe 

¶ Parassitosi da protozoi: Amebiasi, Giardiasi 

¶ Parassitosi da metazoi: Teniasi, Echinococcosi, Trichinosi, Anisakidosi 

¶ Nuove patologie infettive di origine alimentare: gastroenterite da Escherichia Coli e Influenza aviaria 
 

SISTEMA HACCP E QUALITA’ DEGLI ALIMENTI 

¶ Generalità 

¶ Requisiti generali di igiene: igiene dei locali e del personale 

¶ Sistema HACCP: descrizione, criteri di applicazione, identificazione dei contaminanti potenzialmente 
pericolosi. 

¶ Le 5 chiavi per la sicurezza dei cibi 

¶ Controllo HACCP nel settore ristorativo 

¶ Qualità alimentare 

¶ Certificazioni di qualità 

¶ Frodi alimentari 
 

 

ALIMENTAZIONE EQUILIBRATA E LARN 

¶ Generalità 

¶ .ƛƻŜƴŜǊƎŜǘƛŎŀΥ ƳƛǎǳǊŀ ŘŜƭƭΩŜƴŜǊƎƛŀΣ ŎŀƭƻǊƛƳŜǘǊƛŀ 

¶ Fabbisogno energetico: metabolismo basale, TID, termoregolazione, accrescimento, livello di attività 
fisica 

¶ Valutazione dello stato nutrizionale: composizione corporea, peso teorico, IMC 

¶ LARN e dieta equilibrata: fabbisogno proteico, fabbisogno lipidico, fabbisogno glucidico,                                             
fabbisogno di vitamine e Sali minerali, fabbisogno di acqua, composti bioattivi, etanolo 

¶ Come costruire una dieta equilibrata 

¶ Metabolismo e dieta equilibrata 

¶ Linee guida per una sana alimentazione 

¶ Dieta mediterranea e i modelli alimentari italiani 

¶ Importanza di una restrizione calorica intelligente 



 
 

ALIMENTAZIONE NELLE DIVERSE CONDIZIONI FISIOLOGICHE E TIPOLOGI E DIETETICHE 

¶ Generalità 

¶ Alimentazione in gravidanza 

¶ Alimentazione della nutrice 

¶ Alimentazione nella età evolutiva 

¶ Alimentazione nella prima infanzia (0-2 anni). Svezzamento 

¶ Alimentazione nella seconda infanzia ed età scolare (3-10 anni) 

¶ !ƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ ƴŜƭƭΩŀŘƻƭŜǎŎŜƴȊŀ 

¶ Alimentazione nella età adulta 
 

 

Argomenti da trattare dopo il 10 maggio 2018 
 

¶ Alimentazione nella terza età 

¶ Alimentazione nello sport 

¶ tƛǊŀƳƛŘŜ ŘŜƭƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ƳƻǘƻǊƛŀ Ŝ ŘŜƭ ōŜǊŜ 

¶ Alimentazione nella ristorazione collettiva 

¶ Fast food e slow food 

¶ Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, dieta vegetariana, dieta eubiotica, dieta macrobiotica, 
cronodieta, dieta a zona 

¶  
DIETA IN PARTICOLARI CONDIZIONI PATOLOGICHE 

¶ Generalità 

¶ Obesità. Indicazioni dietetiche 

¶ Aterosclerosi. Indicazioni dietetiche 

¶ Ipertensione. Indicazioni dietetiche 

¶ Diabete. Indice glicemico e carico glicemico. Indicazioni dietetiche 

¶ Gotta 

¶ Alimentazione e cancro. Fattori alimentari cancerogeni e anticancerogeni 

¶ Disturbi del comportamento alimentare, anoressia nervosa, bulimia nervosa 

¶ Malnutrizione da carenza di nutrienti 

¶ Alcol etilico e alcolemia 

¶ Relazione tra nutrienti e patologie  

¶ Allergie ed intolleranze alimentari. Allergie alimentari. Intolleranze alimentari 

¶ Allergeni ed etichette nutrizionali 

¶ Malnutrizione: un problema globale 

CONSUETUDINI ALIMENTARI NELLE GRANDI RELIGIONI E CULTURA DEL CIBO 

¶ Generalità 

¶ Nascita delle religioni 

¶ Prescrizioni alimentari nelle grandi religioni: induismo, buddismo, ebraismo, islamismo, 
cristianesimo 

¶ Antropologia alimentare e cultura del cibo 

¶ !ƭƛƳŜƴǘŀȊƛƻƴŜ Ŝ ŘƛŦŦǳǎƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩǳƻƳƻ ǎǳƭƭŀ ǘŜǊǊŀ 

¶ Esempi di modelli alimentari nel mondo 

 
A fine svolgimento del programma didattico si procederà ad effettuare il ripasso dei contenuti per  
consolidare le conoscenze e meglio ŦƻŎŀƭƛȊȊŀǊŜ Ǝƭƛ ŀǊƎƻƳŜƴǘƛ ǘǊŀǘǘŀǘƛ  ǇŜǊ ǇƻǘŜǊ  ǎƻǎǘŜƴŜǊŜ ŀƭ ƳŜƎƭƛƻ ƭΩŜǎŀƳŜ 
di maturità. 
 



 
 

Metodologia  

Tutte le lezioni sono state strutturate in modo interattivo tra insegnante e alunni che sono stati 
continuamente stimolati ed invitati a partecipare al dialogo. Per ogni argomento trattato si è partiti dalle 
conoscenze  pregresse dei ragazzi, dalla loro esperienza maturata sia nel privato che in ambito scolastico. Si 
è costantemente cercato di stimolare i ragazzi a  sviluppare  processi intuitivi e deduttivi, e a trovare i 
collegamenti tra le diverse discipline.  
 

