
 

Programma di Italiano 5 KB - A.S. 2023-2024 

• ll Positivismo: Naturalismo e Verismo 

• G. Verga: vita opere e poetica "La lupa" da Vita dei campi 

• Il Decadentismo: Simbolismo ed Estetismo: 

• C. Baudelaire "L'albatro" da Fiori del Male 

• G. Pascoli: vita, opere e poetica "Lavandare" da Myricae 

• "X Agosto" da Myricae 

• "Il gelsomino notturno" da Canti di Castelvecchio 

• G. D'Annunzio: vita, opere e poetica "La pioggia nel pineto" dalle Laudi 

• Il nuovo romanzo europeo: il romanzo del primo novecento. 

• L. Pirandello: vita opere e poetica "La patente da Novelle per un anno 

• "Il treno ha fischiato" da Novelle per un anno 

• I. Svevo: vita, opere e poetica 

• "L'ultima sigaretta da La coscienza di Zeno 

• "Un'esplosione immane da La coscienza di Zeno 

• Le avanguardie storiche: il Futurismo (cenni) 

• La poesia del primo dopoguerra: 

• G. Ungaretti: vita, opere e poetica "Veglia da L'allegria 

• "I fiumi" da L'allegria 

• "Sono una creatura" da L'allegria 

• E. Montale: vita, opere e poetica 

• "Meriggiare pallido e assorto" da Ossi di Seppia 

• "Non chiederci la parola" da Ossi di Seppia "Ho sceso dandoti il braccio" da Satura 

• La poesia tra le due guerre: l'Ermetismo (cenni) 

• S. Quasimodo vita, opere e poetica "Ed è subito sera" da Acque e terre 

• Il secondo dopoguerra: il Neorealismo. 

Libri di testo: La mia letteratura 3 volume Roncoroni, Cappellini, Dendi, Sada, Tribulato C. Signorelli 

Scuola. 

Tutta la letteratura che serve 3 (testo integrato per percorsi facilitati) Signorelli Scuola. 

Ladispoli 15 maggio 2024                                                                     L'insegnante Angela Di Sabatino  

 

 



 

Programma di Storia 5 KB - A.S. 2023-2024 

 

 

•  La società di massa 

•  Gli scenari economici e politici all'inizio del Novecento. 

•  La prima guerra mondiale 

•  Il primo dopoguerra in Italia e nel mondo 

•  Il Fascismo 

•  Il Nazismo 

•  La Seconda guerra mondiale 

•  Il secondo dopoguerra: la guerra fredda 

•  La ricostruzione italiana e il boom economico. 

 

Libro di testo in uso: La nostra avventura - Il Novecento e la globalizzazione vol. 3 G. De Vecchi, G. 

Giovannetti Edizioni scolastiche Bruno Mondadori. 

 

Ladispoli, 15 maggio 2024                                                                      L'insegnante Angela Di Sabatino 

 

              

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                  

Programma di Scienze e Cultura dell'alimentazione 

 

 

- Contaminazioni chimica, fisica, biologica e malattie correlate 

- Igiene e sicurezza nell'ambiente ristorativo: igiene personale e professionale 

- Normativa igienico-sanitaria e procedura di autocontrollo HACCP 

- Normativa relativa alla sicurezza sul lavoro e antinfortunistica: d.lgs. 81/2008 

- L'alimentazione equilibrata e la dieta mediterranea: LARN, linee guida e piramide alimentare 

- Principi di dietologia e dietoterapia: la dieta in condizioni fisiologiche e patologiche 

- Consuetudini alimentari nelle grandi religioni 

- La filiera agroalimentare: concetti di qualità totale, sostenibilità e certificazione 

- Marchi di qualità e di origine: promozione del made in Italy 

- Le frodi nella filiera 

 

 

Libro di testo: Alimentazione oggi seconda edizione vol 5, Silvano Rodato, Zanichelli. 

 

 

Ladispoli 15/05/2024                                                                                                  Prof.ssa Diana Notaro 

                                                        

 



CLASSE: 5KB 

Anno Scolastico 2023/2024 

PROGRAMMA SVOLTO 

FRANCESE 

Prof.ssa D'Amico Marianna 

Libro di testo: Saveurs & Cuisine, le français professionnel pour l'oenogastronomie, M. Olivieri, P. 

