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Sezione A 

 

L’ISTITUTO NELSON MANDELA 
 

L'Istituto di Istruzione Tecnica e Professionale di Castelnovo ne' Monti individua 

come nucleo portante del suo intervento il prendersi cura (take care). Ha cura 

degli studenti garantendo loro condizioni che favoriscano lo star bene fisico e 

psicologico. Ogni studente è accolto e accompagnato nel suo percorso 

scolastico, in modo particolare e con più ampiezza di mezzi e interventi la scuola si 

attiva nei confronti degli alunni diversamente abili o con segnalazioni di DSA 

(Disturbi Specifici di Apprendimento). L’Istituto “Nelson Mandela” si propone di 

sviluppare negli alunni il senso di professionalità in relazione all’ambito specifico di 

cui intendono prendersi cura: cura della nostra terra, dei suoi frutti, delle sue 

tipicità, delle sue tradizioni e delle sue comunità (B1); cura di ogni persona, basata 

sull'attenzione alla relazione, sul rispetto e sull’accettazione incondizionata, 

fondamento di ogni intervento in ambito sociale e sanitario (B2); cura del cibo e 

dei diversi significati a cui esso rimanda, alle sue valenze psicologiche, relazionali e 

affettive (B3); cura degli strumenti, dei congegni e delle macchine di cui l'uomo 

ha sempre più bisogno (C2); cura della bellezza, delle testimonianze del passato, 

delle realizzazioni artistiche e dei saperi insiti nei paesaggi naturali e antropici che 

ci circondano (indirizzo del Turismo). 

 

TRAGUARDI IN USCITA 
 

B2 – indirizzo “Servizi socio-sanitari” 

 

Il Diplomato di istruzione professionale dell’indirizzo “Servizi socio-sanitari”possiede 

le competenze necessarie per organizzare ed attuare interventi adeguati alle 

esigenze socio-sanitarie di persone e comunità, per la promozione della salute e 

del benessere bio-psico-sociale. 

È in grado di: 
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- partecipare alla rilevazione dei bisogni socio-sanitari del territorio attraverso 

l’interazione con soggetti istituzionali e professionali; 

- rapportarsi ai competenti Enti pubblici e privati anche per orientare l’utenza 

verso idonee strutture; 

- intervenire nella gestione dell’impresa sociosanitaria e nella promozione di reti di 

servizio per attività di assistenza e di animazione sociale; 

- applicare la normativa vigente relativa alla privacy e alla sicurezza sociale e 

sanitaria; 

- organizzare interventi a sostegno dell’inclusione sociale di persone,comunità e 

fasce deboli; 

- interagire con gli utenti del servizio e predisporre piani individualizzati di 

intervento; 

- individuare soluzioni corrette ai problemi organizzativi, psicologici e igienico-

sanitari della vita quotidiana; 

- utilizzare metodi e strumenti di valutazione e monitoraggio della qualità del 

servizio erogato nell’ottica del miglioramento e della valorizzazione delle risorse. 

 

B3 – indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 

 

Il Diplomato di istruzione professionale nell’indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e 

l’ospitalità alberghiera” 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; 
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- 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; 

- reperire ed elaborare dati relativi alla vendita, produzione ed erogazione dei 

servizi con il ricorso a strumenti informatici e a programmi applicativi; 

- 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. 

 

L’indirizzo presenta le articolazioni: “Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita” 

e “Accoglienza turistica”. 

 

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. 

 

RIPROGRAMMAZIONE A SEGUITO DELL’EMERGENZA 

SANITARIA COVID 19 
 

Nella consapevolezza che nulla può sostituire appieno ciò che avviene in 

presenza in una classe, grazie al lavoro, all’entusiasmo ed alla sperimentazione 

nonché alla ricerca/azione di tutti i docenti, si è dato vita ad un “ambiente di 

apprendimento” di didattica a distanza (DAD), utilizzato a sostegno dei processi di 

insegnamento/apprendimento modificati a causa della sospensione didattica per 

COVID 19. 

La DIDATTICA A DISTANZA ha avuto inizio il giorno 5 marzo 2020 e si è sviluppata 

attraverso:  
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• Il collegamento diretto o indiretto, immediato o differito, attraverso 

videoconferenze, video-lezioni, chat di gruppo, utilizzando l’applicazione 

Meet di GSuite di Google.  

• La trasmissione ragionata di materiali didattici, attraverso il caricamento 

degli stessi sulla piattaforma digitale Classroom della Gsuite di Google; 

• L’impiego del Registro di Classe in tutte le sue funzioni di comunicazione e di 

supporto alla didattica, con successiva rielaborazione e discussione operata 

direttamente o indirettamente con il docente 

La didattica a distanza effettuata si sviluppa seguendo più momenti di relazione 

tra docente e discenti, attraverso i quali l’insegnante restituisce agli alunni il senso 

di quanto da essi operato in autonomia, utile anche per accertare, in un processo 

di costante verifica e miglioramento, l’efficacia degli strumenti adottati, anche nel 

confronto con le modalità di fruizione degli strumenti e dei contenuti digitali – 

quindi di apprendimento – degli studenti, che in queste settimane ha offerto 

soluzioni, aiuto, materiali.  

E’ stata privilegiata, per quanto possibile, la modalità in “classe virtuale”.  

Progettazione delle attività  

Per rispondere in maniera adeguata alle nuove esigenze della classe, sono state 

riesaminate e rimodulate le progettazioni di ogni materia definite nel corso delle 

sedute dei consigli di classe e dei dipartimenti di inizio d’anno. Attraverso tale 

rimodulazione, ogni docente ha riprogettato in modalità a distanza le attività 

didattiche, evidenziando i materiali di studio e la tipologia di gestione delle 

interazioni con gli alunni. 

 

La valutazione  

Considerato il dovere alla valutazione da parte del docente, come competenza 

propria del profilo professionale, e il diritto alla valutazione dello studente, come 

elemento indispensabile di verifica dell’attività svolta, di restituzione, di 

chiarimento, di individuazione delle eventuali lacune, i docenti della classe hanno 

privilegiato una valutazione in itinere degli apprendimenti, comunque 

propedeutica alla valutazione finale. A tal scopo si fa riferimento ai criteri 

approvati dal Collegio dei Docenti in data 27 marzo 2020 . 
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La didattica a distanza strutturata ha tenuto conto di due distinti ambiti di azione e 

di un approccio metodologico integrato: 

• INTERAZIONE CON GLI STUDENTI – i docenti hanno continuato a mantenere il 

contatto con gli studenti e a valorizzare l’aspetto relazionale, venuto meno 

a causa della sospensione della didattica in presenza, con gli strumenti 

attualmente in uso, ma sempre osservando principi deontologicamente 

corretti, riferendosi ai regolamenti d’istituto. 

• DIDATTICA A DISTANZA (DAD) – conformata al principio del “diritto 

all’istruzione degli studenti”, costituzionalmente sancito. 

 

Le attività di DIDATTICA A DISTANZA (DAD) si sono svolte attraverso la piattaforma 

Classroom della Gsuite di Google e del Registro Elettronico, che assicura anche 

l’unitarietà dell’azione didattica dell’Istituto.  

Le lezioni si sono svolte invece sulla piattaforma Meet della Gsuite di Google. 

Nella realizzazione della Didattica a Distanza sono state rispettate i seguenti punti: 

PRINCIPI: 

• Assicurare a tutti gli studenti la fruibilità della didattica a distanza e delle 

informazioni per il relativo accesso; a tal proposito l’Istituto si è fatto carico di 

fornire ad ogni studente che ne avesse fatto richiesta una scheda SIM con 

traffico internet illimitato e un PC. 

• Garantire formalmente e nei contenuti l’azione didattica dei docenti inserita 

nel quadro istituzionale; 

• Garantire un’accurata informazione a studenti e famiglie sui tempi, sulle 

modalità di svolgimento di esercitazioni e di prove svolte a distanza. 

L’informazione alle famiglie è garantita tramite il Registro elettronico 

 

CONTENUTI: 

• Dal 5 marzo 2020 i docenti di tutte le discipline attraverso la piattaforma 

hanno caricato o spiegato in videolezione contenuti di ripasso o di 

avanzamento della programmazione, registrando tutto ciò sulla piattaforma 

Classroom e sul Registro Elettronico 
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TEMPI 

• Sono stati attivati sia interventi asincroni (caricamento di lezioni registrate e 

materiali) che in modalità sincrona con la classe al completo collegata 

contemporaneamente con il docente, nel momento deciso dal docente, 

dato che è stata accertata la disponibilità di PC e di connessioni di tutti gli 

studenti e a chi era privo di strumenti, previa motivata richiesta, sono stati 

forniti i dispositivi necessari in comodato d’uso da parte dell’Istituzione 

scolastica. 

 

VALUTAZIONE 

• Come già sottolineato, si è data prevalenza della valutazione formativa 

rispetto alla valutazione sommativa, così come peraltro suggerito dalle 

circolari ministeriali. 

 

Al fine di costruire un ambiente di apprendimento valido sia per i docenti che per 

gli studenti, il Consiglio di Classe ha condiviso con gli studenti alcune regole, in 

particolare agli studenti è stato raccomandato di:  

• Affrontare la DAD seriamente e con impegno sottolineando le opportunità 

che questo tipo di didattica può fornire loro anche in un prossimo futuro. 

• Puntualità,  

• Rispetto dei compagni e del docente, nonché dall’ambiente digitale  

 

A tal proposito si sottolinea la maturità dimostrata in questo frangente dalla quasi 

totalità degli studenti, l’impegno e la serietà, anche e soprattutto nel condividere 

prima e rispettare poi, regole di partecipazione scolastica in un nuovo ambiente e 

secondo nuove modalità. 
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PIANO ORARIO 
 

B2 – indirizzo “Servizi socio-sanitari” 

 

B3 – indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 
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ELENCO DEGLI ALUNNI 
 

No ALUNNI CORSO 

3 Studenti  Enogastronomico 

3 Studenti Sociosanitario 

 

 

COMPOSIZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE 
 

DISCIPLINA DOCENTE COMMISSARIO 

INTERNO 

CONTINUITA’ 

CON ANNI 

PRECEDENTI 

Italiano Favali Matteo Si Si 

Storia Favali Matteo Si Si 

Matematica Dell’Eva Davide Si Si 

Lingua Inglese Galassi Simona Si Si 

Lingua Francese Urso Marilena No No 

Psicologia generale ed 

applicata 

D’Alessandro 

Katia 

Si Si 

Diritto e legislazione socio-

sanitaria 

Peloso Luca Si No 

Tecnica amministrativa ed 

economia sociale 

De Santis 

Monica 

Si No 

Igiene e cultura medico-

sanitaria 

Penserini 

Maurizio 

Si Si 

Diritto e tecnica 

amministrativa della str. ric. 

De Santis 

Monica 

Si No 

Laboratorio di servizi 

enogastronomici settore 

Bifaro 

Alessandro 

Si Si 
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cucina 

Laboratorio di servizi 

enogastronomici settore sala 

e vendita 

Giorgio 

Flaviano 

Si Si 

Scienze e cultura 

dell’alimentazione 

Penserini 

Maurizio 

Si No 

 

METODOLOGIA DIDATTICA E STRUMENTI DIDATTICI 

FUNZIONALI 
Per quanto concerne le metodologie didattiche adoperate nella pluriclasse serale 

si veda la tabella seguente: 

METODI 

DIDATTICI 

UTILIZZATI 

It
a

lia
n

o
 

S
to

ri
a

 

In
g

le
se

 

F
ra

n
c

e
se

 

M
a

te
m

a
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c

a
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o
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g

ia
 

D
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 l
e

g
. 

S
o

c
.s

a
n

. 

Te
c

n
. 

A
m

m
. 
 

Ig
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n
e

 

C
u

c
in

a
 

S
a

la
 

A
lim

e
n

ta
zi

o
n

e
 

D
ir
it
to

 e
 t

e
c

n
. 

A
m

m
. 

Lezione 

frontale 

X X X X X X X X X X X X X 

Lezione 

dialogata 

X X X X X X X X X X X X X 

Dibattito in 

classe 

X X X X X X X X X X X X X 

Esercitazioni 

individuali in 

classe 

             

Esercitazioni a 

coppie in 

classe 

X X X  X X X   X X   

Esercitazioni 

per piccoli 

X X X X X X X X X X X X X 
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gruppi in classe 

Elaborazioni di 

schemi/mappe 

concettuali 

X X X   X X X X    X 

Relazioni su 

ricerche 

individuali e 

collettive 

X X X   X   X     

Esercitazioni 

grafiche e 

pratiche 

      X     X  

Lezione seguita 

da esercizi 

applicativi 

X X       X     

Problemsolving     X X X  X X X X  

Brain storming   X   X X  X   X  

 

Durante il corso si è prestata attenzione allo sviluppo di una didattica 

personalizzata per ogni studente: il corpo docenti ha sempre avuto come 

obiettivo quello di andare incontro alle esigenze didattiche dei singoli studenti-

lavoratori, e ciò si è tradotto in una attenzione particolare riservata 

all’approfondimento di quelle che sono i nuclei fondanti di ogni disciplina. Dato ilX 

carattere particolare della pluriclasse il Consiglio di classe ha ritenuto opportuno 

lavorare sulle lacune degli allievi e delle allieve cercando allo stesso tempo di 

insistere sulle competenze già possedute dagli stessi. Purtroppo le attività extra-

curricolari in un corso così strutturato non potevano che essere accantonare per 

poter favorire appunto l’assimilazione di concetti base e lo sviluppo di 

competenze basilari per ogni disciplina. 