Strumenti 

9Ω ǎǘŀǘƻ ǳǘƛƭƛȊȊŀǘƻ ƛƭ ƭƛōǊƻ Řƛ ǘŜǎǘƻ ŎƻƳŜ ƎǳƛŘŀ ǇŜǊ Ǝƭƛ  ŀǊƎƻƳŜƴǘƛ  Řŀ ǘǊŀǘǘŀǊŜΦTutti i contenuti delle lezioni sono 
stati presentati alla classe utilizzando slides (powerpoint) e proiettati con la LIM. Sono stati utilizzati inoltre 
informazioni sul web, casi di cronaca, curiosità e problematiche  personali per approfondire o trattare ex 
novo diverse tematiche. 
 

Verificheevalutazione 
 
Gli alunni hanno sostenuto mensilmente verifiche scritǘŜ ŎƘŜΣ ƛƴ ǇǊŜǇŀǊŀȊƛƻƴŜ ŀƭƭŜ ǇǊƻǾŜ ŘΩŜǎŀƳŜΣ  
richiedevano brevi relazioni sugli argomenti trattati o risposte aperte a domande. Le verifiche orali generali 
sono state quotidiane. Prima o durante le lezioni interattive è stato chiesto continuamente agli alunni di 
recuperare concetti e definizioni dal loro bagaglio, fare sunti di lezioni precedenti o fare collegamenti con 
argomenti già trattati. Le verifiche orali  con valutazioni registrate sono state in numero inferiore rispetto 
alle scritte.  
La valutazione delle prove è scaturita dalla situazione di partenza degli alunni, dalla loro partecipazione alle 
ŀǘǘƛǾƛǘŁΣ Řŀƭƭŀ ŎƻƴǘƛƴǳƛǘŁ Ŝ Řŀƭƭŀ ǎŜǊƛŜǘŁ ƴŜƭƭΩƛƳǇŜƎƴƻ ƳƻǎǘǊŀǘƻΣ Řŀƭ ƭƛǾŜƭƭƻ Řƛ ǇǊŜǇŀǊŀȊƛƻƴŜ  Ŝ Řŀƛ ǇǊƻƎǊŜǎǎƛ 
conseguiti.  
Gli indicatori utilizzati sono quelli relativi alle conoscenze acquisite, alla comprensione degli argomenti, alle 
competenze raggiunte, alle capacità di analisi e sintesi. 
 

Attività di recupero 

5ǳǊŀƴǘŜ ǘǳǘǘƻ ƭΩŀƴƴƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎƻΣ ƛƴ ǎŜƎǳƛǘƻ ŀƭƭŜ ǾŜǊƛŦƛŎƘŜ ǎƛŀ ǎŎǊƛǘǘŜ ŎƘŜ ƻǊŀƭƛΣ ǉǳŀƴŘƻ ǊƛǘŜƴuto 
necessario e utile, è stato dedicato del tempo alla ripetizione di alcuni argomenti, che sono stati 
chiariti e approfonditi, e al recupero di valutazioni insufficienti. 

 
La docente 
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Å SITUAZIONE DELLA CLASSE  
 

[ŀ ŎƭŀǎǎŜ рϲ. !ƭōŜǊƎƘƛŜǊƻ ŘŜƭƭΩLǎǘƛǘǳǘƻ tǊƻŦŜǎǎƛƻƴŀƭŜ {ǘŀǘŀƭŜ ǇŜǊ ƭΩ!ƎǊƛŎƻƭǘǳǊŀ Ŝ ƭΩ!ƳōƛŜƴǘŜΣǇŜǊ ƛ {ŜǊǾƛȊƛ 

Alberghieri e ŘŜƭƭŀ wƛǎǘƻǊŀȊƛƻƴŜ Ŝ ǇŜǊ ƛ {ŜǊǾƛȊƛ {ƻŎƛŀƭƛ ά5ƻƴ 5ŜƻŘŀǘƻ aŜƭƻƴƛέ ς Oristano ς, è risultata 

composta da diciannove alunni, di cui quattordici maschi e cinque femmine 

 
Un alunno non ha mai frequentato, mentre uno ha interrotto la frequenza nel coso del primo quadrimestre. 

[ŀ ǾŜǊƛŦƛŎŀ ƛƴŘƛǾƛŘǳŀƭŜ Ŝ Řƛ ŎƭŀǎǎŜ ŝ ǎǘŀǘŀ ǇƻǎǎƛōƛƭŜ ƎǊŀȊƛŜ ŀƭƭΩŜŦŦŜǘǘǳŀȊƛƻƴŜ Řƛ ǘŜǎǘ ǎǳƭƭŜ ŎŀǇŀŎƛǘŁ ŎƻƴŘƛȊƛƻƴŀƭƛ Ŝ 

coordinative svolti durante le ore di  lezione, così come riportato nei contenuti, di seguito specificati,  che 

hanno evidenziato, nel complesso, il raggiungimento degli obiettivi fissati, in maniera soddisfacente. Dal 

punto di vista delle capacità motorie generali, la classe, ha presentato una capacità di resistenza, forza e 

velocità, accettabili così come le capacità coordinative  generali e speciali.  