Beaupart, Rizzoli Languages, 2021 

▪ Comment manger équilibré  

▪ Les légumes 

▪ Les groupes alimentaires 

▪ La pyramide alimentaire 

▪ Les cuissons diététiques 

▪ Le régime crétois : les principes du régime crétois 

▪ Le végétarisme et le végétalisme ou véganisme 

▪ Le régime macrobiotique 

▪ Les régimes religieux, l'Islam et l'alimentation 

▪ Manger " cacher " qu'est-ce que cela veut dire ? 

▪ L'hygiène et la conservation des aliments, les aliments à risque  

▪ Les poissons crus : bonnes pratiques d'hygiène 

▪ Les techniques de conservation par la chaleur et par le froid 

▪ La pasteurisation des aliments 

▪ La stérilisation 

▪ La réfrigération 

▪ La déshydratation 

▪ La congélation et la surgélation 

▪ Tableaux des connaissances, la conservation des aliments 

▪ Le système HACCP 

▪ La marche en avant : la réception et le contrôle des marchandises, la gestion des stocks. 

▪ Les contrôles qualitatifs et quantitatifs : l'analyse sensorielle 

▪ L'hygiène et la sécurité du personnel, des équipements et des locaux 

▪ La formation et l'hygiène du personnel 

▪ Les locaux 

 

Ladispoli, 15/05/2024                                                                                            Prof.ssa D'Amico Marianna 



CLASSE : 5KB 

Anno Scolastico 2023/2024 
PROGRAMMA SVOLTO 

INGLESE 
Testi microlingua 
MODULE 4 
FOOD PRESERVATION 
Physical methods 
Chemical methods 
Physico-chemical and biological methods 
 
COOKING TECHNIQUES 
Water cooking techniques 
Fat cooking techniques 
Heat cooking techniques 
Mixed cooking techniques 
 
MODULE 6 
HEALTH AND SAFETY 
HACCP 
HACCP principles 
Food transmitted infections and food poisoning 
Food contamination: risks and preventive measures 
DIET AND NUTRITION 
The Eatwell plate 
The Mediterranean diet 
Food allergies and intolerances 
Alternative diets: microbiotic, vegetarian, vegan 
How to write a recipe: your favourite recipe 
 
MODULO 7 
Getting a job: How to write a Curriculum Vitae 
Talking about trainingship experience  
 
Grammatica 
Ripasso e rinforzo delle strutture grammaticali studiate nel corso del 3 e 4 anno (Present perfect vso Past 
simple: forme e uso; passive form) 
 
Ladispoli, 15/05/2024                    Prof.ssa Mariagrazia Passerini   
 

 

 



CLASSE: 5KB 

Anno Scolastico 2023/2024 

 

Materia: Diritto e tecniche amministrative delle strutture turistico-ristorative 

 Prof. Biagio Lecce 

Argomenti svolti e strumenti utilizzati: 

  Avvio dell'impresa, requisiti e capacità  

  Le formalità amministrative per costituire l'impresa 

  L'obbligo delle scritture contabili 

  La privacy e la sicurezza sul lavoro  

  La crisi d'impresa 

  La sicurezza alimentare 

  L'etichettatura e i controlli integrati della filiera. La sicurezza e l'igiene alimentare, la strategia "Dai          

              campi alla tavola", l'Haccp, Tracciabilità e rintracciabilità  

  Etichettatura e cultura sostenibile: etichettatura dell'olio di oliva. 

  Il contratto di ristorazione. Libro  

  Le catene ristorative e il contratto di franchising.  

  Le catene ristorative.  

  Case study pag.  

  La gestione della qualità 

  I segni distintivi dell'impresa in generale da  

  Il sistema di qualità e le certificazioni di qualità. 

  I marchi di qualità agroalimentari  

  I prodotti a chilometro zero e i presidi slow food e l'economia circolare. 

  Il marketing in generale. Le funzioni del marketing 

 Impostazione del lavoro progettuale dal titolo "La strada enogastronomica dei territori culturali":  

              approfondimento sul marketing territoriale. Redazione di concept note. 

  La business idea 

  Le fasi principali del Piano marketing con ausilio di tabelle sul libro. 



  Le 4 fasi del marketing (product place price promotion) 

  Quota di mercato e posizionamento dell'impresa. 

              Ricerche di mercato, analisi della domanda e segmentazione del mercato, analisi della concorrenza,  

              vantaggio competitivo. 

  La distribuzione e la promozione. 

 

Metodologie impiegate: 

 Tecniche di promozione e vendita: marketing operativo e strategico 

 Sicurezza dei prodotti alimentari in conformità alla normativa regionale, nazionale e comunitaria in materia 

di HACCP.  