Durante tutto l’anno si sono svolti momenti di recupero delle lacune pregresse e al 

termine del primo trimestre le lezioni sono state sospese per un periodo di due 

settimane per consentire ad ogni studente e studentessa di colmare tali lacune. 
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Per quanto riguarda gli strumenti didattici utilizzati si veda la tabella seguente: 

STRUMENTI, 

LABORATORI E 

MATERIALI DIDATTICI 

UTILIZZATI 

It
a

lia
n

o
 

S
to

ri
a

 

In
g

le
se

 

F
ra

n
c

e
se

 

M
a

te
m

a
ti
c

a
 

P
si

c
o

lo
g

ia
 

D
ir
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 l
e

g
. 
S
o

c
.s

a
n

. 

Te
c

n
. 

A
m

m
. 

 

Ig
ie

n
e

 

C
u

c
in

a
 

S
a

la
 

A
lim

e
n

ta
zi

o
n

e
 

D
ir
it
to

 e
 t

e
c

n
. 

A
m

m
. 

MATERIALI              

Libri di testo              

Altri testi X X X X  X X  X     

Dispense X X X X X X X X X X X X X 

Internet X X X X X X X X X X X X X 

Software didattici   X   X X  X     

LABORATORI              

Laboratorio di 

informatica 

             

Laboratorio 

musicale 

             

Laboratorio 

multimediale 

  X           

Laboratorio di 

fisica/chimica/scien

ze 

             

Laboratorio di 

cucina 

             

Sala bar/ ristorante          X X   

Atelier              

Officina              
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Serra/ azienda 

agraria 

             

Aula video X X X X   X       

Aula disegno              

Palestra              

STRUMENTI              

Registratore audio   X X          

Videoproiettore X X X   X X X X   X X 

Televisore e 

videoregistratore 

X X X           
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NUCLEI INTERDISCIPLINARI 
 

Il Consiglio di Classe, in vista dell’Esame di Stato, ha proposto agli studenti la 

trattazione dei percorsi interdisciplinari riassunti nella seguente tabella: 

 

B2 – indirizzo “Servizi Socio-sanitari” 

n° TITOLO DEL PERCORSO DISCIPLINE COINVOLTE ARGOMENTO TRATTATO 

1 I minori Igiene e cultura med. San. Epilessia 

Psicologia L’intervento sui minori e sui 

nuclei familiari 

Inglese I disturbi alimentari 

Storia Il lavoro minorile  

Italiano Verga e la condizione 

minorile 

Tecn. Amm. Ed Economica 

sociale 

Welfare-il sistema sanitario 

(le vaccinazioni) 

Diritto e Legisl. Soc. san.  Il lavoro minorile 

2 Senescenza e principali 

patologie collegate 

Igiene e cultura med. San. Senescenza e principali 

patologie 

Psicologia  L’intervento sugli anziani: la 

scelta del trattamento più 

adeguato 

Inglese La depressione 

Italiano Giacomo Leopardi 

Tecn. Amm. Ed Economica 

sociale 

Welfare-Le pensioni 

Diritto e Legisl. Soc. san.  La tutela dei soggetti 

incapaci 

3 La comunicazione  Igiene e cultura med. San. Comunicazione verbale e 

non-verbale nell’assistenza 

all’anziano 

Psicologia Gli strumenti e le abilità 

dell’operatore socio-

sanitario: tecniche efficaci 

ed inefficaci nella gestione 

del colloquio 

Inglese Comunicazione verbale e 

non-verbale 
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Storia La propaganda fascista  

Italiano Pirandello: la maschera e 

l’incomunicabilità 

Tecn. Amm. Ed Economica 

sociale 

La comunicazione nel 

colloquio di lavoro 

Diritto e Legisl. Soc. san.  Bullismo e Cyberbullismo 

4 L’organizzazione del sistema 

sanitario nazionale 

Igiene e cultura med. San. La figura dell’operatore 

sanitario 

Psicologia Le varie tipologia di 

strutture sanitarie 

differenziate per forma di 

disagio 

Tecn. Amm. Ed Economica 

sociale 

L’organizzazione del 

sistema sanitario nazionale 

Storia Il Dopoguerra 

Italiano Pirandello e Ungaretti 

Diritto e Legisl. Soc. san.  Il diritto alla tutela della 

salute e all’assistenza 

sanitaria 

5 La disabilità Igiene e cultura med. San. La disabilità 

Psicologia L’intervento sui soggetti 

diversamente abili e la 

gestione del 

comportamento problema 

Tecn. Amm. Ed Economica 

sociale 

Il Welfare State 

Storia La crisi del ’29 e il New Deal 

(protezionismo vs Liberismo) 

Diritto e Legisl. Soc. san.  Reddito di cittadinanza e 

soggetti disabili 
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B3 – indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 

 

n° TITOLO DEL PERCORSO DISCIPLINE COINVOLTE ARGOMENTO TRATTATO 

1 H.A.C.C.P. e legge 81/08 

 

Scienze dell’alimentazione H.A.C.C.P. 

Cucina H.A.C.C.P. e legge 

81/08: la sicurezza sui 

luoghi di lavoro 

Italiano Verga  

Sala e Vendita H.A.C.C.P. e legge 

81/08: la sicurezza sui 

luoghi di lavoro 

2 Sistemi e marchi di qualità Scienze dell’alimentazione I marchi di qualità 

Cucina I marchi di qualità 

Diritto e tecn. Amm. della 

struttura ricettiva 

I marchi di qualità 

Italiano Gabriele D’Annunzio 

Storia Il fascismo 

Sala e vendita I marchi di qualità del 

vino 

3 Gamme di prodotti Scienze dell’alimentazione La dieta mediterranea 

Cucina Gamme di prodotti e la 

dieta mediterranea 

Inglese La dieta mediterranea 

Storia La Seconda Guerra 

Mondiale 

Italiano Pirandello e la cultura 

mediterranea 

Diritto e tecn. Amm. della 

struttura ricettiva 

Marketing di prodotti 

4 Il catering Scienze dell’alimentazione Diete e principi nutritivi 

Cucina Il catering 

Inglese Alimentazione e diete 

Diritto e tecn. Amm. della 

struttura ricettiva 

Il contratto di catering 

Sala e vendita Il Catering 
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VERIFICHE E VALUTAZIONI 
 

PROVE DI 

VERIFICA 
It

a
lia

n
o

 

S
to

ri
a

 

In
g

le
se

 

F
ra

n
c

e
se

 

M
a

te
m

a
ti
c

a
 

P
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c
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g
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D
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e

g
. 
S
o

c
.s

a
n

. 

Te
c

n
. 

A
m

m
. 
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n
e

 

C
u

c
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a
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a
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A
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n

ta
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n

e
 

D
ir
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to
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e
c

n
. 

A
m

m
. 

PROVE 

TRADIZIONALI 
             

Colloqui su argomenti 

multi/pluridisciplinari 
X X X X   X X X  X X X 

Esercizi di traduzione   X X          

Verifiche orali X X X X X X X X X X X X X 

Temi/produzione di 

testi 
X X X X  X X  X     

Analisi del testo 

letterario 
X             

PROVE SEMI-

STRUTTURATE 
             

Analisi del testo 

argomentativo 
X             

Attività di ricerca  X X X   X  X     

Riassunti e relazioni X X X X   X  X X X   

Questionari X X X X  X X  X   X  

Problemsolving     X X X X X X X X X 

PROVE 

STRUTTURATE 
             

Test a scelta multipla  X X X  X X X X   X X 

Brani da completare 

("cloze") 
 X X    X  X     

Corrispondenze  X X    X  X     

Questionari a risposta 

chiusa 
 X X X  X X X X X X X X 
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Quesiti vero/falso  X X X  X X X X X X X X 

ALTRE 

TIPOLOGIE 
             

Esercizi di 

grammatica 
  X X          

Simulazioni X X X   X   X     

Esperienze di 

laboratorio 
  X           

Esercizi e test motori              

 

VALUTAZIONE 

La valutazione degli alunni tiene conto di numerosi e molteplici fattori, tra cui 

principalmente: 

✓ La capacità dello studente di applicare in contesti reali e/o laboratoriali le 

competenze acquisite 

✓ La capacità degli studenti di saper costruire una sintesi tra saperi teorici ed 

abilità pratiche 

Definizione di fattori che concorrono alla valutazione periodica e finale 

La valutazione ha tenuto conto dei seguenti parametri individuati da Consiglio di 

classe: 

✓ Situazione di partenza di ogni alunno  

✓ Impegno mostrato nello studio  

✓ Acquisizione di un valido metodo di studio e delle conoscenze e 

competenze specifiche delle discipline  

✓ Capacità di sapersi esprimere con linguaggio appropriato. 

Definizione dei criteri di corrispondenza tra voti e livelli di conoscenza ed abilità 

conseguiti 

La valutazione è stata effettuata in base ai voti ricavati con i metodi di verifica 

descritti, tenendo conto di tutti gli elementi che possono caratterizzare il profitto 

degli allievi. Per passare dalla misurazione alla valutazione, si fa riferimento alla 

seguente griglia: 

  



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GRIGLIA di VALUTAZIONE  

LIVELLO CONOSCENZE 

COMPETENZE DISCIPLINARI 

ESPOSIZIONE 
COMPRENSIONE 

APPLICAZIONE 
ANALISI E SINTESI 

1-2 

assolutamente 

negativo 

totalmente assenti incapace di comunicare i 

contenuti richiesti 

totalmente assente non coglie assolutamente l'ordine dei dati né 

stabilisce gerarchie 

3 

negativo 

contraddistinte da lacune 

talmente diffuse da presentare 

scarsissimi elementi valutabili 

del tutto confusa del tutto scorretta non ordina i dati e ne confonde gli elementi 

costitutivi 

4 

gravemente 

insufficiente 

carenti nei dati essenziali per 

lacune molto ampie 

inefficace e priva di 

elementi di organizzazione 

molto faticosa; 

limitata a qualche singolo 

aspetto isolato e marginale 

appiattisce i dati in modo indifferenziato; confonde 

i dati essenziali con gli aspetti accessori; non 

perviene ad analisi e sintesi accettabili 

5 

insufficiente 

incomplete rispetto ai contenuti 

minimi fissati per la disciplina 

carente sul piano lessicale e/o 

sintatticamente stentata 

insicura e parziale ordina i dati in modo confuso; coglie solo 

parzialmente i nessi problematici e opera analisi e 

sintesi non sempre adeguate 

6 

sufficiente 

non sempre complete di taglio 

prevalentemente mnemonico, 

ma pertinenti e tali da consentire 

la comprensione dei contenuti 

fondamentali stabiliti 

accettabile sul piano lessicale 

e sintattico e capace di 

comunicare i contenuti anche 

se in modo superficiale 

Complessivamente corretta la 

comprensione;lenta e meccanica 

l'applicazione 

ordina i dati e coglie i nessi in modo elementare; 

riproduce analisi e sintesi desunte dagli strumenti 

didattici utilizzati 

7 

discreto 

pressoché complete, anche se di 

tipo prevalentemente descrittivo 

corretta, ordinata, anche se 

non sempre specifica nel 

lessico 

semplice e lineare ordina i dati in modo chiaro; stabilisce gerarchie 

coerenti; imposta analisi e sintesi guidate 

8 

buono 

complete e puntuali chiara, scorrevole, con lessico 

specifico 

corretta e consapevole ordina i dati con sicurezza e coglie i nuclei 

problematici; imposta analisi e sintesi in modo 

autonomo 

9 

ottimo 

approfondite e ampliate autonoma e ricca sul piano 

lessicale e sintattico 

autonoma, completa e rigorosa stabilisce con agilità relazioni e confronti; analizza 

con precisione e sintetizza efficacemente; inserisce 

elementi di valutazione caratterizzati da decisa 

autonomia 

10 

eccellente 

largamente approfondite, ricche 

di apporti personali 

elegante e creativa con 

articolazione dei diversi 

registri linguistici 

profonda e capace di contributi 

personali 

stabilisce relazioni complesse, anche di tipo 

interdisciplinare; analizza in modo acuto e 

originale; è in grado di compiere valutazioni 

critiche del tutto autonome 



21 

 

ELEMENTI E CRITERI PER LA VALUTAZIONE FINALE 
 

Nel processo di valutazione quadrimestrale e finale per ogni alunno sono stati presi 

in esame i seguenti fattori interagenti: 

✓ Comportamento(si veda griglia a piè di pagina) 

✓ Livello di partenza e progresso evidenziato in relazione ad esso 

✓ Risultati delle prove e i lavori prodotti 

✓ Osservazioni relative alle competenze trasversali 

✓ Livello di raggiungimento delle competenze specifiche prefissate 

✓ Interesse e partecipazione al dialogo educativo in classe 

✓ Impegno e la costanza nello studio, autonomia, ordine, cura e capacità 

organizzative 

 

Criteri per l’attribuzione del voto di condotta: 

Ambito Competenza Indicatore Descrittore  
Valutazio

ne 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. COMPETENZA 

PERSONALE, SOCIALE E 

CAPACITA’ DI IMPARARE 

AD IMPARARE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.1 IMPARARE 

AD IMPARARE 

(acquisizione di un 

proprio metodo di 

studio) 

-Sapere porre 

attenzione e 

concentrazione 

 

 

-Sapere riflettere 

sulle proprie 

modalità di 

apprendimento 

 

 

-Avere iniziativa di 

studio autonomo 

 

-Sapere utilizzare 

gli strumenti del 

lavoro scolastico e 

le opportunità 

offerte dalla DAD 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

 