 

 FINALITAô EDUCATIVE E DIDATTICHE 
 

Le finalità educative che si sono perseguite con il presente piano di lavoro, sono state le seguenti: 

a) CŀǊ ŀŎǉǳƛǎƛǊŜ ŀƎƭƛ ŀƭǳƴƴƛΣ ƭŀ ŎƻƴǎŀǇŜǾƻƭŜȊȊŀ ŘŜƭƭΩƛƳǇƻǊǘŀƴȊŀ Řƛ ǳƴŀ ŀǘǘƛǾƛǘŁ ƳƻǘƻǊƛŀ ǊŀȊƛƻnale da 

svolgere in ogni periodo della vita per mantenere una cenestesi positiva; 

b) {ƻƭƭŜŎƛǘŀǊŜ ƴŜƎƭƛ ŀƭǳƴƴƛΣ ƭΩŀōƛǘǳŘƛƴŜ ŀƛ ŎƻƳǇƻǊǘŀƳŜƴǘƛ ƻǇŜǊŀǘƛǾƛΣ ǎƛŀ ƛƴŘƛǾƛŘǳŀƭƛ ŎƘŜ Řƛ ƎǊǳǇǇƻΣ 

attraverso la partecipazione diretta e attiva; 

c) Concorrere, assieme alle altre discipline, allo sviluppo unitario interdisciplinare, per uno 

sviluppo ricco di conoscenze, capacità, orientamenti, indispensabili per una ottimale formazione 

Ŝ ƳŀǘǳǊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩƛƴŘƛǾƛŘǳƻΦ 

d) Orientarsi negli ambiti motori e sportivi, utilizzando le tecnologie e riconoscendo le variazioni 

fisiologiche e le proprie potenzialità, elaborare e attuare risposte motorie adeguate in situazioni 

ŎƻƳǇƭŜǎǎŜΣ ŀǎǎǳƳŜƴŘƻ ƛ ŘƛǾŜǊǎƛ Ǌǳƻƭƛ ŘŜƭƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ǎǇƻǊǘƛǾŀ 



 
 

e) Esprimere con creatività azioni, emozioni e sentimenti con finalità comunicativo-espressivo, 

rielaborando creativamente il linguaggio espressivo in contesti differenti 

f) Praticare le attività sportive, applicando tattiche e strategie, con fair play, interpretando al 

meglio la cultura sportiva 

g) Assumere in maniera consapevole comportamenti orientati a stili di vita attivi, applicando i 

principi di prevenzione e sicurezza per migliorare la propria salute e il proprio benessere 

 

CLb![L¢!Ω 5L5!¢¢L/I9 D9b9w![L 
Le finalità didattiche, sono state mirate al conseguimento delle seguenti finalità: 

a) Miglioramento delle capacità cardio-circolatorie e respiratorie;  

b) Miglioramento della mobilità articolare e muscolare;  

c) Avviamento alla pratica sportiva. 

 FINALITAô DIDATTICHE SPECIFICHE 

Nel rispetto degli obiettivi e dei fini dei programmi Ministeriali, le finalità didattiche specifiche, sono state 

mirate al conseguimento delle seguenti finalità: 

1) potenziamento fisiologico: costituisce il presupposto per il normale svolgimento delle attività, da 

ǇŜǊǎŜƎǳƛǊŜ ƴŜƭ ŎƻǊǎƻ ŘŜƭƭΩƛƴǘŜǊƻ ŀƴƴƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎo ; 

2) consolidamento e miglioramento degli schemi motori ; 

3) consolidamento del carattere ; 

4) avviamento alla pratica e conoscenza delle attività sportive : attraverso questo obiettivo, si è mireto 

alla conoscenza degli sport più praticati come la pallavolo, la ǇŀƭƭŀŎŀƴŜǎǘǊƻΣ ƛƭ ŎŀƭŎƛƻΣ ƛƭ ǊǳƎōȅΣ  ƭΩŀǘƭŜǘƛŎŀ 

leggera, attraverso la conoscenza dei fondamentali individuali e di squadra, la conoscenza delle norme e 

dei regolamenti di ciascuna disciplina; 

5) informazioni sulla tutela della salute e nozioni generali di pronto soccorso: ŘǳǊŀƴǘŜ ƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ǇǊŀǘƛŎŀΣ 

ǎƻƴƻ ǎǘŀǘƛ ƳŜǎǎƛ ƛƴ ǊƛǎŀƭǘƻΣ ǉǳŀƴŘƻ ǎƛ ǇǊŜǎŜƴǘŀǾŀ ƭΩƻǇǇƻǊǘǳƴƛǘŁΣ Ǝƭƛ ŀǎǇŜǘǘƛ Ǉƻǎǎƛōƛƭƛ ŎƻƴŎƻǊǊŜƴȊƛŀƭƛ ŀƛ ǾŀǊƛ 

traumi sportivi e il loro pronto soccorso. 

 

COMPETENZE SPECIFICHE PER LE CLASSI  QUINTE: 

Lo studente al ǘŜǊƳƛƴŜ ŘŜƭƭΩŀƴƴƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎƻ Ƙŀ ŎƻƴǎŜƎǳƛǘƻ ƭŜ ǎŜƎǳŜƴǘƛ ŎŀǇŀŎƛǘŁΥ 

¶ Tollerare un carico di lavoro per un tempo prolungato (attività aerobica). 

¶ Vincere resistenze rappresentate dal carico naturale, come il proprio corpo (attività di forza). 

