


































 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 



 
 

 
 

 

 

 

 



 

____________________________________ 



              

 

 

 

                                

 

CONTENUTI 



 

 

 

 



 

 



 

____________________________________ 

 

















DISCIPLINA 
 
DOCENTE 
 
LIBRO DI TESTO 

 
 
D.T.A.R. 
 
PROF.SSA  Perna R. Maria 
 

 

 
CONTENUTI 
 
Modulo 1 : IL BILANCIO . (Ripetizione) 
 
Modulo 2 :  PROGRAMMAZIONE:BUDGET E BUSINESS PLAN  
 
Modulo 3 : TECNICHE DI MARKETING DEL PRODOTTO TURISTICO 
 
Modulo 4 :  MARKETING STRATEGICO E OPERATIVO 
 
Modulo 5 : IL BUSINESS PLAN DELLE IMPRESE DEL TURISMO 
 
Modulo 6 : PRODOTTI TIPICI LOCALI E MARCHI DI TUTELA 
 
Modulo 7: EDUCAZIONE CIVICA 
 
 
 In relazione alla programmazione curriculare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di:  
 
 
CONOSCENZE 
 
 
 
 
COMPETENZE 
 
 

Acquisire sufficiente conoscenza degli elementi di gestione delle 
aziende del settore . 
Acquisire capacità di elaborare conoscenze e capacità di relazioni 
interdisciplinari. 
Maturare e affinare le capacità logico-espressive e le capacità di 
comunicazione. 
 Saper analizzare la struttura di alcune aziende tipiche  
Saper redigere, leggere ed interpretare il bilancio aziendale in funzione 

 
Saper trattare i dati per utilizzarli nei processi decisionali  
Conoscere ed utilizzare strumenti di controllo di gestione 
Utilizzare il lessico specifico della disciplina 
Saper lavorare in gruppo 

 
 

Riconoscere il ruolo della tecnologia nella vita quotidiana e 
 

Operare collegamenti interdisciplinari. 
Operare rielaborazioni autonome. 

 
 



              
 
 
 
METODOLOGIE 

Causa Covid 19 è stata utilizzata la DID su piattaforma Zoom Meetings.Sono state realizzate lezioni 
frontali, individuali e collettive, lavori di gruppo e di ricerca con valore socializzante, metodi 
induttivi e deduttivi tali da stimolare la partecipazione e il dialogo degli alunni. Si è preferito partire 

di metodi, tecniche e strumenti utilizzati. Si è tentato di consolidare il livello di partecipazione e 
coscienza civica e professionale degli allievi.  
 

 
 
STRUMENTI 

Sono stati utilizzati il libro di testo, il Codice Civile, schede di lavoro, web. 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                                        La  Docente 
                                                                                                          Prof.ssa Perna R. Maria 
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SCHEDA DISCIPLINARE 

5CE 

PROF. POTO SALVATORE 

o dei Servizi Enogastronomici -  

ANNO SCOLASTICO 2020  2021 

 
DISCIPLINA 
 
DOCENTE 
 
CLASSE 

 
LIBRO DI TESTO 
 

 
LABORATORIO DI ENOGASTRONOMIA SETTORE CUCINA 
 
PROF. Poto Salvatore 
 
5^ cucina E 

 
   TECNICHE DI CUCINA E PASTICCERIA 
   AUTORE   ALMA 
   EDIZIONI PLAN 

VALUTAZIONE DISCIPLINARE COMPLESSIVA DELLA CLASSE  

Sin dall'inizio dell'anno scolastico il gruppo classe ha mostrato scarsa 
con i docenti, dimostrandosi ben affiatati tra loro ma assumendo un comportamento improntato alla mancanza di 
rispetto e correttezza, trascurando le regole e la fiducia data in diverse occasioni. Soddisfacenti sono i livelli di 
partecipazione e interesse in laboratorio durante le esercitazioni pratiche di cucina. Dalle valutazioni effettuate in 
itinere con colloqui e conversazioni, la classe 5°Cucina E, alla fine dell'anno scolastico 2020  2021, ha raggiunto 
un livello di preparazione che nel complesso risulta essere più che discreto solo in alcuni studenti capaci e costanti.. 
Gli altri alunni si sono distinti con spunti critici e rielaborativi molto distanti dagli obiettivi prefissati. Ed infine 
solo alcuni hanno raggiunto livelli di preparazione da ritenersi insoddisfacenti. 

Alcuni quindi: 
-  possiedono conoscenze e competenze complete che consentono di commettere pochissimi errori 

nell'esecuzione di compiti complessi; 
- sanno applicare ed effettuare sintesi anche se con qualche imprecisione; 
- riescono ad esporre con chiarezza determinati argomenti; 
- conoscono e comprendono in modo analitico e sanno applicare i contenuti e le procedure proposte; 
- sono in grado di risolvere situazioni problematiche di tipo noto o riconducibile a situazioni 

note, usando le conoscenze in loro possesso; 
- sono in grado di usare un lessico conforme alle diverse situazioni comunicative.  
 