5 

4-2 

1 

 

5 

4-2 

1 

 

 

5 

4-2 

1 

 

5 

4-2 

1 
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6. COMPETENZE IN 

MATERIA DI 

CITTADINANZA 

 

 

 

 

 

5.2  COLLABORA

RE E 

PARTECIPARE 

(saper interagire 

con gli altri 

comprendendone i 

diversi punti di 

vista e cercando di 

creare empatia) 

 

-Saper ascoltare 

 

-Sapersi 

confrontare 

 

-Saper rispettare i 

diversi punti di 

vista 

 

-Saper partecipare 

(interesse, 

collaborazione e 

partecipazione 

attiva alle attività 

didattico-educative 

(pertinenti alla 

DAD) 

 

-Saper essere 

flessibile 

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

5 

4-3 

2-1 

 

5 

4-3 

2-1 

 

5 

4-3 

2-1 

 

 

5 

4-3 

2-1 

 

 

5 

4-3 

2-1 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Saper esercitare 

coerenza tra 

conoscenze, valori 

e comportamenti 

(RISPETTO 

DELLE REGOLE 

PER UN 

INTERESSE 

COMUNE O 

PUBBLICO: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-Rispetto 

costantedel 

Regolamento 

d’Istituto/rispetto 

costantedei 

compagni, dei 

docenti e del 

personale non 

docente, 

dell’ambiente 

scolastico 

 

-Rispetto non 

sempre costante del 

Regolamento 

d’Istituto con 

episodi non 

gravi/rispetto non 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 

3 
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rispetto del 

Regolamento 

d’Istituto, dei 

compagni, dei 

docenti, del nuovo 

ambiente scolastico 

on-line, di una 

modalità di 

partecipazione 

visibile e 

trasparente 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

sempre costantedei 

compagni, dei 

docenti e del 

personale non 

docente con episodi 

di lieve entità 

 

-Episodi 

significatividi 

mancatorispetto del 

Regolamento 

d’Istituto/delle 

persone e degli 

ambienti  

 

-Gravi episodidi 

mancatorispetto del 

Reg.Ist., delle 

persone e degli 

ambienti 

(comportamenti 

sanzionati con la 

sospensione fino a 

15 gg) 

 

-Reatiche violino la 

dignità e il rispetto 

della persona 

umana (violenza 

privata, minacce, 

ingiurie, spaccio di 

sostanze 

stupefacenti, …) o 

che mettano in 

pericolo 

l’incolumità delle 

persone 

(allagamenti, 

incendi, …) 

(comportamenti 

sanzionati con 

l’allontanamento 

temporaneo dalla 

comunità scolastica 

 

0  

 

 

 

 

-1  

 

 

 

 

-2 
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per periodi 

superiori ai 15 gg)  

 

 

 

 

 

 

 

7. COMPETENZA 

IMPRENDITORIALE 

 

 

7.1ACCETTARE 

LA 

RESPONSABILIT

A’  E AVER 

SPIRITO 

D’INIZIATIVA  

puntualità negli 

appuntamenti e 

nella consegna dei 

compiti, impegno 

in area 

professionalizzante 

e nelle proposte di 

ampliamento 

dell’O.F.) 

 

 

7.2   RISOLVERE 

PROBLEMI 

(saper affrontare 

situazioni 

problematiche e 

sapere contribuire a 

risolverle) 

 

 

- Saper rispettare 

gli impegni con 

coraggio e 

perseveranza 

 

-Saper prendere 

decisioni 

 

 

-Saper individuare 

il problema 

 

-Sapere costruire 

ipotesi di soluzione 

 

-Saperne valutare 

la fattibilità 

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace 

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace 

 

5 

4-2 

1 

 

5 

4-2 

1 

 

5 

4-2 

1 

   

 

5 

4-2 

1 

 

 

5 

4-2 

1 

 

 

8.  COMPETENZA IN 

MATERIA DI 

CONSAPEVOLEZZA ED 

ESPRESSIONE 

CULTURALE 

 

 

 

 

8.ACQUISIRE 

L’INFORMAZION

E con curiosita’ nei 

confronti del 

mondo ed 

INTERPRETARL

Acon senso critico 

 

Saper reperire 

informazioni 

 

 

-Sapersi formare 

opinioni motivate 

 

-Avere 

consapevolezza dei 

propri pregiudizi 

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

5 

4-2 

1 

 

 

5 

4-2 

1 

 

5 

4-2 

1 
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-Sapere ragionare 

in base a valori 

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

 

5 

4-2 

1 

 

 

 

APPRENDIMENTO  PER 

COMPETENZE 

 

 

 

UNITA’ DI 

APPRENDIMENT

O 

-Sapere rispettare i 

tempi richiesti 

 

-Sapere collaborare 

in modo costruttivo 

 

-Sapere presentare 

il lavoro autentico 

svolto 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

a. E’ capace 

b. E’ parzialmente 

capace 

c. Non è capace  

 

3 

2 

1 

 

3 

2 

1 

 

3 

2 

1 

 

 

 

PROGRAMMAZIONE DEL CONSIGLIO DI CLASSE PER 

L’ESAME DI STATO 
 

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

finalità dell’Esame di Stato. Perciò il Consiglio di classe ha informato gli studenti 

delle direttive e delle norme indicate nell’ Ordinanza concernente gli esami di 

Stato nel secondo ciclo di istruzione per l’anno scolastico 2019/2020 pubblicata in 

data 16/05/2020. Il CdC ha inoltre rese note le norme previste dall’art.17 del D.Lgs. 

62/17, dal D.M. 37/19 e O.M. 205/19; è stato quindi illustrato agli studenti come si 

dovrà svolgere il colloquio d’esame, così come descritto nella sopracitata 

Ordinanza: 

✓ Discussione di un elaborato concernente le discipline di indirizzo individuate 

come oggetto della seconda prova scritta 
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✓ Discussione di un breve testo, già oggetto di studio nell’ambito 

dell’insegnamento di lingua e letteratura italiana durante il quinto anno e 

ricompreso nel documento del consiglio di classe. I testi scelti dal docente di 

Italiano, e svolti assieme alla classe durante l’anno scolastico, si trovano 

allegati al presente documento come Allegato C. 

✓ Analisi, da parte del candidato, del materiale scelto dalla commissione 

✓ Esposizione da parte del candidato, mediante una breve relazione ovvero 

un elaborato multimediale, dell’esperienza di PCTO svolta nel corso del 

percorso di studi 

✓ Accertamento delle conoscenze e delle competenze maturate dal 

candidato nell’ambito delle attività relative a “Cittadinanza e Costituzione” 

Inoltre, si precisa che il colloquio d’esame (D.P.R. 23 luglio 1998, n. 323) tenderà ad 

accertare: 

✓ La padronanza della lingua 

✓ La capacità di utilizzare le conoscenze acquisite e di collegarle 

nell’argomentazione 

✓ La capacità di discutere e approfondire sotto vari profili i diversi argomenti 

 

Il Consiglio di classe svolgerà una simulazione del Colloquio, così come previsto 

dall’Ordinanza, per ogni studente della classe. Le simulazioni si sono svolte in data 

27e 28 maggio 2020.  

 

ATTIVITÀ INTEGRATIVE 
 

Data la peculiarità del corso, strutturato in pluriclasse, non si sono svolte attività 

integrative. 
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ATTIVITÀ INTEGRATIVE SPECIFICHE PER LE COMPETENZE DI 

CITTADINANZA 
 

ARGOMENTO DESCRIZIONE N. ORE ADESIONI 

Origine storiche 

della 

Costituzione  

La nascita della Costituzione 

italiana come risposta alla 

dittatura e alla guerra: la scelta 

del popolo italiano di dare 

all’Italia un assetto fondato su 

solide basi democratiche, 

animata dai principi di 

tolleranza, uguaglianza e 

libertà, ha rappresentato un 

netto rifiuto del potere 

autoritario.  

1 5^ Serale 

Norme che 

disciplinano 

l’organizzazione 

dello Stato 

La struttura dello Stato secondo 

la Costituzione Italiana: 

l’ordinamento della 

Repubblica, organi per il 

funzionamento dello Stato, 

concetti e funzioni del 

Parlamento, Governo,  

Magistratura, Presidente della 

Repubblica e Corte 

Costituzionale. 

1 5^ Serale  

Struttura e 

caratteri della 

Costituzione  

Il testo costituzionale è una 

sintesi delle diverse correnti di 

pensiero (liberale, democratica, 

cristiano-sociale, socialista) 

presenti in seno all’Assemblea 

costituente. I caratteri della 

legge fondamentale (votata, 

compromissoria, democratica, 

lunga, rigida e programmatica) 

individuano la matrice comune 

1 5^ Serale 
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delle diverse ideologie presenti: 

l’Italia doveva essere una 

Repubblica unitaria, 

democratica e antifascista, 

fondata sulla sovranità 

popolare.  

I principi 

fondamentali 

della 

Costituzione 

(artt. 1-12) e le 

principali libertà 

garantite  

Le linee guida della Carta 

Costituzionale: gli aspetti 

fondanti della Repubblica sono 

presenti nei principi 

fondamentali (i diritti inviolabili, 

l’uguaglianza formale e 

sostanziale, la sovranità 

popolare, il principio lavorista, il 

solidarismo e il pluralismo, il 

principio autonomista e l’unità 

della Repubblica, il ripudio della 

guerra...). Il ruolo e l’importanza 

delle libertà fondamentali sono 

garantite dalla Costituzione (la 

libertà personale, di domicilio, di 

comunicazione, di 

associazione)  

1 5^ Serale 

Il rispetto delle 

norme 

giuridiche e 

l’importanza di 

“vivere la 

legalità”. 

Il rispetto delle regole da parte 

dei cittadini come espressione 

di una libera scelta per non 

danneggiare se stessi e l’intera 

collettività. La scelta della 

legalità come   strumento per 

vivere in sicurezza e serenità.  

1 5^ Sociosanitario 

La tutela 

costituzionale 

della salute (art. 

32 Cost.)  

La salute come diritto 

fondamentale dell’individuo e 

della collettività: la tutela della 

salute ed il dovere dello Stato di 

garantire cure agli indigenti 

1 5^ Sociosanitario 
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attua i principi fondamentali 

della Costituzione, quali la 

solidarietà (art. 2) e 

l’uguaglianza sostanziale (art. 3)  

T.S.O. La tutela della salute mentale 

con particolare riguardo ai casi 

in cui è necessario un 

trattamento sanitario 

obbligatorio anche contro la 

volontà del soggetto 

1 5^ Sociosanitario 

Collocamento 

mirato e art. 38 

della 

Costituzione 

Il collocamento lavorativo dei 

disabili alla luce del dettato 

costituzionale 

1 5^ Sociosanitario 

Il reddito di 

cittadinanza 

Il reddito di cittadinanza, 

introdotto con il D.L. 4/2019, 

come misura di contrasto alla 

povertà, alla disuguaglianza e 

all’esclusione sociale, a 

garanzia del diritto 

costituzionale al lavoro.  

1 5^ Sociosanitario 

Il Cyberbullismo 

e l’utilizzo 

consapevole 

delle tecnologie 

digitali.  

La “cittadinanza digitale”: 

l’importanza delle regole da 

rispettare per comportarsi 

correttamente online. 

L’affermazione dei principi di 

buona convivenza su internet 

come lotta alle forme di 

cyberbullismo (il cd. galateo 

della rete)  

1 5^ Sociosanitario 

Lavoro di 

gruppo su 

Cittadinanza e 

Costituzione 

Lavoro di gruppo in aula e a 

casa sulla tematica 

“Cittadinanza e Costituzione”, 

svolto dagli alunni per collegare 

6/8 

indicative 

5^ Sociosanitario 
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gli articoli della costituzione 

Italiana alle principali 

tematiche/moduli svolti in aula 

durante l’anno scolastico. 

Lezione di 

restituzione al 

lavoro di 

gruppo 

Lezione dialogata di confronto 

e restituzione del lavoro di 

gruppo precedentemente 

svolto: quanto emerso dal 

dibattito è stato sintetizzato in 

una presentazione caricata sul 

registro elettronico come 

materiale didattico. 

2 5^ Sociosanitario 

Infanzia Normativa inerente le 

vaccinazioni obbligatorie (art. 

32) 

3 5^ Sociosanitario 

Anziano Normativa inerente la legge 104 2 5^ Sociosanitario 

Infanzia Normativa inerente le 

vaccinazioni obbligatorie 

3 5^ Sociosanitario 

Anziano Normativa inerente la legge 104 2 5^ Sociosanitario 

Malattie 

infettive e AIDS 

Metodologia di prevenzione e 

diffusione delle principali 

malattie veneree 

5 5^ Sociosanitario 

HACCP Normativa inerente HACCP 

852/2004 

3 5^ 

Enogastronomico 

Sicurezza e 

antinfortunistica 

Normativa inerente la legge 

81/08 

2 5^ 

Enogastronomico 

Alimenti 

certificati 

Normativa certificazione di 

qualità degli alimenti reg. CE 

1898/06 

5 5^ 

Enogastronomico 
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INTERVENTI DI RECUPERO 
 

Sono stati effettuati corsi di recupero da ogni singolo docente per tutte le materie 

durante le due settimane di sospensione delle lezioni (dal 20 gennaio al 3 febbraio 

2020). Sono stati tenuti corsi di approfondimento anche per preparare le prove 

scritte d’esame.  

 

VALUTAZIONE E CREDITI 
 

Per la valutazione del credito scolastico si fa riferimento all’allegato A 

dell’Ordinanza ministeriale n° 10 del 16 maggio 2020, ed allegato al presente 

documento come allegato A. 