¶ Svolgere compiti motori in situazioni tali da evidenziare un buon controllo segmentario ed il 

ƳŀƴǘŜƴƛƳŜƴǘƻκǊŜŎǳǇŜǊƻ ŘŜƭƭΩŜǉǳƛƭƛōǊƛƻΦ 

¶ Conoscere e praticare, nei loro fondamentali di base, due discipline individuali e due di squadra. 

¶ Conoscere i principi elementari per un corǊŜǘǘƻ άǊƛǎŎŀƭŘŀƳŜƴǘƻέ ŀƛ Ŧƛƴƛ ŘŜƭƭŀ ǇǊŜǾŜƴȊƛƻƴŜ ŘŜƎƭƛ ƛƴŦƻǊǘǳƴƛΦ 

¶ Trasferire capacità e competenze motorie in realtà ambientali diversificate, dove possibile. 



 
 

 METODOLOGIE 
 

Il programma di lavoro, i cui contenuti sono riportati successivamente, è suddiviso in unità didattiche. I 

contenuti, sono raggiungibili, grazie alla interazione tra i seguenti fattori: 

¶ Contenuti; 

¶ Metodologia; 

¶ Strutture ed attrezzature; 

¶ Criteri di verifica. 

Le attività proposte e i loro contenuti, sono state, per quanto possibile, individualizzate in riferimento alle 

ŎŀǇŀŎƛǘŁ ƳƻǘƻǊƛŜ ŘŜƭƭΩŀƭǳƴƴƻΦ ¢ǳǘǘŜ ƭŜ ŀǘǘƛǾƛǘŁ ǇǊƻǇƻǎǘŜΣ Ƙŀƴƴƻ ǎŜƎǳƛǘƻ ƭŀ ǇǊƻǇŜŘŜǳǘƛŎƛǘŁ Řŀƭ ǎŜƳǇƭƛŎŜ ŀƭ 

difficile.  

 

 STRUTTURE ED ATTREZZATURE 
 

Le strutture e le attrezzature utilizzate sono state le seguenti: 

a) Palestra attrezzata; 

b) Campo da calcio in erba sintetica;  

c) Campo polivalente: calcetto, pallavolo, pallamano  

d) Spazi interni al plesso scolastico; 

e) Tutte le attrezzature presenti (piccoli attrezzi, grandi attrezzi). 

 

 CONTENUTI 
 

1. Mobilità articolare: 

- Esercizi sulla mobilità articolare e muscolare:  

a) esercizi a corpo libero 

b)  ŜǎŜǊŎƛȊƛ  Ŏƻƴ ƭΩŀǳǎƛƭƛƻ Řƛ ǇƛŎŎƻƭƛ Ŝ ƎǊŀƴŘƛ ŀǘǘǊŜȊȊƛΣ  

 

2. Potenziamento muscolare: 

- Potenziamento generale mediante: 

a)  esercizi a carico naturale; 

b)  esercizi con utilizzo di piccoli e grandi attrezzi  

 

3. Capacità condizionali: 

- Mantenimento capacità condizionali generali mediante: 

a)  esercizi a carico naturale; 



 
 

b) esercizi con utilizzo di piccoli e grandi attrezzi 

 

4. La corsa: 

- Corsa di resistenza:  

a) corsa su varie distanze e con diversa durata e intensità; 

b) corsa di resistenza: miglioramento capacità aerobica 

- Corsa veloce:  

a) corsa su varie distanze e con diversa durata e intensità; 

b) esercitazioni su varie distanze e tempi di esercizio e recupero; 

- Corsa a ostacoli:  

a) tŀǎǎŀƎƎƛƻ ŘŜƭƭΩƻǎǘŀŎƻƭƻΥ ǘŜŎƴƛŎŀ 

b) tŀǎǎŀƎƎƛƻ ŘŜƭƭΩƻǎǘŀŎƻƭƻΥ ŜǎŜǊŎizi propedeutici 

 

5. Sport di squadra: 

6. Pallavolo:  

a) esercitazioni sui fondamentali individuali e di squadra; 

b) gioco e regolamento 

 

7. Pallacanestro:  

c) esercitazioni sui fondamentali individuali e di squadra; 

d) gioco e regolamento 

 

8. Pallamano:  

a) esercitazioni sui fondamentali individuali e di squadra; 

b) gioco e regolamento 

 

9. Calcio:  

c) esercitazioni sui fondamentali individuali e di squadra; 

d) gioco e regolamento 

 

10. Rugby:  

e) esercitazioni sui fondamentali individuali e di squadra; 

 

 

 VERIFICHE INDIVIDUALI 
 
Le verifiche,  individualƛ  ǾŜǊǊŀƴƴƻ ŜǎŜƎǳƛǘŜΣ ƴŜƭƭΩŀƳōƛǘƻ ŘŜƭƭŜ ƭŜȊƛƻƴƛΣ ŘǳǊŀƴǘŜ ƭƻ ǎǾƻƭƎƛƳŜƴǘƻ ŘŜƭƭŜ ǳƴƛǘŁ 



 
 

ŘƛŘŀǘǘƛŎƘŜ ǇǊƻǇƻǎǘŜ ƴŜƭ ŎƻǊǎƻ ŘŜƭƭΩƛƴǘŜǊƻ ŀƴƴƻ ǎŎƻƭŀǎǘƛŎƻΣ ǎƻƴƻ ǎǘŀǘŜ ŜŦŦŜǘǘǳŀǘŜ ŀǘǘǊŀǾŜǊǎƻ ƭΩŀƴŀƭƛǎƛ Ŝ ƭŀ 

determinazione del raggiungimento dei contenuti proposti, nel corso di: 