 Configurare in modo creativo il prodotto finito scegliendo la decorazione in funzione dell'elaborato 

preparato. 

 Attuare l'informazione e la promozione di un evento enogastronomico, turistico-culturale in funzione del 

target di riferimento e nell'ottica della valorizzazione del Made in Italy. 

 Diversificare il prodotto/servizio in base alle nuove tendenze, ai modelli di consumo, alle pratiche 

professionali e agli sviluppi tecnologici e di mercato 

 Strategie di comunicazione del prodotto 

 Strumenti di pubblicità e comunicazione 

 Principi di fidelizzazione del cliente 

 Utilizzare tecniche e strumenti di presentazione e promozione del prodotto/servizio rispondenti alle 

aspettative e agli stili di vita del target di riferimento 

 Tecniche di programmazione e controllo dei costi 

 Progettare attività promozionali e pubblicitarie secondo il tipo di clientela e la tipologia di struttura 

 Monitorare il grado di soddisfazione della clientela, applicando tecniche di fidelizzazione post vendita del 

cliente 

 Identificare quali-quantitativamente le risorse necessarie per la realizzazione del prodotto/servizio 

programmato 

 Assistere il cliente nella fruizione del servizio interpretandone preferenze e richieste e rilevandone il grado 

di soddisfazione 

 Gestire la fidelizzazione del cliente mediante tecniche di customer  

 Elementi di marketing dei servizi turistici 

 Tecniche di rilevamento della customer satisfaction  

 Meccanismi di fidelizzazione cliente 

 Terminologia tecnica, specifica del settore, anche in Lingua straniera 

 Tipologia di servizi offerti dalle strutture ricettive 



 Mercato turistico e sue tendenze 

 Normativa riguardante la tutela ambientale 

Strumenti e metodi per la gestione dell'offerta turistica integrata secondo i principi di sostenibilità 

ambientale 

 Metodologie e strumenti di marketing turistico 

 Selezionare le modalità del Marketing Mix 

 Elementi di budgeting per la quantificazione dell'entità 

 Adottare un atteggiamento di apertura, ascolto ed interesse nei confronti del cliente straniero e della sua 

cultura 

Posizionare l'offerta turistica identificando servizi primari e dell'investimento economico e valutazione della 

sua sostenibilità complementari per una proposta integrata coerente con il contesto e le esigenze della 

clientela 

 Valutare la compatibilità dll'offerta turistica integrata con i principi dell'eco sostenibilità 

 Rilevare il grado di soddisfazione della clientela e tradurre i risultati dei rilevamenti in proposte migliorative 

del prodotto/servizio 

 Gestire la fidelizzazione del cliente mediante la programmazione di iniziative di customer care e di 

customer satisfaction  

 Monitorare periodicamente gli indicatori attraverso la rilevazione. 

 

Ladispoli, 15/05/2024                                                                                                          Prof. Biagio Lecce 

                                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                            

 

CLASSE: 5 KB 

MATERIA: Matematica 

DOCENTE: Monica Moro 

TESTO: Colori della Matematica edizione BIANCA per gli Istituti Alberghieri-volume A 

 

Equazioni e disequazioni di primo e secondo grado. La funzione esponenziale. 

Semplici equazioni e disequazioni esponenziali. L'insieme dei numeri reali: gli intervalli. 

Funzioni reali di variabile reale e loro generalità: dominio, codominio e studio del segno. Concetto intuitivo 

di limite. 

Forme di indeterminazione 0/0, ?/?, ?-?. 

Funzioni continue e loro proprietà. Punti di continuità. Tecniche di calcolo di limiti e loro applicazione. 

Asintoti verticale e orizzontale Il concetto di derivata. 

Derivata di una somma e derivata di un quoziente. Funzioni crescenti e decrescenti. 

Ricerca dei punti di massimo e di minimo. Lettura del grafico di una funzione. 

 

Ladispoli, 15/05/2024                                                                                                 Prof.ssa Moro Monica 

 

 

 

 

 



 

CLASSE: 5 KB 

MATERIA: Sala e Vendita 

DOCENTE: Nespeca GLAUCO 

 

 

•  il caffè, morfologia, qualità, processo produttivo e preparazioni;  

 

•  il tè, caratteristiche, produzione, principali qualità e servizio;  

 

•  il cacao, cenni storici, proprietà, fasi iniziali della produzione ed utilizzi;  

 

•  il vino, storia, processo produttivo, cenni di enologia moderna;  

 

•  degustazione ed abbinamento cibo - vino;  

 

•  regionalità italiana dei ceppi vitigni;   

 

•  i vini liquorosi più famosi, metodi di produzione e differenziazioni;  

 

•  la cucina di sala;   

 

•  Champagne e spumante;  

 

•  gli aperitivi.  