Per la valutazione del credito scolastico si è ritenuto di considerare inoltre, in 

relazione alla forbice di valutazione delle tabelle ministeriali, i seguenti indicatori: 

✓ Frequenza 

✓ Interesse ed impegno nella partecipazione al dialogo educativo 

✓ Partecipazione alle attività complementari ed integrative 

Si è dunque assegnato il punteggio massimo in presenza di parametri positivi ed il 

minimo per paramenti prevalentemente negativi. 
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Profilo in uscita 
 

RISULTATI DI APPRENDIMENTO DELL’AREA COMUNE 
 

A conclusione dei percorsi degli istituti professionali, gli studenti sono in grado di: 

✓ Agire in riferimento ad un sistema di valori, coerenti con i principi della 

Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i 

propri comportamenti personali, sociali e professionali 

✓ Utilizzare gli strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con 

atteggiamento razionale, critico, creativo e responsabile nei confronti della 

realtà, dei suoi fenomeni e dei suoi problemi, anche ai fini 

dell’apprendimento permanente 

✓ Individuare ed utilizzare le moderne forme di comunicazione visiva e 

multimediale, anche con riferimento alle strategie espressive e agli strumenti 

tecnici della comunicazione in rete 

✓ Utilizzare le reti e gli strumenti informatici nelle attività di studio, ricerca e 

approfondimento disciplinare 

✓ Riconoscere i principali aspetti comunicativi, culturali e relazionali 

dell’espressività corporea ed esercitare in modo efficace la pratica sportiva 

per il benessere individuale e collettivo 

✓ Comprendere e utilizzare i principali concetti relativi all'economia, 

all'organizzazione, allo svolgimento dei processi produttivi e dei servizi; 

✓ Utilizzare i concetti e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per 

comprendere la realtà ed operare in campi applicativi 

✓ Padroneggiare l'uso di strumenti tecnologici con particolare attenzione alla 

sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla tutela della persona, 

dell'ambiente e del territorio 

✓ Individuare i problemi attinenti al proprio ambito di competenza e 

impegnarsi nella loro soluzione collaborando efficacemente con gli altri 

✓ Utilizzare strategie orientate al risultato, al lavoro per obiettivi e alla necessità 

di assumere responsabilità nel rispetto dell'etica e della deontologia 

professionale 

✓ Compiere scelte autonome in relazione ai propri percorsi di studio e di lavoro 

lungo tutto l'arco della vita nella prospettiva dell'apprendimento 

permanente 
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✓ Partecipare attivamente alla vita sociale e culturale a livello locale, 

nazionale e comunitario 

 

COMPETENZE DELL’AREA COMUNE 
 

✓ Sapere utilizzare le capacità personali in relazione ai saperi acquisiti 

✓ Sapere rendere operativi gli strumenti che la scuola offre 

✓ Sapere effettuare collegamenti tra le varie discipline (almeno nei nuclei 

concettuali essenziali) 

✓ Sapere procedere in modo organico per progetti 

✓ Sapere esplicitare le competenze acquisite singolarmente o in gruppo 

all’interno dei singoli progetti stessi 

 

COMPETENZE DELL’AREA UMANISTICA 
 

✓ Utilizzare il patrimonio lessicale ed espressivo della lingua italiana secondo le 

esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, 

economici, tecnologici e professionali 

✓ Riconoscere le linee essenziali della storia delle idee, della cultura, della 

letteratura, delle arti e orientarsi fra testi e autori fondamentali, a partire dalle 

componenti di natura tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento 

✓ Riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, territoriali, dell’ambiente 

naturale ed antropico e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo 

✓ Stabilire collegamenti tra le tradizioni culturali locali, nazionali ed 

internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilità di 

studio e di lavoro 

✓ Utilizzare i linguaggi settoriali delle lingue straniere previste dai percorsi di 

studio per interagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro 

✓ Riconoscere il valore e le potenzialità dei beni artistici e ambientali 

✓ Sapere individuare e utilizzare le fonti 

✓ Sapere comprendere e produrre messaggi scritti e orali secondo le diverse 

funzioni della lingua 
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✓ Sapere assimilare ed elaborare correttamente discorsi riguardanti gli ambiti 

del sapere tecnico 

✓ Sapere argomentare in modo appropriato 

✓ Sapere ricostruire la mappa concettuale dei fenomeni in relazione alle varie 

discipline 

✓ Sapere comunicare in forma scritta ed orale in lingua straniera, con 

particolare attenzione alla lingua settoriale 

 

COMPETENZE DELL’AREA SCIENTIFICA 
 

✓ Osservare, descrivere ed analizzare fenomeni appartenenti alla realtà 

naturale e artificiale e riconoscere nelle varie forme i concetti di sistema e di 

complessità 

✓ Analizzare qualitativamente e quantitativamente fenomeni a partire 

dall'esperienza 

✓ Essere consapevole delle potenzialità e dei limiti delle tecnologie nel 

contesto culturale e sociale in cui vengono applicate 

✓ Utilizzare le tecniche e le procedure del calcolo aritmetico ed algebrico, 

rappresentandole anche sotto forma grafica 

✓ Confrontare ed analizzare figure geometriche 

✓ Individuare le strategie appropriate per la risoluzione dei problemi 

✓ Analizzare ed interpretare dati e grafici 

 

COMPETENZE DELL’AREA TECNICO-PROFESSIONALE 
 

B2 – indirizzo “Servizi socio-sanitari” 

✓ Partecipare alla rilevazione dei bisogni socio-sanitari del territorio attraverso 

l’interazione con soggetti istituzionali e professionali 

✓ Individuare soluzioni corrette ai problemi psicologici e igienico-sanitari della 

vita quotidiana  

✓ Contribuire a promuovere stili di vita rispettosi delle norme igieniche, della 

corretta alimentazione e della sicurezza 
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✓ Cogliere i concetti fondamentalidei mutamenti culturali, sociali, economici e 

tecnologici che influiscono sull'evoluzione dei bisogni di servizio 

✓ Essere sensibili alle differenze di cultura e di atteggiamento dei destinatari, al 

fine di fornire un servizio il più possibile personalizzato 

✓ Sviluppare ed esprimere le proprie qualità di relazione, comunicazione, 

ascolto, cooperazione e senso di responsabilità nell'esercizio del proprio ruolo 

✓ Svolgere la propria attività operando in équipe e integrando le proprie 

competenze con le altre figure professionali, al fine di erogare un servizio di 

qualità 

✓ Contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nell’osservanza degli 

aspetti deontologici del servizio 

✓ Applicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento 

alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alla tutela 

e alla valorizzazione dell'ambiente e del territorio 

✓ Intervenire, per la parte di propria competenza e con l’utilizzo di strumenti 

tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per la produzione della 

documentazione richiesta e per l’esercizio del controllo di qualità 

 

B3 – indirizzo “Servizi per l’enogastronomia e l’ospitalità alberghiera” 

✓ Utilizzare le tecniche di comunicazione e relazione in ambito professionale 

orientate al cliente e finalizzate all’ottimizzazione della qualità del servizio.  

✓ Attivare sinergie tra servizi di ospitalità -accoglienza e servizi 

enogastronomici. 

✓ Curare la progettazione e programmazione di eventi per valorizzare il 

patrimonio delle risorse del territorio e la tipicità dei suoi prodotti.  

✓ Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla 

domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici. 

✓ Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo organolettico, 

merceologico, chimico-fisico, nutrizionale e gastronomico 

✓ Predisporre menu coerenti con il contesto e le esigenze della clientela, 

anche in relazione a specifiche necessità dietologiche 

✓ Adeguare e organizzare la produzione e la vendita in relazione alla 

domanda dei mercati, valorizzando i prodotti tipici 
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Sezione B 
 

ESPERIENZE DI ALTERNANZA SCUOLA-LAVORO 
 

Il consiglio di classe vista la documentazione relativa ai periodi di alternanza svolti 

nel triennio 2017 - 2020 attesta che gli alunni hanno svolto un numero di ore e 

conseguito un giudizio secondo la tabella riportata nella pagina che segue. 

Inoltre si rileva che nel corso del triennio: 

✓ Sono stati svolti i moduli di sicurezza relativi al D.Lgs. 81/08, moduli di 

aggiornamento e addestramento all’uso in sicurezza di attrezzature 

✓ Sono state effettuate uscite didattiche presso aziende e fiere di settore  

✓ Si sono tenute lezioni da parte di esperti esterni su tematiche specifiche 

 

 

No ALUNNO CORSO N° ORE AZIENDA GIUDIZIO 

1 CONSONNO 

VITTORIA 

Enogastronomico  

70 

 

 

+100 

Bar Pasticceria 

“Castello” di 

Tagliati 

Giovanna 

Le rimanenti ore 

necessarie al 

raggiungimento del 

totale di 100 ore 

sono state svolte 

presso la ditta 

Farinelli Giovanni 

(aiuto cuoca presso 

pizzeria) nell’anno 

2017-2018 

Buono 

2 CORTI ELIA Enogastronomico Contratto 

a T.D. dal 

12/09/2016 

al 

17/04/2017 

+100 

“Da Oreste” 

Ristorante 

Pizzeria 

 

Buono 
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3 SZABO 

JACINTA 

IBOLYA 

Enogastronomico +100 

Assunta a 

T.D. dal 

13/04/2019 

Trattoria 

Ristornate “Le 

Fonti”, di 

Scalabrini 

Fabrizio, Villa 

Minozzo (RE) 

Ottimo 

4 ANTICHI 

SAMANTHA 

Sociosanitario 180 

Assunta a 

T.I. dal 

21/11/2009 

Pasticceria 

Campari di 

Castelnovo né 

Monti 

Ottimo 

 

5 CORTI GIULIA Sociosanitario 56 

 

 

 

 

50 

 

 

40 

 

 

TOT: 146 

Stage: 

Osservatorio 

Appennino 

Reggiano presso 

IIS Cattaneo 

Stage linguistico 

presso Kent 

School 

Stage presso 

Scuola d’infanzia 

“Mater Dei”  

Buono 

6 RICO’ SARA Sociosanitario 56 

 

 

 

 

50 

 

Dal 

06/2015 al 

12/2019 

+100 

 

Stage: 

Osservatorio 

Appennino 

Reggiano presso 

IIS Cattaneo 

Stage linguistico 

presso Kent 

School 

Servizio di 

volontariato 

presso UNITALSI 

Buono 
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Sezione C 
 

PROGRAMMAZIONE DELLE DISCIPLINE 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

ITALIANO 
 

 

 

Docente: Matteo Favali 

 

Classe: V Serale corso Enogastromico 

  V Serale corso Sociosanitario 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è 

maggiormente seguito il testo A. Roncoroni “La mia letteratura” 

vol. 3, Signorelli scuola editore.  
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Svolto in DAD 

 

 

 

 

 

✓ Il Romanticismo in Europa: 

• Differenze tra Classicismo e Romanticismo 

✓ Giacomo Leopardi 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica 

→ La poetica del vago e indefinito 

→ Dal pessimismo storico al pessimismo eroico 

→ La poetica delle “rimembranze” 

• Operette morali: 

→ Dialogo della Natura e di un Islandese 

• Gli Idilli e i Canti: 

→ L’Infinito 

→ A se stesso 

→ A Silvia 

→ Alla Luna 

✓ Alessandro Manzoni: 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica: 

→ Lettera a Massimo D’Azeglio 

→ La scelta del romanzo 

→ Il romanzo storico 

→ Il dibattitto sulla lingua 

• I Promessi Sposi: 

→ Trama e personaggi principali 

→ L’edizione “Quarantana” e la questione della 

lingua 

→ Il “sugo della storia” 

• Le odi civili: 

→ Il Cinque Maggio 

✓ Dal Naturalismo al Verismo: 

• Analogie e differenze 

• Il Darwinismo sociale 

✓ Giovanni Verga 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica: 

→ Il ciclo dei vinti 

→ La tecnica narrativa verista 

• Eclissi dell’autore 

• Regressione 

• Discorso indiretto libero 

• Straniamento 

• Lettura e commento di: 

→ Rosso Malpelo 

→ La roba 

✓ Il Decadentismo: 

• Tratti generali e protagonisti 

✓ Gabriele D’Annunzio: 

• Biografia dell’autore: 

→ La vita come opera d’arte 

→ La Grande Guerra e l’impresa fiumana 

→ Il Vittoriale 

→ Il rapporto con il fascismo e Mussolini 

• Elementi di poetica: 
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Svolto in presenza 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

→ Superomismo 

→ Panismo 

→ Estetismo 

• “Il Piacere”: trama, personaggi e tematiche 

• Alcyone: 

→ La pioggia nel pineto 

→ La sera fiesolana 

✓ Giovanni Pascoli: 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica 

→ Il “nido” 

→ Il “Fanciullino” 

• “Myricae”: 

→ Il tuono 

→ Lavandare 

→ X Agosto 

→ Temporale 

→ Novembre 

• “Canti di Castelvecchio”: 

→ Il gelsomino notturno 

✓ Luigi Pirandello 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica 

→ La famiglia come vincolo 

→ Il lavoro alienante 

→ Il concetto di “maschera” 

→ La falsità delle convenzioni sociali 

→ La follia come evasione 

→ Umorismo e comicità 

• “Novelle per un anno”: 

→ “Il treno ha fischiato” 

→ “La patente” 

→ “La giara” 

→ “Ciaula scopre la Luna” 

• “Il fu Mattia Pascal”: 

→ Caratteristiche dell’opera  

→ Trama e personaggi 

✓ Giuseppe Ungaretti 

• Biografia dell’autore 

• Elementi di poetica 

→ Ungaretti e l’ermetismo 

→ La funzione dell’analogia nell’Allegria 

• “L’Allegria”: 

→ “Veglia” 

→ “Il porto sepolto” 

→ “Soldati” 

→ “San Martino del Carso” 

→ “Fratelli” 

→ “Sono una creatura” 
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STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 4 

II° Pentamestre 2 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020. 