1) Giochi di squadra;  

2) Test pratici e teorici;  

La valutazione finale, ha risentito, oltre che dalle competenze raggiunte, anche dal grado di partecipazione 

ŘŜƭƭΩŀƭǳƴƴƻ Ŝ Řŀƭ ǎǳƻ ŎƻƛƴǾƻƭƎƛƳŜƴǘƻ ŘƛǊŜǘǘƻ Ŝ ŀǘǘƛǾƻΦ  [ŀ ǾƻǘŀȊƛƻƴŜΣ ƛƴǘŜǎŀ ŎƻƳŜ ƎƛǳŘƛȊƛƻ Řƛ Ǿerifica, ha fatto 

ǊƛŦŜǊƛƳŜƴǘƻ ŀƭƭŜ ǘŀōŜƭƭŜ Řƛ ǾŀƭǳǘŀȊƛƻƴŜ ŎƘŜ ƭΩLǎǘƛǘǳǘƻ Ƙŀ ŀŘƻǘǘŀǘƻΦ L Ǿƻǘƛ Řƛ ǾŀƭǳǘŀȊƛƻƴŜ ǎƻƴƻ ǎǘŀǘƛ ǊŜƭŀǘƛǾƛ ŀƛ 

gradi di giudizio espressi da 1 a 10, secondo quanto sopra menzionato.  

 
 
 
                                                                                                    Prof. Maurizio Palmas 

  



 
 

  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRIMA SIMULAZIONE 

 

TERZA PROVA 

  



 
 

IIS Don D. Meloni                        Nome e cognome:____________________  

A.S. 2017 -2018  
Classe 5Ba  

Prof.ssa Zara E.  
 

LINGUA INGLESE  

 
 

 
What are the main advantages of the Mediterranean diet? What do experts 

think of it?  

 
_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

___________________________________________ __________________

_____________________________________________________________

____________________________________ _________________________  

 
What are the main differences between a food allergy and a food 

intolerance?  
 
____________________________________ _________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

____________________________________ ____________ _____________  

 
 

    Choose the best alternative  
 

¶ What types of fat are eaten as part of the Mediterranean diet?  
 
a. saturated fats  

b. monounsaturated fats  
c. polyunsaturated fats  

d. none  
 
 

¶ What should the waiter do when taking guest orders?  
 

a. He/she sho uld stand on their right and don't use a pad of paper  
b. He/she should serve first ladies and young customers  
c. He/she should stand on their left and write it down  

d. He/she shouldn't welcome and acknowledge customers  
 

 
 

 



 
 

¶ What are the main areas of focus  for HACCP?  

 
a. biological and chemical hazards  

b. predetermined checks of temperature and food handling  
c. food processing, preparation, storage and serving  
d. all food businesses  

 
 

¶ What is the aim of the macrobiotic diet?  
 
a. it is to avoid using product s derived from or tested on animals  

b. it is not killing animals for food  
c. it is to eat raw food because cooking denatures enzymes  

d. it is to avoid food containing toxins  
 
 

 
 

 

  



 
 

A.S. 2017-2018 
Matematica 
Alunno:__________________________________________ 
 

1) Descrivi in 5 righe il concetto di limite finito in un punto 

_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 

2) Risolvi il seguente limite: 

lim
ὼO 1

ὼ3 ὼ2 + 2ὼ 2

ὼ2 1
=  

 
 
 
 

3) Una funzione razionale fratta è definita come una funzione in cui: 

a) Esiste un numeratore e un denominatore 

b) Un polinomio al numeratore e uno al denominatore 

c) ¦ƴŀ ŜǎǇǊŜǎǎƛƻƴŜ ƛƴ Ŏǳƛ ŦƛƎǳǊŀ ƭΩƛƴŎƻƎƴƛǘŀ Ȅ ŀƭ ŘŜƴƻƳƛƴŀǘƻǊŜ 

 
4) [ΩŜǎǘǊŜƳƻ ǎǳǇŜǊƛƻǊŜ Řƛ ǳƴ ƛƴǘŜǊǾŀƭƭƻ ƭƛƳƛǘŀǘƻ ŝΥ 

a) Il valore più grŀƴŘŜ ǊƛǎǇŜǘǘƻ ŀ ǘǳǘǘƛ Ǝƭƛ ŀƭǘǊƛ ǾŀƭƻǊƛ ŘŜƭƭΩƛƴǘŜǊǾŀƭƭƻ 

b) ƛƭ Ǉǳƴǘƻ ƳŜŘƛƻ ŘŜƭƭΩƛƴǘŜǊǾŀƭƭƻ 

c) Lƭ ǾŀƭƻǊŜ ǇƛǴ ǇƛŎŎƻƭƻ ǊƛǎǇŜǘǘƻ ŀ ǘǳǘǘƛ Ǝƭƛ ŀƭǘǊƛ ǾŀƭƻǊƛ ŘŜƭƭΩƛƴǘŜǊǾŀƭƭƻ 

  
5) Il dominio di una funzione è: 