2 
 

Al termine del percorso di studio, nel complesso la classe è riuscita a raggiungere alcuni degli obiettivi prefissati, 
complice il periodo di pandemia che ha allontanato gli studenti dalla possibilità di approfondire le dinamiche 
relative al contesto sia scolastico e sia quello professionale di alternanza scuola lavoro. 
 

Caratteristiche dei prodotti del territorio 
Tipologie di intolleranze alimentari         

Il sistema HACCP                                    
Marchi di qualità, sistemi di tutela e certificazioni (dispense personali) 

Criteri e strumenti per la sicurezza e la tutela della salute ne luogo di lavoro (dispense personali) 
Il marketing nella ristorazione (dispense personali) 

Realizzare piatti con prodotti del territorio 
Simulare eventi di catering, banqueting 

Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi di intolleranze alimentari 
Riconoscere i marchi di qualità e sistemi di tutela e certificazioni 

Applicare i criteri e gli strumenti per la sicurezza per la tutela della salute 
 
 RICETTE SOTTOFORMA DI SCHEDE TECNICHE ESEGUITE ANCHE IN LABORATORIO DI CUCINA. 
ESERCITAZIONE N° 1 
 L'IMPASTO LIEVITATO, LA FOCACCIA BARESE 

ESERCITAZIONE N° 2 
 CRESPELLE ALLA CREMA DI FORMAGGIO E PROSCIUTTO 
 CRESPELLE ALLA FIORENTINA 

ESERCITAZIONE N° 3 
 RISOTTO AI FUNGHI CARDONCELLI 
 SPIGOLA SFILETTATA IN CROSTA DI PATATE 

ESERCITAZIONE N° 4 
 PAN DI SPAGNA, PAN DI SPAGNA AL CIOCCOLATO, CREMA PASTICCERA 
 CREMA PASTICCERA AL CIOCCOLATO 

ESERCITAZIONE N° 5 
 ORECCHIETTE CON "BRASCIOLE DI CARNE DI CAVALLO" 
 BRUSCHETTE CIN VERDURE GRIGLIATE, MELANZANE RIPIENE 

ESERCITAZIONE N° 6 
 POLPO ALLA LUCIANA, BACCALA' FRITTO, SGOMBRO AL CARTOCCIO 

ESERCITAZIONE N° 7 
 TIMBALLO DI CICORIELLE, GRANO PESTATO 

ESERCITAZIONE N° 8 
 PAELLA ALLA VALENCIANA 

ESERCITAZIONE N° 9 
 TORTA SACHER 

ESERCITAZIONE N°10 
 PIZZA AL TAGLIO, LASAGNE VEGETARIANE 

ESERCITAZIONE N°11 
 ARISTA AL FORNO CON PATATE 

ESERCITAZIONE N° 13 
 PASTA FROLLA, CREMA PASTICCERA, BOCCONOTTO ALLA MARTINESE 
 CROSTATA DI MELE 

  ESERCITAZIONE N°12 
 RISO PATATE E COZZE, CALZONE DI CIPOLLA 

ESERCITAZIONE N°14 
 PASTA CHOUX, , CREPES AL CIOCCOLATO 

 
 
          FIRMA DEL DOCENTE 
 
         _______________________________ 
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          SCHEDA DISCIPLINARE  

 
 
 

  
 
 
 
Obiettivi conseguiti 
 

CONOSCENZE  Ruolo della religione nella società contemporanea: 
secolarizzazione, pluralismo e globalizzazione; 

 identità del cristianesimo in riferimento ai suoi documenti 
fondanti e all'evento centrale della nascita, morte e risurrezione di 
Gesù Cristo; 

 scelte di vita, vocazione, professione; 
 il magistero della Chiesa su aspetti peculiari della realtà sociale, 

economica, tecnologica. 

COMPE
TENZE

sviluppare un maturo senso critico e un personale progetto di vita, 
riflettendo sulla propria identità nel confronto con il messaggio 
cristiano, aperto all'esercizio della giustizia e della solidarietà in 
un contesto multiculturale.

CAPACI  Motivare, in un contesto multiculturale, le proprie scelte di vita, 
confrontandole con la visione cristiana nel quadro di un dialogo 
aperto, libero e costruttivo; 

 riconoscere il valore delle relazioni interpersonali e la lettura che 
ne dà il cristianesimo; 

 riconoscere il rilievo morale delle azioni umane con particolare 
riferimento alle relazioni interpersonali, alla vita pubblica e allo 
sviluppo scientifico e tecnologico. 

 
 
 
 
 
 



 

METODOLOGIA DIDATTICA

- Metodo privilegiato utilizzato è stato quello esperienziale-induttivo per coinvolgere gli studenti in 
un apprendimento attivo e significativo. Tale metodo ha integrato la lezione frontale articolata in:  
introduzione all argomento, ricerca e interpretazione delle fonti, discussione, sintesi finale. 
- Sono stati promossi, inoltre, dialogo e condivisione per apprendere l ascolto e l accettazione della 
visione altrui. Si è mirati a creare una comunità di caring.