Il docente:  prof. Matteo Favali          
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

STORIA 
 

 

 

Docente: Matteo Favali 

 

Classe: V SERALE 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non si è utilizzato un testo specifico ma il docente ha fornito di 

volta in volta dispense sull’argomento. In particolare tratte da: 

V. Calvani, “Storia e progetto” vol. 4-5, Mondadori scuola 

editore.  
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Svolto in DAD 

✓ L’Ottocento tra crisi e sviluppo: 

• Unità d’Italia 

• L’impresa dei Mille 

• Destra e sinistra storica 

• La guerra Franco-prussiana 

• La nascita di: 

→ Socialismo 

→ Capitalismo 

→ Comunismo 

→ Partito Socialista Italiano 

• I movimenti operai 

✓ Giolitti al governo: 

• La politica estera 

• Le imprese coloniali 

• La politica interna 

• Il trasformismo 

✓ L’Europa verso la guerra: 

• Pangermanesimo e Revanscismo 

• L’antisemitismo 

• Triplice Intesa e Triplice Alleanza 

✓ La Grande Guerra: 

• Cause della guerra 

• La guerra di trincea 

• La posizione dell’Italia 

• Il 1917, l’anno decisivo 

✓ Il Primo Dopoguerra: 

• La fine degli Imperi 

• Il trattato di Versailles 

✓ La rivoluzione russa e il totalitarismo di Stalin: 

• I Soviet nuovo centro di potere 

• Lenin e la NEP 

• Stalin e la propaganda 

✓ Il Fascismo: 

• Il Biennio rosso 

• Le camicie nere 

• La marcia su Roma 

• L’omicidio Matteotti 

• Le leggi fascistissime 

• I Patti lateranensi 

• La propaganda  

• Gli oppositori: esilio, confino o carcere: 

→ Antonio Gramsci 

• La campagna d’Etiopia 

• L’Asse Roma-Berlino 

✓ La crisi del ’29: 

• L’economia americana cresce a ritmi vertiginosi  

• Il crollo di Wall Street 

• La Grande depressione 

• Il New Deal  

• Liberismo e protezionismo 

✓ Il Nazismo: 

• Il Putsch di Monaco 

• Il MeinKampf 
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• La teoria dello “spazio vitale” 

• Hitler al potere 

• Il Terzo Reich 

• La notte dei cristalli 

• Le leggi di Norimberga 

• Propaganda e gestione degli oppositori 

• SS e Gestapo 

• I Gerarchi nazisti: 

→ Himmler 

→ Goebbles 

→ Goering 

→ Eva Braun 

• I Lager 

• L’Asse Roma-Berlino 

✓ La Seconda Guerra Mondiale: 

• L’espansionismo tedesco 

• L’occupazione della Polonia 

• L’occupazione della Francia 

• L’Italia in guerra 

• La campagna d’Inghilterra 

• Operazione Barbarossa 

• Gli USA entrano in guerra 

• Lo sbarco in Sicilia 

• La Repubblica di Salò 

• La Resistenza 

• Lo sbarco in Normandia 

• Il 25 aprile 

• La fine del Terzo Reich 

✓ Il Secondo Dopoguerra 

• Il processo di Norimberga 

• La Germania divisa 

• Il muro di Berlino 

• Il Piano Marshall 

✓ La Guerra Fredda 

• Due blocchi contrapposti 

• La cortina di ferro 

• NATO e ONU 

• IL Patto di Varsavia 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 



46 

 

I° Trimestre 2 

II° Pentamestre 2 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020. 

 

Il docente:  prof. Matteo Favali                                                                                                           
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

MATEMATICA 
 

 

Docente: Dell'Eva  Davide 

 

Classe: V Serale corso Enogastronomico 

  V Serale corso Sociosanitario 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente.   
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

 

 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

 

Richiami sulle equazioni di secondo grado; 

 

Richiami sulle equazioni di secondo grado frazionarie; 

 

Disequazioni  di secondo grado intere e frazionarie; 

 

Sistemi disequazioni di secondo grado intere e frazionarie ; 

 

Concetto di funzione; 

 

Rappresentazione analitica di una funzione; 

Svolti con DAD: 

Determinazione dell'insieme di esistenza di una funzione; 

 

Interpretazione del grafico di una funzione; 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

Tipologia delle prove di verifica: 

- Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

  - Prove strutturate e semi-strutturate 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 2 

II° Pentamestre 2 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2019. 

Il docente:  prof. Dell'Eva Davide 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

LINGUA E CIVILTA’ INGLESE 
 

 

Docente: SIMONA GALASSI  

 

A.S. 2019-2020 

 

 

Classe: V corso serale (indirizzo per i servizi sociosanitari/ indirizzo 

enogastronomico) 

 

Libro di Testo:  non è stato adottato alcun libro di testo;  vista la complessità del 

gruppo classe e l’esiguo numero di ore a disposizione, si è preferito utilizzare testi 

tratti dai manuali in adozione nei corsi diurni e dalla rete.  
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CONTENUTI  DISCIPLINARI 

 

:  

 

NUCLEI 

TEMATICI 

AFFRONTATI 

NEL CORSO 

DELL’ANNO 

SCOLASTIC

O;  

INDIRIZZO 

SOCIO-

SANITARIO 

 

ESP (ENGLISH FOR SPECIFIC PURPOSES) 

 

HEALTHY EATING 

• THE EATWELL PLATE  (photocopy) 

• THE MEDITERRANEAN DIET (photocopy) 

• DIFFERENT TYPES OF DIET (photocopy) 

 

EATING DISORDERS:  

• WOMEN’S CONSTANT BODY WORRIES 

http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/newsenglish/witn/20

06/04/060412_women_bods.shtml 

• ANOREXIA AND BULIMIA (photocopies from “GROWING INTO OLD 

AGE”) 

 

ARGOMENTI AFFRONTATI DURANTE IL PERIODO DI DIDATTICA A 

DISTANZA 

BODY LANGUAGE from: 

1. “Close Up On New Community Life” (p. 262, 263, 264 ); 

2. http://downloads.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/webcast/s

cripts/whoonearth/tae_whoonearth_05_080529.pdf 

 

DEPRESSION IN THE ELDERLY (photocopy from GROWING INTO OLD AGE) 

 

GENERAL ENGLISH 

Revisione di strutture e funzioni linguistiche di baseaffrontate negli anni 

precedenti, con particolare attenzione all'uso dei tempi presenti e dei 

modali MUST, HAVE TO, SHOULDfunzionali ai tipi di testi analizzati.  

http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/newsenglish/witn/2006/04/060412_women_bods.shtml
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/newsenglish/witn/2006/04/060412_women_bods.shtml
http://downloads.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/webcast/scripts/whoonearth/tae_whoonearth_05_080529.pdf
http://downloads.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish/webcast/scripts/whoonearth/tae_whoonearth_05_080529.pdf
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NUCLEI 

TEMATICI 

AFFRONTATI 

NEL CORSO 

DELL’ANNO 

SCOLASTIC

O;  

INDIRIZZO 

ENOGASTRO

NOMICO 

 

ESP (ENGLISH FOR SPECIFIC PURPOSES) 

 

HEALTHY EATING 

• THE EATWELL PLATE  (photocopy) 

• THE MEDITERRANEAN DIET (photocopy) 

• DIFFERENT TYPES OF DIET (photocopy) 

• YOU ARE WHAT YOU EAT (article from “Speak Up”) 

 

ARGOMENTI AFFRONTATI DURANTE IL PERIODO DI DIDATTICA A 

DISTANZA 

 

ALLERGIES AND INTOLERANCES(photocopies from “CATERING IN THEORY” 

and from the website www.bbc.co.uk >bitesize> allergies and 

intolerances)  

 

CATERING: SCHOOL CANTEENS IN THE UK (photocopies from “GROWING 

INTO OLD AGE; TEACHER’S BOOK) 

 

GENERAL ENGLISH 

Revisione di strutture e funzioni linguistiche di baseaffrontate negli anni 

precedenti, con particolare attenzione all'uso dei tempi presenti e dei 

modali MUST, HAVE TO, SHOULDfunzionali ai tipi di testi analizzati.  
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OBIETTIVI 

 

 

 

 

 

 

OBIETTIVI PREFISSATI 

 

CONOSCERE 

 

1. Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi 
relativamente complessi, scritti, orali e multimediali, su 
argomenti riguardanti la sfera personale e sociale, 
l’attualità ed il settore di indirizzo.  

2. Modalità di produzione di testi comunicativi molto semplici, 
scritti e/o orali, anche con l’ausilio di strumenti 
multimediali e per la fruizione in rete. 

3. Aspetti socio-culturali dei Paesi in cui è parlata la lingua 
inglese, con particolare riferimento al settore oggetto di 
studi.  

4. Contenuti teorici trattati durante l’anno e relativo lessico 
specifico. 

5. Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e 
ai contesti di uso. 

 

SAPER FARE 

 

1. Esprimere e argomentare, seppur con difficoltà e in 
maniera non sempre spontanea, le proprie opinioni su 
argomenti generali, di studio o di lavoro. 

2. Comprendere testi orali in lingua standard, riguardanti 
argomenti noti d’attualità, di studio e di lavoro, 
cogliendone le idee principali ed elementi di dettaglio 
(livello B1). 

3. Comprendere, utilizzando appropriate strategie, messaggi 
radio-televisivi e filmati divulgativi riguardanti l’attualità, 
argomenti di studio e di lavoro (livello B1). 

4. Comprendere testi scritti relativamente complessi, 
riguardanti argomenti di attualità, di studio e di lavoro, 
cogliendone le idee principali, dettagli e punti di vista 
(livello B1>B2). 

5. Produrre, in forma sufficientemente corretta, testi scritti e 
orali, semplici e di  breve estensione, riguardanti esperienze 
e situazioni note relative al settore di indirizzo. 

6. Utilizzare il lessico specifico relativo agli argomenti di 
studio. 

7. Trasporre in lingua italiana testi scritti di carattere 

tecnico o di interesse personale. 
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Essere  

in grado di interagire in modo efficace, anche in 

lingua straniera, allo scopo di promuovere la salute e 

il benessere psicosociale delle persone. 

 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI 

TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA: 

Per la verifica delle conoscenze e delle competenze, nella prima parte dell’anno (fino al 

termine di febbraio) si è fatto uso di test a scelta multipla, vero o falso motivato, esercizi 

lessicali e di completamento, domande aperte. 

Nei mesi di marzo, aprile e maggio, durante il periodo di didattica a distanza, si è invece 

deciso di privilegiare le verifiche orali, in parte per ovviare alle problematiche di 

attendibilità e autenticità legate alle prove scritte a distanza, ma anche per permettere 

agli alunni di esercitarsi nell’esposizione/produzione orale in funzione del colloquio 

d’esame.  

Per ogni prova si è tenuto conto della correttezza grammaticale, della ricchezza lessicale, 

della proprietà di linguaggio, della pertinenza e della conoscenza dei contenuti.  

Il livello di accettabilità per la sufficienza è stato fissato intorno al 60%.  

 

N° PROVE scritte   

I trimestre 1 

II pentamestre 1 

 

La valutazione al termine dei due periodi è stata formulata non solo attraverso la 

media aritmetica delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, 

della partecipazione, dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 14 maggio 2020 

Prof. Simona Galassi 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

LINGUA FRANCESE 

 

 

 

Docente: Prof. ssa Urso Marilena 

Classe: V Serale corso Enogastromico 

 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è maggiormente seguito il 

testo: Christine Duvallier, “Superbe!Restauration: Cuisine et Service”, vol. U, ed. ELi; 

S. Ferrari; H. Dubosc, “CôtéCuisineCôté Salle, Le Françaisde  l’oenogastronomie et 

du service”, vol. U , ed. Minerva Scuola. 

 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI: 
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NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

 

➢ Phonétique .Révision générale. 

➢ Grammaire. Révision générale . 

✓ les verbes (du 1er au 3megroupe); 

✓ leprésent de de l’indicatif;  

✓ le conditionnel;  

✓ le passé composé; 

✓ l’imparfait.  

 

➢ Théorie. Communication et lexiquedans le secteur de 

la Restauration. 

✓ Le travaildu barman 

✓ Prendre une commande; 

✓ Parler d’un cocktail. 

✓ Équipements et ingrédients; 

✓ Encaisser. 

 

➢ Le restaurant.  

✓ La cuisine et le restaurant: Tim Harrison, un 

sommelier de succès. 

✓ Recevoirles clients: l’accueil: la salle à 

manger d’un cocktail-partys 

✓ Le service: le service de salle. 

Svolto in DAD: 

➢ Cuisine et santé. Régimeet nutrition. 

✓ Les aliments bons pour la santé. 

✓ Les aliments biologiqueset les OGM. 

✓ Le regime méditérranéen. La pyramide 

alimentaire. 

✓ Les allergie set les intplérances 
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alimentaires. 

✓ Les regime alternatifs:  macrobiotique et 

végétarien; le crudivorisme, le fruitarien et 

les regime dissociés. 