 

 

 

Ladispoli, 15/05/2024                                                                                     Prof. Nespeca Glauco 

 

 



Programma di Scienze Motorie 

a.s. 2023\2024 Classe: 

5 KB Docente: Gabriella Moriggi 

Potenziamento fisiologico: 
Esercitazioni a carattere generale per l'incremento delle capacita motorie (forza, agilità) con predominio di lavoro 
aerobico; 
Sviluppo del trofismo muscolare e della mobilità articolare attraverso combinazioni di esercizi strutturati in esecuzioni di 
difficoltà e di intensità crescente; 
Esercizi di stretching per i principali gruppi muscolari. Rielaborazione e consolidamento degli schemi motori di base. 
 
Rielaborazione e consolidamento degli schemi motori di base . 
 
Sviluppo delle capacità coordinative utilizzando: 
Esercitazioni di dinamica generale a corpo libero; 
Esercitazioni di coordinazione dinamica generale svolti attraverso l'apprendimento e il perfezionamento dei 
fondamentali individuali e di squadra di giochi sportivi; Perfezionamento ed affinamento del gesto sportivo. 
 
Giochi sportivi 
Pallavolo - Basket  
Tennis - tavolo 
 Calcetto. 
Studio analitico dei fondamentali e regolamento tecnico dei suddetti giochi sportivi.  
Sintesi dello studio analitico nella pratica di partite miste applicando elementari schemi di gioco. 
Partecipazione al torneo interno di pallavolo. 
 
TEORIA 
Regolamenti dei giochi sportivi praticati. 
 
EDUCAZIONE CIVICA 
 
Diritto alla salute (Art.32 della Costituzione) in riferimento soprattutto alla prevenzione di patologie attraverso il 
movimento e una sana alimentazione. 
 
Criteri di valutazione 
 
Nella valutazione è stato tenuto conto oltre al progresso, rispetto al livello di partenza, dell'impegno e della continuità 
nel lavoro, della partecipazione attiva e costruttiva, dell'interesse, del comportamento e del rispetto dimostrato per le 
regole, per i compagni per gli spazi e i materiali di utilizzo. 
 
 
Ladispoli, 15/05/2024                                                                                                     Prof.ssa Gabriella Moriggi 
 
 



 

Docente: Prof. Salvatore Esposito                             Anno Scolastico 2023/2024 

Programma svolto di Enogastronomia Settore Cucina classe 5KB 
     Libro di testo in uso: Professionisti dell’Alta Cucina 

Unità 1 – Gastronomia e Storia 

➢ La Gastronomia dalle origini ai giorni nostri 

➢ Scelte e abitudini alimentari 

➢ La Gastronomia Europea 

➢ I Metodi di conservazione (Chimici, fisici, caldi e freddi, biologici ed innovativi 

 

Unità 2 – La Ristorazione Contemporanea 

➢ Le diverse tipologie di ristoranti 

➢ La ristorazione commerciale e la ristorazione collettiva 

➢ La ristorazione viaggiante, la neoristorazione, ristorazione meccanica 

➢ Le gamme alimentari 

 

Unità 3 – I Contratti Atipici 

➢ Catering e le sue parti; Catering Viaggiante; Catering a Domicilio 

➢ Banqueting e la sua check-list, il Banqueting Manager 

➢ Franchising 

➢ Le differenze tra Contratti Tipici e Atipici 

Unità 4 – I Menu e la sua Storia 

➢ Le sue caratteristiche e le sue tipologie del menu 

➢ La stesura del menu 

➢ Gli aspetti del menu (aspetto gastronomico, aspetto grafico,aspetto nutrizionale) 

➢ I vari tipi di menu (tema, concordato, menu per eventi, menu ciclico, menu rotativo) 

➢ I menu Religiosi (Musulmani, Ebraici, Induisti) 

 

 

 



Unità 5 – Esigenze Speciali: Allergie, Intolleranze 

➢ Definizione di allergie e intolleranze alimentari 

➢ La legislazione a tutela delle persone allergiche 

➢ Allergie ad alimenti origine vegetale 

➢ Allergie ad alimenti origine animale 

➢ Intolleranze al lattosio 

➢ Intolleranze al glutine 

 