 
 
 
 
 
 

STRUMENTI

Attrezzature:  
- Libro di testo in adozione 
- la Sacra Bibbia 
- Catechismo della Chiesa Cattolica  
- brani tratti da studi e riviste specializzati, periodici e quotidiani 
- appunti e ricerche del docente 
- materiale audiovisivo 
- siti internet

Verifiche e Valutazione: La valutazione riferita all'interesse e al grado di partecipazione con il 
quale lo studente ha seguito la materia, e ai risultati conseguiti, è stata fatta con modalità 
differenziata tenendo conto della situazione personale; si è badato alle seguenti tipologie di 
verifica: 

1. gli eventi spontanei 
2. temi e ricerche interdisciplinari. 

Elementi valutativi: NON SUFFICIENTE (scarso interesse, nessuna partecipazione, disturbo della 
lezione); INSUFFICIENTE; SUFFICIENTE; BUONO; DISTINTO; OTTIMO (partecipazione attiva ed 
entusiasta, capacità di lavorare lodevolmente sia in modo autonomo che in gruppo, molto 
disponibile al dialogo culturale ed educativo).

 
 
 
 
 
BARI,  Maggio 2021 

Il Docente 
               Prof. Gianvito Leone 
 
 

 

 



SCHEDA DISCIPLINARE 
 

 
DISCIPLINA 

DOCENTI 

CLASSE 

 
         EDUCAZIONE CIVICA 

            Prof.: Lamanna, Perna, Carulli, Poto 

         VCE                                                     

 
 
 
 
NUCLEO TEMATICO 1 – Costituzione, diritto (nazionale e internazionale), 
legalità e solidarietà. 
 
                                 
                              I CITTADINI E LE ISTITUZIONI 
 
 
TEMI:   Nascita e caratteristiche della Costituzione Repubblicana 
               Principi fondamentali 
               I parte – II parte – Il Presidente della repubblica- Il Parlamento – il Governo 
               Unione Europea – Il Parlamento Europeo- La Commissione Europea- Comitato Europeo 
               Legalità’: evasione ed elusione. 
 
NUCLEO TEMATICO 2 – Sviluppo sostenibile, educazione ambientale, conoscenza e tutela 
del patrimonio e del territorio. 
 
            L’IMPRESA DI QUALITA’ 
 
Temi: Etichette e marchi di qualità dei prodotti alimentari. 
           Le certificazioni aziendali in materia di sicurezza, ambiente,responsabilità sociale. 
 
 
 
 
                                         COMPETENZE TRASVERSALI 
 
Rispondere ai propri doveri di cittadino e di operatore economico ed esercitare con consapevolezza  
i propri diritti in economico, sociale e politico. 
Esercitare la rappresentanza e il metodo democratico, rispettare il proprio ruolo e quello altrui. 
Portare a termine gli impegni con responsabilità. 
 
 
In relazione alla programmazione curriculare sono stati conseguiti i seguenti obiettivi in termini di: 
 
 



 

  CONOSCENZE 
 
 

Storia della Costituzione repubblicana e  caratteri 
Principi, diritti e doveri sanciti dalla Costituzione 
L’ordinamento costituzionale. 
L’Unione europea e i suoi organi 

La Cittadinanza Europea 

Reati tributari 
Le etichette di alimenti e acque, i marchi di qualità degli alimenti. 
Le certificazioni obbligatorie e facoltative, nazionali e internazionali. 
Certificazioni di qualità del prodotto e del processo 
Le certificazioni sulla sicurezza e salute 

 
 
 
          ABILITA’ 

Riconoscere le tappe e i caratteri  della Costituzione 
Spiegare i principi fondamentali e i diritti e i doveri sapendoli collegare 
alle problematiche attuali. 
Individuare organi e funzioni e gli strumenti di democrazia diretta. 
Riconoscere funzioni e compite dell’U.E. e riconoscere il proprio 
status di cittadino europeo 

Riconoscere le differenze giuridiche tra evasione ed elusione 
Essere in grado di scegliere i prodotti alimentari attraverso una lettura 
attenta e adeguata delle etichette. 
Riconoscere l’importanza delle certificazioni per l’impresa e le 
principali distinzioni. 
Riconoscere gli elementi basilari delle certificazioni in materia di 
sicurezza e salute sui luoghi di lavoro. 

 
 
 
Il raggiungimento degli obiettivi è avvenuto mediante l’utilizzo delle  seguenti: 

 
 

 
 

METODOLOGIE 
 
Sono stare realizzate lezioni frontali,  lavori di gruppo. 
Metodi induttivi e deduttivi tali da stimolare la partecipazione al dialogo educativo. 
Si è preferito partire dalle situazioni reali per pervenire al possesso delle conoscenze e  
Verificare in itinere l’adeguatezza di metodi, tecniche e strumenti utilizzati.  
 
 
 
 
 
 
 
e dei sotto indicati: 
 



 

STRUMENTI 
 
Sono stati utilizzati  materiali strutturati e non 
Appunti e sintesi. Computer   video lezioni  ZOOM 
                                                                                                               

 

                                                                                                           I DOCENTI 

Prof .ssa                                                                                Prof. 

 Prof . Prof. 
