✓ Les troubles du comportement 

alimentaire: l’anorexie; la boulimie; 

l’hyperphagie; l’obésité 

 

➢ Cuisine et sécurité. 

✓ La brigade de cuisine 

✓ La tenue du cuisinier professionnel 

✓ La sécurité en cuisine 

✓ L’hygiène 

✓ Les infections et les intoxications 

alimentaires 

✓ Le système HACCP 

 

➢ Théorie de la Restauration. 

✓ Banqueting manager 

✓ Le directeur de la restauration. 

 

➢ Cittadinanza e Costituzione.  

✓ Les Institutions Françaises ; le Président 

de la République; le Parlement; le 

Gouvernement. 

✓ La Franced’outre mer. 

✓ La Constitution italienne : articles 1-12. 
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Classe: V Serale corso Socio Sanitario 

   

 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è maggiormente seguito il 

testo: Laura Potì, “ Pour bien faire, le français des services sociaux”, ed. HOEPLI. 
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

 

➢ Phonétique .Révisiongénérale. 

➢ Grammaire. Révisiongénérale . 

✓ les verbes (du 1er au 3me groupe); 

✓ leprésent de  l’indicatif;  

✓ leconditionnel;  

✓ l’imparfait.  

✓ Le pronomim personnel ON 

 

➢ L’assistant de service social 

✓ Les activités de l’assistance sociale 

✓ Laboratoire d’écoute: “témoignage 

d’une assistante sociale dans l’unité 

psychiatrique d’un hospital” 

✓ Dossier adolescence: les relations avec 

les adultes, les relations avec les pairs; les 

modes des jeunes(tatouages, piercing) 

 

➢ Le conseiller conjugal et familial 

✓ Laboratoire d’écoute: “entretien avec un 

conseiller conjugal et familial” 

 

➢ Médiateur familial  

✓ Expérience direct ed’une médiatrice 

familiale 

✓ Dossier Famille 

Svolto in DAD: 

✓ La transformation de la famille 

✓ Laboratoire d’écoute: “témoignags de 
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quelques adolescents. 

✓ Parents divorcés. Témoignage. 

✓ Les troubles du comportement 

alimentaire: l’anorexie; la boulimie; 

l’hyperphagie; l’obésité 

 

 

➢ Psychologue en structure sociale. 

✓ Son intervention 

✓ Le psychologue dans une maison de 

retaite. 

✓ Laboratoire d’écoute: “entretienavec 

une géronto-psychologue en maison de 

retraite”. 

 

➢ Aide medico-Psychologique 

✓ Ses qualités. 

✓ Laboratoire d’écoute: “entretien avec 

une aidemedico-Psychologique ”. 

 

➢ Animateur socioculturel 

✓ Ses compétences 

✓ Le travail auprès des adultes. 

✓ Le travail auprès des personnes âgées 

 

➢ Assistant familial 

✓ Ses tâches 

 

➢ Cittadinanza e Costituzione.  
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✓ Les Institutions Françaises ; le Président 

de la République; le Parlement; le 

Gouvernement. 

✓ La Franced’outre mer. 

✓ La Constitution italienne : articles 1-12. 

 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

• Verifiche orali 

• Verifiche scritte 

• Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 3 

II° Pentamestre 5 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 1 maggio 2020. 

 

Il docente: prof. ssa Marilena Urso  
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

PSICOLOGIA GENERALE ED APPLICATA 
 

 

 

Docente: katia D’Alessandro 

 

Classe: V Serale  corso Sociosanitario 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è 

maggiormente seguito il testo “La comprensione e l’esperienza” 

volume per il quinto anno, Pearson .  
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

• La figura professionale dell’operatore socio-sanitario: 

✓ Il lavoro in ambito sociale e socio-sanitario 

✓ I rischi che corre l’operatore socio-sanitario 

(burnout) 

✓ Gli strumenti e le abilità dell’operatore socio-

sanitario  

✓ Comunicazione verbale e non verbale 

• Presentazione di alcune condizioni esistenziali particolari 

quali:  

✓ l’infanzia,  

✓ l’adolescenza,  

✓ la disabilità-diversabilità;  

✓ Svolto in DAD: il disagio psichico e la salute 

mentale 

 

• La pratica dell’aver cura - lo studio di un caso, la 

progettazione di un piano d’intervento terapeutico 

personalizzato, la relazione d’aiuto ed i rispettivi ruoli: 

✓ L’intervento sui minori e sui nuclei familiari 

✓ L’intervento sui soggetti diversamente abili 

✓ Svolto in DAD: L’intervento sulle persone con 

disagio psichico 

✓ L’intervento sugli anziani 
 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 2 

II° Pentamestre 4 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

Castelnovo né Monti, 4 maggio 2020. 

Il docente:  prof.ssa  Katia D’Alessandro                                                                                                         
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

DIRITTO E LEGISLAZIONE SOCIO-SANITARIA 
 

 

 

Docente: Luca Peloso 

 

Classe:     V Serale corso Sociosanitario 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma il materiale è stato 

fornito dal docente. Tra i vari testi utilizzati, si è seguito 

principalmente il testo “Percorsi di diritto e legislazione socio-

sanitaria”, di M. Razzoli e M. Messori, Editore Clitt.  
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PROGRAMMAZIONE  
 

MODULO 1 L’organizzazione dello Stato e la tutela del cittadino.  
 

Lo Stato in generale. Struttura e finalità della Pubblica Amministrazione; principi 

costituzionali dell’attività amministrativa; gli enti pubblici territoriali (Comuni, 

Province, Città Metropolitane, Regioni); gli atti amministrativi; invalidità degli atti 

amministrativi; il rapporto di pubblico impiego; diritti e doveri dei dipendenti 

pubblici; principi generali della giustizia amministrativa e sistemi di ricorsi; le autorità 

indipendenti.  
 

 

MODULO 2 Legislazione sociale e mercato del lavoro. 
 

Soggetti e fonti; l’accesso al mercato del lavoro; tutela del contraente debole 

(minorenni, donne, immigrati); organizzazioni sindacali e contratti collettivi di lavoro; 

lavoro autonomo e lavoro subordinato; il collocamento mirato; l’assunzione del 

lavoratore; classificazioni dei lavoratori; retribuzione, orario di lavoro, ferie; 

sospensione ed estinzione del rapporto di lavoro; i licenziamenti; gli ammortizzatori 

sociali. 
 

Svolto in DAD: MODULO 3 Legislazione sociale e tutela dei soggetti deboli  
 

Il settore socio-assistenziale e la sua evoluzione; Lo Stato sociale e i suoi fini; tutela 

costituzionale dei diritti sociali; le prestazioni assistenziali, la nascita dei Terzo 

settore, il volontariato; il Fondo nazionale per le politiche sociali (FNPS); tutela delle 

famiglie, degli anziani, degli immigrati e dei disabili e degli invalidi.  
 

Svolto in DAD: MODULO 4 Legislazione sanitaria e tutela della salute.  
 

Il diritto “fondamentale” alla tutela della salute; evoluzione legislativa e riforma 

dell’organizzazione sanitaria; Il Servizio sanitario nazionale e la sua evoluzione; i 

livelli essenziali di assistenza (L.E.A.), l’operatore socio-sanitario. 
 

MODULO 5 Imprenditore ed Impresa. 
 

Nozione di imprenditore e principali classificazioni; l’impresa familiare; l’azienda, i 

suoi segni distintivi e il trasferimento; le società (nozione e classificazioni, società di 

persone e società di capitali). Le società mutualistiche (le cooperative sociali). Il 

contratto e l’autonomia contrattuale. I principali contratti dell’imprenditore 
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Svolto in DAD: MODULO 6 La crisi dell’impresa: il fallimento e le altre 

procedure concorsuali. 
 

Presupposti, iniziativa ed organi del fallimento. Effetti del fallimento. Le altre 

procedure concorsuali (concordato preventive, liquidazione coatta amministrativa, 

amministrazione straordinaria delle grandi imprese in crisi) 
 

MODULO 7 La tutela della Privacy.  
 

Normativa in materia di privacy. Diritto alla riservatezza e al trattamento dei dati 

personali. Il trattamento dei dati sanitari. La protezione dei dati nei servizi socio-

sanitari. 
 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020 

Prof. Luca Peloso 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

TECNICA AMMINISTRATIVA 

ED ECONOMIA SOCIALE 
 

 

 

Docente: Monica De Santis 

 

Classe: V SERVIZI SOCIO SANITARIO 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

Libro di testo: Agli alunni sono state fornite materiale cartaceo e digitale condiviso 

con tramite la sezione dedicata del registro elettronico o nella sezione classroom di 

gsuite 
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Svolto in DAD 

 

 

 

 

 

 

Svolto in DAD 

Ripasso di alcuni argomenti: 

➢  Rapporti e proporzioni 

➢  Calcoli percentuali semplici, sopra e sotto cento 

 

Concetto di economia sociale  

➢ Principali teorie di economia sociale 

➢ Soggetti dell’economia sociale 

➢ Enti del terzo settore 

 

Il sistema di protezione sociale 

➢ La previdenza 

➢  Il sistema previdenziale 

➢  Previdenza pubblica, integrativa e individuale 

➢  Le assicurazioni sociali obbligatorie 

 

Il mercato del lavoro 

➢ Il lavoro subordinato 

➢  Il lavoro autonomo e le prestazioni occasionali 

➢  Le tipologie di retribuzioni 

➢  Gli elementi della retribuzione 

➢  Le ritenute sociali e fiscali 

 

 Il sistema sanitario Nazionale 

➢ Gli enti e le organizzazioni socio-sanitario 

➢  I modelli organizzativi aziendali 

➢  L’organizzazione e la gestione delle aziende socio-

sanitarie 

➢  La valutazione e il monitoraggio della gestione 
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STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

Al termine di ogni unità didattica sono state effettuate verifiche formative sotto 

forma di sondaggi a dialogo, test, sia strutturati che semi -strutturati, ed esercizi. 

A conclusione di ogni sequenza di apprendimento si è fatto ricorso a verifiche 

sommative attraverso interrogazioni, test sia strutturati che semi-strutturati. 

La valutazione è scaturita da un’attenta considerazione delle conoscenze 

acquisite, delle abilità raggiunte, della partecipazione all’attività didattica, del 

metodo di studio e del progresso rispetto ai livelli di partenza. 

Inoltre si è effettuata anche un’attività di ripasso e recupero per supportare gli 

allievi, guidandoli a colmare le lacune e a superare le difficoltà manifestate.  

 Nel 1°quadrimestre per coloro che presentavano situazioni di insufficienza come 

definito dal Collegio dei Docenti nel mese di febbraio si sono svolti corsi di recupero 

e relative prove di verifica. 

 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 2 

II° Pentamestre Interrogazioni online  

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020. 

Il docente:  prof.ssa Monica De Santis 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

IGIENE E CULTURA MEDICO-SANITARIA 

 

 

Docente: Penserini Maurizio 

 

A.S. 2019/2020 

 

Classe: V Serale corso Sociosanitario  

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è 

maggiormente seguito il testo Competenze e Cultura Medico 

Sanitaria, di Riccardo Tortora Vol. 2 Ed. Clitt 
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CONTENUTI  DISCIPLINARI: 

 

 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO SCOLASTICO  

INFANZIA 

Elementi di Pediatria e Puericultura 

Auxologia post-natale: 

Crescita e sviluppo 

Fattori che regolano l’accrescimento 

Metodi di valutazione di accrescimento e sviluppo 

I farmaci nel bambino. 

Patologie infantili comuni 

Neuropsichiatria infantile 

Nevrosi infantili: Definizione e Disturbi dell’evacuazione: 

enuresi ed encopresi 

Ansia e Stress e Paura 

Fobie e ossessioni e Anoressia e bulimia 

Epilessie: Definizione e Cenni di anatomia e fisiologia del 

sistema nervoso centrale 

Epilessie e sindromi legate a una localizzazione 

Epilessie e sindromi generalizzate Epilessia del lobo 

temporale e Metodi diagnostici (EEG, TAC, RMN) 

Psicosi: Definizione 

Psicosi organiche acute e croniche 

Psicosi endogene o funzionali 

Autismo infantile: caratteristiche comportamentali, 

eziologia e patogenesi 

Schizofrenia: eziopatogenesi, quadro clinico, cenni sulle 

sindromi cliniche 

Paralisi cerebrali infantili: 

Definizione e quadri cimici 

Cause, patologie associate, assistenza al bambino con 
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Handicap 

Cenni di anatomia e fisiologia del sistema nervoso 

centrale 

SENESCENZA 

Aspetti biologici e demografici dell’invecchiamento 

Definizioni di invecchiamento e senescenza 

Teorie dell’invecchiamento: teoria dell’orologio 

biologico, teoria della catastrofe degli errori di Orgel, 

teoria dei radicali liberi, teoria immunologica 

Principali trasformazioni anatomo-patologiche della 

senescenza 

Cenni di anatomia/fisiologia e processo di 

trasformazione dovuto all’invecchiamento dei seguenti 

apparati 

Caratteristiche specifiche di alcune malattie della 

senescenza 

L’invecchiamento cerebrale patologico: le demenze 

L’invecchiamento cerebrale 

La depressione 

I farmaci e la riabilitazione 

DISABILITÀ 

Malattie ereditarie 

Anomalie cromosomiche 

Le malattie metaboliche ereditarie 

Disabilità fisica 

Definizione e caratteristiche generali 

Esempi  

Disabilità Psichica 

Definizione e caratteristiche generali 

Esempi 
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Organizzazione del Sistema Sanitario Nazionale 

Legislazione e normative 

Struttura e Organizzazione generale 

 

OBIETTIVI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OBIETTIVI PREFISSATI 

 

Conoscere 

Conoscere le basi delle strutture fondamentali dei processi 

biologici. 