Unità 6 – Igiene e Sicurezza sul Lavoro 

➢ Il sistema HACCP e le sue fasi 

➢ La legge 626 e l’attuale 81/2008 

➢ Il pacchetto igienico 

➢ Etichette alimentari 

➢ Tracciabilità e Rintracciabilità 

➢ Additivi Alimentari 

 

 

Unità 7 – Le Diverse Diete Alimentari 

➢ La dieta vegana 

➢ La dieta crudista 

➢ La dieta macrobiotica 

➢ La dieta mediterranea 

➢ Le diete emergenti 

Unità 8 – I Marchi di Tutela e le Frodi Alimentari 

➢ Le certificazioni europee 

➢ I marchi DOP, IGP, STG 

➢ Il marchio BIO, i prodotti Km 0 

➢ I prodotti PAT e prodotti Deco 

➢ Frodi Alimentari 

➢ Adulterazione 

➢ Sofisticazione 

➢ Alterazione 

➢ Contraffazione 

 

 

 

 

 

 



Argomenti  di  Educazione Civica 
 

 

Educazione 

Civica 

Cittadinanza e 

Costituzione 
 

 

 

 

 

 

 

 

− Cenni storici dallo Statuto Albertino alla formazione e nascita della 

Costituzione Italiana 

− Articoli trattati della Costituzione Italiana: Articolo 1, 2 , 3 - Articolo 32 

e Articolo 41 

− Cosa è l’Agenda 20.30 e i suoi 17 obiettivi: 

➢ Goal 1 : Porre fine ad ogni forma di povertà nel mondo 

➢ Goal 2 : Porre fine alla fame, raggiungere la sicurezza alimentare, 

migliorare la nutrizione e promuovere un’agricoltura sostenibile. 

➢ Goal 3 : Assicurare la salute e il benessere per tutti e per tutte le età 

➢ Goal 4 : Fornire un’educazione di qualità, equa ed inclusiva, e opportunità 

di apprendimento per tutti 

➢ Goal 5 : Raggiungere l’uguaglianza di genere ed emancipare tutte le donne 

e le ragazze 

➢ Goal 8 : Incentivare una crescita economica, duratura, inclusiva e 

sostenibile, un’occupazione piena e produttiva ed un lavoro dignitoso per 

tutti 

➢ Goal 10: Ridurre le disuguaglianze all’interno e fra le Nazioni 

➢ Goal 12: Garantire modelli sostenibili di produzione e di consumo 

➢ Goal 13: Adottare misure urgenti per combattere i cambiamenti climatici e 

le sue conseguenze 

➢ Goal 14: Conservare e utilizzare in modo durevole gli oceani, i mari e le 

risorse marine per lo sviluppo sostenibile 

➢ Goal 15: Proteggere, ripristinare e favorire un uso sostenibile 

dell’ecosistema terreste, gestire sostenibilmente le foreste, contrastare la 

desertificazione, arrestare e far retrocedere il degrado del terreno, e fermare 

la perdita di diversità biologica 

➢ Goal 16: Promuovere società pacifiche e più inclusive per uno sviluppo 

sostenibile; offrire l’accesso alla giustizia per tutti e creare organismi 

efficaci, responsabili e inclusivi a tutti i livelli 

➢ Goal 17: Rafforzare i mezzi di attuazione e rinnovare il partenariato 

mondiale per lo sviluppo sostenibile 

 

    Ladispoli 15/05/2024 

                                                                                                              Firma del Docente 

          

 

 

     

 



 

 

 

 

CLASSE : 5KB 

Anno Scolastico 2023/2024 

PROGRAMMA SVOLTO 

RELIGIONE 

Cristianesimo e letteratura: confronto tra i libri di Qoelet e la poetica leopardiana. 

Il concetto di Provvidenza in Manzoni. 

Dostoevsky: la leggenda del Grande Inquisitore. 

Filosofia e cristianesimo: il positivismo in rapporto alla fede. 

La deriva nichilista: Nietsche, cenni. 

La risposta ideologica all'ateismo. 

La Pasqua, questioni socio-politiche e teologiche. 

Dibattito sulla guerra in Ucraina. 

 

 

 

 

 

 

Ladispoli, 15/05/2024                                                                                                      Prof. Carlo Narducci 

 

 