a) Il valore della y del punto 

b) [ΩƛƴǎƛŜƳŜ ŘŜƛ ǾŀƭƻǊƛ ŘŜƭƭŀ ǾŀǊƛŀōƛƭŜ Ȅ per cui la y assume un valore reale 

c) [ΩƛƴǘŜǊǾŀƭƭƻ ŘƻǾŜ ƭŀ Ȅ ŝ ǇƛǴ ƎǊŀƴŘŜ ŘŜƭƭŀ ȅ 

d) [ΩƛƴǎƛŜƳŜ ŘŜƛ ǾŀƭƻǊƛ ŘŜƭƭŀ ǾŀǊƛŀōƛƭŜ ȅ ǇŜǊ Ŏǳƛ ƭŀ Ȅ ŀǎǎǳƳŜ ǳƴ ǾŀƭƻǊŜ ǊŜŀƭŜ 

 
6) Che cosa è un intervallo ?: 

a) Un insieme di valori qualsiasi 

b) Un insieme di valori reali limitato o illimitato 

c) [ΩƛƴǎƛŜƳŜ ŘŜƛ ƴǳƳŜǊƛ ƛƴǘŜǊƛ ŎƻƴǘŜƴǳǘƛ ǘǊŀ ŘǳŜ ƴǳƳŜǊƛ 

  



 
 

SIMULAZIONE TERZA PROVA 
 
 

Nome e cognome____________________________                 Classe_______ 
 
 

Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 
 
 

Illustra la permanenza media 
 
 
________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

 

 
Illustra il piano finanziario, parte integrante del business plan 
 
 
________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 



 
 

Indica con una crocetta la risposta esatta. 
 
 
Il budget economico: 

 

 prevede anche gli investimenti che lôimpresa effettuer¨ nel futuro esercizio 

 viene articolato in budget settoriali 

 ha la stessa funzione del Conto economico del bilancio 

 termina con il patrimonio netto alla fine del futuro esercizio 

 
 
Il budget è un documento: 
 

 obbligatorio per la legislazione civile e fiscale 

 facoltativo, a discrezione del personale assunto a tempo indeterminato 

 di programmazione 

 di pianificazione 

 
 
Un turista che trascorre una settimana di vacanza a Venezia viene considerato dalle 
statistiche come:  
 

 un arrivo e una presenza 

 sette arrivi e sette presenze 

 sette arrivi e una presenza 

 un arrivo e sette presenze 

 
 
Il tasso di ricettività è il rapporto fra:  
 

 numero di posti letto e chilometri quadrati di superficie 

 numero di posti letto e presenze 

 numero di posti letto e numero di abitanti 

 numero di posti letto e arrivi 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 



 
 

Nome e cognome__________________________________ 

 

 

LABORATORIO DEI SERVIZI ENOGASTRONOMICI, SALA E VENDITA . 

 

DOMANDE A RISPOSTA APERTA: 

 

¶   Descrivimi un piatto tipico della cucina tradizionale Abruzzese ( righe 5) 

  

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________        

 

 

¶  Descrivimi il servizio alla russa in un Hotel a cinque stelle ( righe 5) 

 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________ 

 

 

 

 



 
 

DOMANDE A  RISPOSTA  MULTIPLA 

Nella tradizione enogastronomica Italiana la sogliola alla mugnaia ha come base: 

¶ Spinaci, ricotta, uovo e parmigiano 

¶ Prosciutto, parmigiano, funghi e uovo 

¶ Rucola, asparagi, parmigiano e tartufo 

¶ Latte, farina, olio dôoliva,  limone, salsa worcester ,burro, prezzemolo. 

Uova strapazzate Argenteuil sono preparate: 

¶ Uova, sale, burro, punte di asparagi e crostoni di pane 

¶ Uova, burro, fette di prosciutto cotto, sale, toast 

¶ Uova, sale, burro, erba cipollina, pancetta 

¶ Uova, burro, sale, erba cipollina, cerfoglio argentato e prezzemolo 

Nella tradizione enogastronomica Italiana la Vellutata di Dieppe: 

¶ Viene preparata con farina, fondo di pesce, panna e tuorli dôuovo 

¶ Viene preparata con porri, burro, patate, fondo vegetale 

¶ Viene preparata con burro, farina, fondo bianco di pollo, pancarrè 

¶ Viene preparata con carote, burro, farina di riso, latte 

Per antociani si intende: 

¶ Seguaci del  famosissimo sommelier Antonio Ciani 

¶ Tortelli tipici delle province di Parma e Cremona 

¶ Dolci in salsa calabrese preparata con mosto di uve a bacca rossa  

¶ Composti chimici presenti nella buccia dellôuva nera che determinano il colore rosso   

del vino 

  



 
 

 
Simulazione terza prova 2018                            ( prima prova 07/03/2018) 
 
 

Materia : STORIA 

Studente : _____________________________________ 

 
 
 
 Quesiti a risposta multipla ( tipologia C ) 
 
1) L'attentato di Sarajevo: 

¶ fu la causa scatenante della Prima guerra mondiale 
¶ fu una delle cause profonde della Prima guerra mondiale 
¶ non fu una causa della Prima guerra mondiale 
¶ ebbe un'influenza marginale sullo scoppio della Prima guerra mondiale 

 
2) La destra e la sinistra storiche 

¶ coincidono con gli attuali schieramenti di destra e sinistra 

¶ sono una divisione interna alle forze liberali tra '800 e '900 

¶ sono una divisione interna al Partito Socialista nel '900 

¶ coincidono col Partito Popolare la prima, e con quello Socialista la seconda 
 
3) La rivoluzione russa fu capeggiata 

¶ da Stalin 

¶ dai piccoli proprietari terrieri e dagli operai 

¶ dai bolscevichi 

¶ dai menscevichi 
 
4) Le forze che si mostrarono favorevoli al fascismo furono: 

¶ la classe operaia, il ceto medio, l'alta borghesia, inizialmente le forze liberali, molti rappresentanti 
delle istituzioni e il re,i braccianti. 