Cosa sono i determinanti per la salute e per la malattia. Le 

cause ed i Fattori a rischio. La storia delle malattie infettive e 

non infettive; 

Le fonti dell’epidemiologia. Gli aspetti sanitari e 

demografici. Le misure usate in Epidemiologia; 

Cos’è la prevenzione, la prevenzione 1ria, la 

prevenzione 2ria, la prevenzione 3ria; 

Cos’è l’eziologia e le risposte al danno cellulare (la 

morte cellulare - l’atrofia – la necrosi dei tessuti); 

Riconoscere i principali agenti causali delle malattie e 

analizzare i mezzi di trasmissione.  

Conoscere gli apparati colpiti dalla patologia.  

Indagare sui principali interventi di profilassi primaria e 

secondaria per interrompere e limitare la diffusione di 

malattie infettive.  

Descrivere i principali fattori di rischio.  

Conoscere  gli eventi che hanno comportato tale 

disfunzione dell’apparato analizzato.  

Conoscere e riconoscere gli aspetti geografici, ecologici, 

territoriali dell’ambiente naturale ed antropico, le connessioni 

con le strutture demografiche, economiche, sociali, culturali 

e le trasformazioni intervenute nel corso del tempo; 

Conoscere l’uso di strumenti tecnologici con particolare 

attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, alla 
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tutela della persona, dell’ambiente e del territorio; 

Comprendere la complessità del “sistema uomo” e delle 

questioni relative alla ricerca in campo medico e alle 

principali patologie; 

Comprendere che l’idea di evoluzione è una fondamentale 

chiave di lettura della realtà biologica, anche per quello che 

riguarda l’uomo; 

Saper Fare 

Porre in relazione epoche e fenomeni storici con le tradizioni 

e le culture mediche.  

Distinguere le diverse patologie a carico dei principali organi 

del corpo.  

Comprendere e individuare le caratteristiche principali di 

una patologia infettiva e non infettiva.  

Individuare gli apparati colpiti dalla patologia.  

La comprensione della stretta relazione presente tra struttura 

e funzione nelle componenti del corpo umano a tutti i livelli; 

Individuare le principali tecniche di diagnosi in funzione 

delle patologie.  

Stabilire le differenze tra le malattie autosomi che e 

riconoscere le tecniche per la diagnosi.  

La comprensione della complessità del sistema corpo umano 

e delle questioni relative a ricerca in campo medico e alle 

principali patologie; 

L’introduzione all’uso delle espressioni scientifiche proprie 

della biologia, chiarendo i significati dei singoli termini e 

stimolando l’arricchimento linguistico; 

Riconoscere l’anatomia macroscopica e microscopica 

delle ossa. Conoscere ed identificare le diverse ossa; 

Conoscere ed identificare i diversi tipi cellulari ed il loro 

ruolo nella risposta immunitaria; 

Conoscere le relazioni tra igiene e salute .Conoscere i 
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progetti mirati dell’Ed. sanitaria; 

Applicare l’epidemiologia ed i suoi metodi. Saper 

utilizzare i grafici,gli schemi proposti e le tabelle del 

testo. 

Mettere in pratica teoriche sull’uso di matematica 

finanziaria per l’epidemiologia. 

Individuare le problematiche tra le azioni delle diverse 

prevenzioni. 

Illustrare i criteri della tassonomia dei microorganismi. 

Riconoscere l’insieme degli aspetti della morfologia, 

della struttura e delle funzioni dei microorganismi. 

Relazioni tra le patogenesi dei microrganismi . 

Analizzare il valore, i limiti e i rischi delle varie soluzioni 

tecniche per la vita sociale e culturale con particolare 

attenzione alla sicurezza nei luoghi di vita e di lavoro, 

alla tutela della persona, dell’ambiente e del territorio.  

 
Essere in grado di:  

Utilizzare il linguaggio specifico  

Imparare ad imparare attraverso la ricerca di parole chiave, 

nodi concettuali e la creazione di mappe concettuali; 

Sviluppare un intervento di educazione sanitaria.  

Progettare interventi di prevenzione primaria, 

secondaria e terziaria per migliorare la prognosi di tali 

patologie.  

Conoscere le disfunzioni legate alle malattie genetiche.  

Intervenire nelle diverse fasi e livelli del processo 

produttivo, dall’ideazione alla realizzazione del 

prodotto, per la parte di propria competenza, 

utilizzando gli strumenti di progettazione, 

documentazione e controllo; 

Adottare una mentalità interdisciplinare nell’approcciare i 
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problemi; 

Comprendere il significato dei messaggi contenuti in articoli 

di divulgazione, documentari, siti internet specifici 

comunicare in modo efficace analizzando, interpretando i 

dati e producendo grafici e diagrammi dei risultati 

dimostrare flessibilità nell’uso di procedure diverse e delle 

risorse loro disponibili; 

Lavorare in gruppo, partecipando alle attività in modo 

cooperativo e rispettando gli impegni; 

Risolvere i problemi riconoscendone la natura, classificando 

e analizzando  i dati, applicando le procedure e 

confrontando i risultati ottenuti; 

Individuare collegamenti e relazioni, con particolare 

riferimento all’analisi di fenomeni, alle relazioni di causa-

effetto e struttura-funzione e alle analogie e differenze; 

Porsi in una situazione di interesse nei riguardi del rispetto 

dell’ambiente e per l’acquisizione di conoscenze ad esso 

relative. 

Riconoscere le implicazioni etiche, sociali, scientifiche, 

produttive, economiche e ambientali dell’innovazione 

tecnologica e delle sue applicazioni industriali;  

Correlare la conoscenza storica generale agli sviluppi 

delle scienze, delle tecnologie e delle tecniche negli 

specifici campi professionali di riferimento. 

 

 

 

 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI 
 
TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA: 

 

- prove formative semistrutturate 

- interrogazioni orali 

 
N° PROVE DI VERIFICA 

 

I trimestre 2 
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II pentamestre 4 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto della partecipazione, dell’impegno e 

dei progressi registrati. 
 

METODI DI VALUTAZIONE 

 

Valutazione obiettiva con scala da 3 a 10 
 

 

Castelnovo né Monti, 05/05/2020 

 

Il Docente:  Penserini Maurizio 

 

 

Allegato 1 

 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

 
Programmazione  

 

Didattica in presenza 

 

1. INFANZIA 

Elementi di Pediatria e Puericultura 

Auxologia post-natale: 

• Crescita e sviluppo 

• Fattori che regolano l’accrescimento 

• Metodi di valutazione di accrescimento e sviluppo 

Patologie infantili comuni: 

• Cenni di anatomia e fisiologia degli organi e/o apparati interessati dalle patologie che sono state 

trattate: apparato respiratorio, apparato scheletrico,apparato gastro-intestinale, apparato 

genitale maschile, orecchio e cervello. 

• Rinofaringite 

• Broncopolmonite 

• Otite media 

• Meningite e Stenosi del piloro 

Neuropsichiatria infantile 

Epilessie: Definizione e Cenni di anatomia e fisiologia del sistema nervoso centrale 

• Epilessie e sindromi legate a una localizzazione 

• Epilessie e sindromi generalizzate Epilessia del lobo temporale e Metodi diagnostici (EEG, TAC, 

RMN) 

Paralisi cerebrali infantili: 

• Definizione e quadri cimici 

• Cause, patologie associate, assistenza al bambino con Handicap 

• Cenni di anatomia e fisiologia del sistema nervoso centrale 

 

 

 

Didattica in presenza  
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2. SENESCENZA 

Aspetti biologici e demografici dell’invecchiamento 

• Definizioni di invecchiamento e senescenza 

• Teorie dell’invecchiamento: teoria dell’orologio biologico, teoria della catastrofe degli errori di 

Orgel, teoria dei radicali liberi, teoria immunologica 

Principali trasformazioni anatomo-patologiche della senescenza 

Cenni di anatomia/fisiologia e processo di trasformazione dovuto all’invecchiamento dei seguenti 

apparati: 

• Apparato tegumentario 

• Apparato osteoarticolare 

• Sistema muscolare 

• Apparato cardiovascolare 

• Apparato respiratorio 

• Apparato digerente 

• Sistema nervoso 

• Organi di senso 

• Sistema endocrino 

• Apparato urinario 

Caratteristiche specifiche di alcune malattie della senescenza 

Funzione cardiocircolatoria (ripasso del programma della classe 4a): 

• Infarto del miocardio 

• Angina pectoris 

• Esami strumentali per la diagnosi e il monitoraggio durante il follow up 

Funzione neuromotoria: 

• Ictus cerebrale 

• Attacchi ischemici transitori (TIA) 

L’invecchiamento cerebrale patologico: le demenze 

L’invecchiamento cerebrale: 

• Aspetti generali 

• La demenza 

• Aterosclerosi cerebrale 

• La demenza di Alzheimer 

 

Didattica a distanza  

 

• Cenni sugli aspetti riabilitativi della demenza (ROT) 

• Morbo di Parkinson 

La depressione 

• I disturbi bipolari 

La riabilitazione 

• La riabilitazione nell’ anziano 
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Didattica a distanza 

 

3. DISABILITÀ 

Malattie ereditarie 

• Definizione di ereditarietà 

• Ceimi di genetica (DNA, gene, cromosoma) 

Anomalie cromosomiche (cenni): 

• Sindrome di Down 

 

Disabilità fisica 

Definizione e caratteristiche generali 

Distrofia muscolare di Duchenne (cenni) 

Sclerosi Multipla: 

• Caratteristiche della malattia, quadro clinico e trattamento 

Disabilità Psichica 

• Cenni sul ritardo mentale e quoziente intellettivo (QI) 

• Sindrome di Down 

• Sindrome feto alcolica (FAS) 

• Malattia emolitica del neonato (MEN) 

 

Didattica a distanza 

 

4.SERVIZI SOCIALI  

Organizzazione e strutture 

Leggi e normative 

 

 

 

 

 

 

ARGOMENTO SVOLTO  TEMPI DI ATTUAZIONE  
Infanzia  Ottobre-Novembre e Dicembre 
Senescenza Gennaio-Febbraio e Marzo 
Demenze Marzo-Aprile 
Disabilità Aprile-Maggio 
Servizi sociali  Maggio 
 

 

 

 

 

 

 

Castelnovo né Monti, 05/05/2020 

 

 

Il Docente: Penserini Maurizio 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

DIRITTO E TECNICHE AMMINISTRATIVE 

DELLA STRUTTURA RICETTIVA 
 

 

 

Docente: Monica De Santis 

 

Classe: V ENOGASTRONOMIA 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

Libro di testo: Agli alunni sono state fornite materiale cartaceo e digitale condiviso 

con tramite la sezione dedicata del registro elettronico o nella sezione classroom di 

gsuite 

 

 



80 

 

CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

Ripasso di alcuni argomenti: 

➢ Rapporti e proporzioni 

➢ Calcoli percentuali semplici, sopra e sotto cento 

 

Domanda e offerta turistica 

➢ Il prodotto turistico 

➢ Il mercato turistico 

 

Il marketing 

➢ L’analisi del mercato 

➢ Le strategie di marketing 

➢ Il marketing mix 

➢ L’analisi dei costi 

➢ Determinazione dei prezzi 

➢ L’analisi del punto di pareggio 

 

Strategia dell’impresa e scelte strategiche 

➢ Business plan 

 

Contratti delle imprese turistico-ristorative:  

➢ Il contratto e i suoi elementi 

➢ Il contratto franchising, d’albergo, di ristorazione, di catering, 

di banqueting 

 

Abitudini alimentari ed economia del territorio 

➢ Normativa di settore 

➢ Prodotti a chilometro zero e il monitoraggio della gestione 

 

Cittadinanza e costituzione: 

➢ La Costituzione italiana 

➢ Lo Statuto Albertino 

➢ Il referendum del 2 giugno 

➢ I primi 12 articoli della costituzione 

➢ I poteri dello stato 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

Al termine di ogni unità didattica sono state effettuate verifiche formative sotto 

forma di sondaggi a dialogo, test, sia strutturati che semi -strutturati, ed esercizi. 

A conclusione di ogni sequenza di apprendimento si è fatto ricorso a verifiche 

sommative attraverso interrogazioni, test sia strutturati che semi-strutturati. 

La valutazione è scaturita da un’attenta considerazione delle conoscenze 

acquisite, delle abilità raggiunte, della partecipazione all’attività didattica, del 

metodo di studio e del progresso rispetto ai livelli di partenza. 

Inoltre si è effettuata anche un’attività di ripasso e recupero per supportare gli 

allievi, guidandoli a colmare le lacune e a superare le difficoltà manifestate.  
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 Nel 1°quadrimestre per coloro che presentavano situazioni di insufficienza come 

definito dal Collegio dei Docenti nel mese di febbraio si sono svolti corsi di recupero 

e relative prove di verifica. 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 2 

II° Pentamestre Interrogazioni online  

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020. 

 

Il docente:  prof.ssa Monica De Santis 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI 

SETTORE CUCINA 
 

 

Docente: Bifaro Alessandro 

Classe: Quinta Serale 

 

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo: LA NUOVA CUCINA PROFESSIONALE 
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NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO SCOLASTICO 

 

Prima della didattica a distanza 

 

 La ristorazione commerciale e collettiva 

 Il catering 

 I Banqueting 

 Varie tipologie di conservazione 

 

 

 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO SCOLASTICO 

Durante la didattica a distanza 

 

  La piramide alimentare 

  Classificazione in gamme 

  La qualità degli alimenti 

  La qualità certificata Iso 9001 

  I Marchi 

 

 

STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI NELLA DISCIPLINA: 

 

Tipologia delle prove di verifica: 

✓ Verifiche orali 

✓ Verifiche scritte 

✓ Prove strutturate e semi-strutturate 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 3 prove Pratiche 

II° Pentamestre (DAD) 2 verifiche a risposta multipla (DAD) 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020.                           

 

                                                                                       Il docente: Bifaro Alessandro 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

 

SALA E VENDITA 

 

 

Docente: Flaviano Giorgio 

 

Classe: V Serale corso Enogastronomico 

  

 

Anno scolastico: 2019/2020 

 

Libro di testo:  Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è 

maggiormente seguito il testo “TECNICHE AVANZATE PER SALA E 

VENDITA-BAR-SOMMELLERIE “volume Unico. LIBRI “SANDIT” LUIGI 

MANZO.  
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CONTENUTI DISCIPLINARI: 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL 

CORSO DELL’ANNO 

SCOLASTICO  

 

 

 

 

RIPETIZIONE 1° E 2° BIENNIOSALA: 

1. Il mondo della ristorazione 

2. Il ristorante – L’igiene e la sicurezza 

nell’ambiente di lavoro 

3. Il personale 

4. Le fasi del servizio e gli stili diservizio  

5. Elementi di enologia 

6. La prima colazione 

7. Il servizio ai piani 

8. Caffetteria 

9. Cocktail 

10. Il settore beverage 

11. La professione dell’operatore di sala 

LASTRUTTURA RISTORATIVA: 

12. La struttura, i reparti, le aree di lavoro 

13. Il mobilio, le attrezzature. 

SICUREZZA ALIMENTARE E SICUREZZA SUL 

LAVORO: 

14. Igiene personale, dei locali e delle attrezzature 

15. Sicurezza sul lavoro 

Il personale: Food and Beverage manager e 

le brigate dei singoli reparti: 

16. Food and beverage manager 

17. I capi reparti 

18. Le singole brigate 

Svolto in DAD: 

RAPPORTI CON I CLIENTI: 

19. Servizio 
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20. Prenotazione 

21. Accoglienza 

22. Vendita dei prodotti 

23. Pagamento  

24. Commiato 

Svolto in DAD: 

CATERING E BANQUETING: GESTIONE OPERATIVA: 

25. Le forme di ristorazione 

26. Catering e banqueting 

 VALORIZZAZIONE DEI PRODOTTI TIPICI: 

27. Che cos’è il prodotto tipico 

28. I marchi di tutela dei prodotti 

29. I marchi di qualità dei vini 

Svolto in presenza: 

GESTIONE DEGLI STILI DI SERVIZIO: 

30. I diversi stili di servizio 

GESTIONE DEGLI SPAZI IN SALA RISTORANTE 

31. Tipologie di distanze 

32. Disposizione del mobilio e coperti 

33. Le distanze dei tavoli 

 

REGIONI: PRODOTTI TIPICI, CUCINA E VINI: 

34. Il turismo enogastronomico 

LA CUCINA DI SALA:  

35. Ricettario 

36. Nuove tendenze 

COCKTAIL: 

37. Introduzione 
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38. Classificazione cocktail 

39. Ricette di cocktail 

Svolto in DAD: 

IL MENU’: 

40. Come si formula un menù 

41. Menù speciali 

42. La carta dei vini 

CAMBIAMENTO DEI CONSUMI E DEGLI STILI DI VITA 

AI TEMPI DEL COVID-19: 

43. Come cambia la ristorazione 

44. I format più adatti al contesto 
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STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATA NELLA DISCIPLINA: 

Tipologia delle prove di verifica: 

1. Verifiche orali 

2. Verifiche pratiche 

 

N° prove di verifica 

I° Trimestre 1 

II° Pentamestre 2 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto dell’attenzione, della partecipazione, 

dell’impegno e dei progressi registrati. 

 

Castelnovo né Monti, 15 maggio 2020. 

Il docente:  prof. Flaviano Giorgio 
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RELAZIONE FINALE DI MATERIA 

SCIENZE E CULTURA DEGLI ALIMENTI 

 

 

Docente: Penserini Maurizio 

 

A.S. 2019/2020 

 

Classe: V Serale corso Enogastronomia 

 

Libro di testo:Non è stato utilizzato un libro di testo, ma sono state distribuite 

dispense fornite dal docente. Tra i libri di testo utilizzati si è maggiormente seguito il 

testo Conoscere gli alimenti – Ed. Clitt- Rodato. classe V 
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CONTENUTI  DISCIPLINARI 
:  

 

NUCLEI TEMATICI 

AFFRONTATI NEL CORSO 

DELL’ANNO SCOLASTICO  

 
Ripasso di conservazione degli alimenti (argomento quarto 

anno) 

Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari  

Evoluzione dei consumi alimentari in Italia e nuove tendenze di 

consumo  

Sicurezza alimentare nel sistema produttivo  

Contaminazioni chimiche, fisiche e biologiche  

Additivi alimentari  

Innovazioni tecnologiche di conservazione e cottura 
Nuovi prodotti alimentari  

Nuovi prodotti alimentari: alimenti alleggeriti o “light”; alimenti 

fortificati, arricchiti, supplementati; alimenti funzionali 

(functionalfoods); alimenti innovativi (novelfoods); alimenti di 

gamma e conveniencefood; alimenti integrali, alimenti 

biologici.  

Prodotti dietetici e integratori alimentari  

Etichetta alimentare  

Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio di 

tossinfezioni  

Contaminazioni biologiche: microrganismi e tipi di 

contaminazione; crescita dei microrganismi; virus e batteri.  

Intossicazioni alimentari, infezioni alimentari e tossinfezioni 

alimentari: salmonellosi, tifo e paratifo, intossicazione 

stafilococcica, botulismo, tossinfezione da 

Clostridiumperfrigens, Tossinfezione da Baciulluscereus, 

dissenteria bacillare, listeriosi, campilobatteriosi, yersiniosi, 

colera)  

Muffe e intossicazioni da muffe  

Protozoi (amebiasi e giardiasi)  

Metazoi (teniasi, echinococcosi, trichinosi, ascaridosi, ossiuriasi, 

anisakidosi) 
Certificazioni di qualità e Sistema HACCP  

Igiene degli alimenti di lavoro: marcia in aventi, igiene dei 

locali, igiene del personale  

Sistema HACCP  

Regole da osservare per l’igiene degli alimenti  

Sicurezza e antinfortunistica  

Qualità alimentare qualità totale 
Alimentazione equilibrata e LARN  

Bioenergetica e misura dell’energia  

Calorimetria diretta e indiretta  

Fabbisogno energetico, metabolismo basale, termogenesi 

indotta dalla dieta, termoregolazione,accrescimento 

Formule per il calcolo del peso teorico e IMC (indice di massa 

corporea)  

Massa corporea e misure antropometriche  

LARN e dieta equilibrata  

Linee guida per una sana alimentazione  

Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni 

fisiologiche e tipologie dietetiche  

Alimentazione in diverse condizioni fisiologiche: gravidanza, 

allattamento, prima infanzia, seconda infanzia, adolescenza, 

età adulta, terza età, nello sport, nelle collettività.  

Fast foode Slow food 
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Tipologie dietetiche: dieta mediterranea, dieta vegetariana, 

dieta eubiotica, dieta macrobiotica, dieta a zona, dieta 

Montignac, crono dieta  

Limiti delle diete dimagranti 

 

OBIETTIVI 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

OBIETTIVI PREFISSATI 
 

Conoscere e saper fare 

Utilizzare adeguatamente il linguaggio specifico  

Interpretare dati e documenti utilizzati in campo alimentare (grafici, 

istogrammi, dati statistici, etichette)  

Scegliere i metodi di conservazione più adatti ai diversi tipi di 

alimenti  

Individuare le nuove tendenze di consumo alimentare della società 

moderna  

Definire la sicurezza alimentare nel processo di filiera (tracciabilità e 

rintracciabilità)  

Valutare come la cottura influisce sul valore nutritivo e igienico 

degli alimenti  

Individuare le caratteristiche organolettiche merceologiche e 

nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari  

Riconoscere il ruolo degli additivi alimentari  

Saper leggere un’etichetta di nuovi prodotti alimentari e 

riconoscere la rintracciabilità dell’alimento  

Individuare, prevenire e gestire i rischi di contaminazione connessi 

alla manipolazione degli alimenti  

Adottare comportamenti igienici corretti che riguardano la 

persona, le strutture, le attrezzature e la manipolazione degli 

alimenti  

Redigere un piano HACCP  

Riconoscere il significato della segnaletica di sicurezza  

Riconoscere i criteri per la valutazione della qualità alimentare  

Formulare menù funzionali alle nuove esigenze fisiologiche o 

patologiche della clientela  

Effettuare calcoli di bioenergetica  

Calcolare il peso teorico di un individuo  

Interpretare la piramide alimentare  

Indicare i criteri per un’alimentazione equilibrata e metterla in 

relazione con la salute  

Metter in relazione gli eccessi e le carenze alimentari con 

specifiche patologie  

Individuare gli alimenti che si possono consumare in alcune 

intolleranze alimentari  

 

 

Essere in grado di  
Valorizzare e promuovere le tradizioni locali e, nazionali e 

internazionali individuando le nuove tendenze di filiera  

Agire nel sistema di qualità relativo alla filiera di interesse  

Saper realizzare una dieta equilibrata di tipo generico  

Controllare e utilizzare gli alimenti e le bevande sotto il profilo 

merceologico, organolettico chimico-fisico, nutrizionale e 

gastronomico  

Applicare le normative vigenti, nazionali e internazionali in fatto di 
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sicurezza, trasparenza e tracciabilità dei prodotti  

Calcolare l’apporto calorico e nutrizionale di un piatto.  

Utilizzare le tabelle LARN e le tabelle di composizione chimica degli 

alimenti.  

Elaborare una semplice dieta personalizzata considerando le 

caratteristiche patologiche e fisiologiche di un individuo 
 

 

 
STRUMENTI DI VALUTAZIONE ADOTTATI 

 
TIPOLOGIA DELLE PROVE DI VERIFICA: 

- prove formative semistrutturate 

- interrogazioni orali 

 
N° PROVE DI VERIFICA 

 

I trimestre 2 

II pentamestre 4 

 

La valutazione nei periodi è stata formulata non sulla semplice media aritmetica 

delle singole valutazioni, ma tenendo conto della partecipazione, dell’impegno e 

dei progressi registrati. 
 

METODI DI VALUTAZIONE 

 

Valutazione obiettiva con scala da 3 a 10 
 

Castelnovo né Monti, 05/05/2020 

 

Il Docente: Maurizio Penserini 

 
 

PROGRAMMA SVOLTO 
 

 

Programmazione  

 

Didattica in presenza 

 

1- Conoscere i principali metodi di conservazione degli alimenti  

-fisici  

-chimici-  

-chimico-fisici  

-biologici 
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Didattica in presenza 

 

2- Conoscere le nuove tendenze di filiera dei prodotti  

3- Conoscere i nuovi prodotti alimentari:  

-novelfood 

-alimenti alleggeriti 

-alimenti fortificati 

-alimenti di gamma 

 

Didattica in presenza 

4-Conoscere i fattori che influenzano lo sviluppo dei microrganismi e delle 

tossinfezioni alimentari 

- fisici  

-chimici-  

-chimico-fisici  

-biologici 

-contaminazioni biologiche 

 

Didattica a distanza 

5- Conoscere il sistema HACCP e le garanzie di qualità degli alimenti 

-fasi preliminari 

-sette principi fondamentali 

-albero delle decisioni 

-sicurezza e antinfortunistica 

-certificazioni di qualità 

-frodi alimentari 

 

Didattica a distanza 

 

6- Conoscere i principi dell’alimentazione equilibrata  

-calorimetria diretta e indiretta 

-fabbisogno energetico 



94 

 

-metabolismo basale 

-LARN e linee guida per una sana alimentazione 

 

Didattica a distanza 

 

7-Saper redigere una dieta equilibrata per le diverse condizioni fisiologiche e di 

sviluppo 

-alimentazione in gravidanza 

-alimentazione nell’età evolutiva 

-alimentazione nell’infanzia 

-alimentazione nell’anziano 

 

Didattica a distanza 

 

8- Saper riconoscere le principali malattie legate all’alimentazione e redigere un 

apposita dieta 

-obesità 

-aterosclerosi 

-ipertensione 

-diabete 

-gotta 

-alimentazione e cancro 

-malnutrizione 

 
 

 

 

ARGOMENTO SVOLTO  TEMPI DI ATTUAZIONE  
Conservazione degli alimenti  Ottobre 
Nuove tendenze di filiera dei prodotti 

alimentari  
Ottobre-Novembre 

Nuovi prodotti alimentari  Dicembre 
Classificazione sistematica e valutazione dei 

fattori di rischio di tossinfezioni  
Gennaio 

Certificazioni di qualità e Sistema HACCP  Febbraio 
Alimentazione equilibrata e LARN  Febbraio-Marzo 
Dieta razionale ed equilibrata nelle varie 

condizioni fisiologiche e tipologie dietetiche  
Marzo-Aprile 

Malattie correlate all’alimentazione, allergie, 

intolleranze alimentari e tipologie dietetiche 

correlate  

Aprile-Maggio 

 

 

Castelnovo né Monti, 05/05/2020 

 

Il Docente: Penserini Maurizio 