¶ l'alta borghesia, il ceto medio, inizialmente le forze liberali, molti rappresentanti delle istituzioni e il 
re. 

¶ il ceto medio, inizialmente le forze liderali, molti rappresentanti delle istituzioni e il re. 

¶ il ceto medio, l'alta borghesia, molti rappresentanti delle istituzioni e del re, gli operai. 
  



 
 

Quesiti a risposta singola - cinque righe -  (tipologia B) 
 
 
1) Caratteristiche comuni alle dittature totalitarie 
 
_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________ 

 

 
 
2) Il delitto Matteotti 
 
_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________ 

 
  



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SECONDA SIMULAZIONE 
 

TERZA PROVA 
  



 
 

I.P.S.A.A. “DON DEODATO MELONI” NURAXINIEDDU 

SIMULAZIONE TERZA PROVA 12 APRILE  2018 

LINGUA FRANCESE 

CLASSE V B ALBERGHIERO 

 

1) Illustre un mode de cuisson que tu utilises. (max 5 lignes) 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

 

2) Quels sont les ingrédients nécessaires pour préparer des spaghetti à la sauce bolognaise ? Quels 

sont les modes de cuisson utilisés pour la préparation de cette spécialité ? (max 5 lignes) 

 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

 

Choisis  la bonne réponse.  

  

1)  Le futur des verbes réguliers se forme à partir de : 

a. infinitif présent 

b. première personne pluriel présent indicatif 

c. conditionnel présent 

d. racine du verbe 

 

2) Quelle série contient les adjectifs démonstratifs exacts ? 

a. ce, cet, cette, cettes, ces 

b. ce , cet, cette, ces 

c. ce, cet, ces, celle 

d. ce, cet , cets, ces 

 

3) Les terminaisons de l’imparfait sont : 

a. ai, as, a, ions, iez, aient 

b. ais, ais, ait, ons, ez, aient 

c. ais, ais, ait, ions, iez, aient 

d. ais, ais, ait, ions, iez, ient 

 

4) Quelle phrase contient la forme négative exacte ? 

a. nous n’avons pris pas le train pour aller à Cagliari 

b. il ne sait jouer pas au football 

c. nous n’avons pas parlé de ce problème 

d. ils se ne  rappellent pas la date de l’examen 

 

Nom :_________________________       Prénom : ________________________ 

 

Date : ________________________       Classe : __________________________ 

Total :    /3 



 
 

Nome e cognome: ________________                                                                        Materia: Lingua Inglese 
 

Answer the following questions: 
 

1) Describe the main characteristics of red wines 
 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 
 

2) What is a terroir? What does it include? 
 
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

 
 

Choose the best alternative: 
 

1) Fermentation occurs when... 
a) skins release many tannins and colours 
b) yeasts gradually convert sugar to alcohol 
c) yeasts don't come into contact with the grape juice 
d) you pick ripe grapes and put them in a container 
 

2) Non-European wines are most often classified by... 
a) region 
b) grape variety 
c) terroir 
d) all of these 
 

3) A life-threatening allergic reaction is known as... 
a) anaphylactic shock 
b) food intolerance 
c) irritable bowel syndrome 
d) coeliac disease 
 

4) "Organic livestock must have access to the outdoors" 
a) Lo stoccaggio organico deve avere accesso alle porte esterne 
b) Il bestiame biologico deve uscire all'aperto 
c) Il brodo organico deve accedere all'esterno 
d) Le colture biologiche devono essere solo all'aperto 
  
  



 
 

STORIA                                                                           Seconda Simulazione 
 

                                                                                                                               Classe  V B 
ALUNNO ________________________________________ 

 
 
 
 
 

DOMANDE  A  RISPOSTA  CHIUSA   (tipologia  C) 
 
 

1) Tra le conseguenze della crisi del ó29 vi fu 
 

 la crescita degli investimenti 

 lôabolizione del sistema bancario 

 lo scoppio della seconda guerra mondiale 

 la recessione 
 
 

2)  La teoria dello ñspazio vitaleò Hitler sostiene che 
 

 la Germania dovesse espandere il suo territorio in particolare verso est 

 la Germania non dovesse espandere il suo territorio verso est  

 la Germania dovesse espandere il suo territorio in particolare verso ovest 

 la Germania dovesse espandere il suo territorio ugualmente verso ovest e verso est 
 
 

3)  Il termine antisemitismo indica 
 

 ogni atteggiamento razzista verso un gruppo etnico diverso dal proprio 

 ogni atteggiamento razzista verso un gruppo etnico diverso da quello ariano 

 ogni atteggiamento razzista verso lôetnia ebraica 

 la politica dei movimenti arabi filopalestinesi 
 
 

4) La dittatura nazista non fece la scelta economica di 
 

 espropriare le ricchezze ai grandi capitalisti 

 aumentare le spese militari 

 intervenire nellôeconomia 

 impegnarsi per ottenere la piena occupazione 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

DOMANDE  A  RISPOSTA  APERTA   (tipologia  B - cinque righe -) 
 
 

1)  Liberismo classico, teoria Keynesiana e New Deal 
 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 
 
 

2)  Lôascesa al potere di Hitler 
 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

 

  



 
 

SIMULAZIONE TERZA PROVA 
 
 

Nome e cognome____________________________                      Classe_______ 
 
 

 
Diritto e tecniche amministrative della struttura ricettiva 

 

 
 
Illustra il budget flessibile 
 
________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

 
 
Spiega il significato di ñmarketing privatoò e ñmarketing pubblicoò 
 
________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

Indica con una crocetta la risposta esatta. 
 
 

1. La tabella presenta i flussi turistici rilevati in Italia per due anni consecutivi: 
 

 
 
La variazione percentuale del turismo interno rispetto allôanno precedente ¯: 
 

 5,78% 

 5,13% 

 4,88% 

 6,17% 

 
2. Lôinteresse di computo e lo stipendio direzionale sono: 

 oneri straordinari 

 oneri fiscali  

 oneri figurativi 

 oneri finanziari 

 
3. Non è una fase del marketing strategico: 

 la scelta di posizionamento 

 la segmentazione della clientela 

 la scelta del canale distributivo 

 lôanalisi della concorrenza 

 
4. Lôimpresa ristorativa che rivolge la propria offerta ad un solo segmento di clientela 

effettua un marketing di tipo: 

 differenziato 

 indifferenziato 

 concentrato 

 orientato 
  



 
 

                                         Laboratorio dei servizi di enogastronomia cucina 

 
 
        1)  Come è organizzata veicolazione  con legame caldo e freddo? 

  __________________________________________________________________________________ 
  __________________________________________________________________________________ 
  __________________________________________________________________________________ 
  __________________________________________________________________________________ 
  __________________________________________________________________________________ 
 
 
  2) Descrivi le caratteristiche del menù a degustazione! 
   __________________________________________________________________________________ 
   __________________________________________________________________________________ 
   __________________________________________________________________________________ 
   __________________________________________________________________________________ 
  ___________________________________________________________________________________ 

 
              

3) Nella individuazione di una tipologia ristorativa da attuare e di programmazione della azienda 
stessa vengono definiti: 

 
              a) Il tipo di ristorazione, il servizio, il budget da realizzare, le risorse necessarie; 
              b) Le attrezzature necessarie per la sua realizzazione; 
              Ŏύ Lƭ ǘƛǇƻ Řƛ ǎŜǊǾƛȊƛƻ ƭΩŀȊƛŜƴda, il magazzino, il materiale; 
              d) La gamma dei prodotti da utilizzare. 
 
 

4) /ƘŜ ŎƻǎΩŝ ƭŀ ƭƛǎǘŀ ŘŜƭƭŜ ǾƛǾŀƴŘŜ ƻ άŎŀǊǘŀέΚ 
 

             ŀύ [ΩŜƭŜƴŎƻ ŘŜƛ Ǉƛŀǘǘƛ ǎŜǊǾƛǘƛ ŀŘ ǳƴ ōŀƴŎƘŜǘǘƻΤ 
             ōύ [ΩŜƭŜƴŎƻ ŘŜƛ Ǉƛŀǘǘƛ ǇǊƻǇƻǎǘƻ ƛƴ ǳƴ Ŧŀǎǘ-food; 
             Ŏύ [ΩŜƭŜƴŎƻ ŘŜƛ Ǉƛŀǘǘƛ ǎǳŘŘƛǾƛǎƛ ǇŜǊ ǇƻǊǘŀǘŀ Ŝ Ŏƻƴ ƛ ǊŜƭŀǘƛǾƛ ǇǊŜȊȊƛ ŀŎŎŀƴǘƻΦ 
             d) Una sequenza di portate predisposte da servire. 
 

5) ¦ƴΩ ŜŦŦƛŎŀŎŜ ƻǊƎŀƴƛȊȊŀȊƛƻƴŜ ŘŜƭƭŜ ǊƛǎƻǊǎŜ ǳƳŀƴŜ ŘŜǾŜ ŎƻƴǎŜƴǘƛǊŜ ŀƛ ŎƻƭƭŀōƻǊŀǘƻǊƛΥ 
 

              a) Percepire stipendi alti; 
              b)  Lavorare lo stretto necessario; 
              c)  Fare carriera, aggiornarsi professionalmente, avere uno stipendio gratificante, svolgere  
              mansioni per le quali si è assunti. 
              d)  Di essere veloci nel servizio e accogliere più clienti. 
 

6) Nel Centro di preparazione pasti le fasi lavorative sono: 
 

             a)  Svolto normalmente come in un qualsiasi laboratorio di cucina; 
             b)  Condizionate dai tempi della distribuzione; 
             c)   Razionalizzate ed automatizzate. 
             d)  Legate al momento del servizio. 
 

 
   



 
 

IL CONSIGLIO DI CLASSE 

 

MATERIE DOCENTI  FIRMA DEL DOCENTE 

Religione Luisa Cherchi   

Lingua e letteratura italiana / Storia Paola Aracu   

Lingua e civiltà inglese Eleonora Zara   

Seconda lingua straniera - Francese Blanche Sanna   

Matematica Raimondo Cadeddu   

Scienze motorie e sportive Maurizio Palmas   

Scienza e cultura dell’alimentazione Stefania Cocco   

Diritto e tecniche amministrative della 

struttura ricettiva 

M. Cristina Meneghel  

Laboratorio serv. enogastronomia 

Cucina 

Domenico Langella   

Laboratorio serv. enogastronomia Sala 

e Vendita 

Luigi Spano   

Sostegno Battistina Granara  

 

 

Il Dirigente Scolastico 

Prof.  Gian Domenico Demuro 

 

 

 

 
 


