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Il gruppo classe è compos to da 24 alunni, 21 femmine e 3 alunna V.  M. (diversamente abile) seguito insegnante di sostegno, 
la qua le seguirà una programmazione differenziata. 
Dal punto di vi sta didattico la classe mostra numerose lacune anche sugli argomenti più  semplici  di carattere basila re, come è emerso dai risultati del test d vedi tabella  
livel lo profitto ). 
La classe  va costantemente seguita e motivata in quanto  esprime un livello diffuso di scarsa autonomia anche nella consegna dei vari compiti  assegnati a casa. 

insegnante in quanto gli alunni tendono a chiacchierare fra di loro, e un gruppo di ragazze spesso si dist rae 
a causa del telefonino  in loro possesso, ma in generale la maggior par te de lla classe sembra voler migliorare  e prestarsi ad ascoltare la voce del docente. 

 
Essendo una materia quasi nuova per zi; dando loro così la 
poss ibi lità  di recuperare il voto iniziale. Tutto somm ato la  classe si presenta come gruppo omogeneo 
 Ulteriori considerazioni: 
Sulla base di questa prima visione globale, mi propongo di seguire tutti gli alunni, soprattutto i più carenti,  nel tentativo  di far susc itare in loro maggior inte resse verso la disciplina ed 
impegnandomi a far maturare  in loro  un reciproco rispetto in c lasse e verso il  mondo d el lavoro. 

 
Livelli di profitto di partenza 
 

Fascia di recupero  

(2-3-4) 

Fascia di consolidamento 

(5-6) 

Fascia  di poten ziamento  

(6-7-8) 

Fascia  di eccellenza 

(9-10)  

Alunni che manifestano 

partecipazione e impegno spesso 

superficiale, non ancora autonomi 

nello  studio , con conoscenze e 

competenze insufficienti.  

Alunni che sono per lo più partecipi, a volte  

autonomi nello studio ed in  possesso di un  

livello sufficiente di com petenze e conoscenze  

Alunni che partecipano regolarmente, 

manifestano un impegno adeguato e un 

livello discreto di conoscenze e  

competenze 

Alunni che  manifestano partecipazione 

costruttiva , impegno serio ed assiduo e alto 

livel lo di conoscenze e competenze  

     40   %    10    %    50    %       % 

 
In codesta programmazione, dopo la valu tazione diagnostica della c lasse, sono elencate le  competenze, 
prima e della seconda annualità  del secondo biennio e del quinto a nno del percorso di studi.  

misurare i livelli di compe tenza raggiunti  dagli a llievi a l 
termine di ciascuna Unità di Apprendimento espletata.  
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Obiettivi specifici 
 Ripetizione globale del programma già svolto in terza; 
 
 Le meringhe;  
 Torte moderne e torte rivisitate in chiave moderna; 
 Gelati, sorbetti, semifreddi e mousse; 
 Elementi complementari:  inserimenti liquidi e solidi; 
 Decorazioni con cioccolato e zucchero modellato; 
 

 La rost icceria tradizionale e innovativa;
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 

 

Abilità/Capacità riferite a due livelli di programmazioni 
1°LIVELLO 2° LIVELLO 

 Riconosce e classifica le principali materie prime utilizz ate in 
pasticceria; riconosce e classifica i vari impasti 

 Riconosce le principali caratteristiche di cottura e di conservazione 
delle preparazioni 

 Riconosce e classifica i più importanti dessert nazionali e  
internazionali 

 Realizza ricette semplici e basilari; valorizza le produzioni della 
tradizione locale 

 

 Riconosce e classifica le principali materie prime utilizzate in 
pasticceria; effettua scelte adeguate al prodotto da realizzare 

 Riconoscere le principali caratteristiche di cottura e di conservazione 
delle preparazioni; applica in modo approfondito le tecniche di 
conservazione 

 Sa controllare i prodotti sotto il profilo organolettico e gastronomico; 
è attento alla preparaz ione che coniuga gusto e salute  

 Riconosce e classifica i più importanti dessert nazionali e 
internazionali 

 Realizza prodotti dolciari con ricette avanzate e lavorazioni 
complesse; rivisita ricette e crea prodotti 

 Sa individuare le nuove tendenze di filiera  
 Sa valorizzare le produzioni della tradizione locale  
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Prerequisiti 
 
 Conoscere le caratteristiche strutturali di un laboratorio di produzione; 
 Conoscere la brigata di pasticceria; 
 Conoscere la piccola e la grande att rezzat ura di pasticceria; 
 Conoscere le principali preparaz ioni di base; 
 Conoscere le basi del sistema HACCP; 
 Conoscere la terminologia di base della pasticceria; 

 

Metodologia e materiali 
 
Per conseguire gli obiettivi sopra indicati è necessario: 
 organizzare il processo di apprendimento mediante una programmazione coerente con il progetto didattico-educativo stabilito dal Consiglio di 

classe; 
 utilizzare adeguatamente i  seguenti sussidi didattici: 

- quaderno-raccoglitore dove poter introdurre adeguatamente: ricerche, ricette, appunti, glossario dei termini più importanti; 
- libro di testo; 
- fotocopie di materiale integrativo; 

 adottare un insieme di diverse strategie didattiche: 
- lezioni frontali teoriche e pratiche;  
- Lezioni att raverso video specifici sulla pasticceria o film che usano la pasticceria come rappresentazione; 
- Flipped Classroom; 
- esercitazioni pratiche; 
- lavori individuali e di gruppo; 
- discussione guidata;  
- ricerche bibliografiche e multimediali; 
- visite guidate (aziende di pasticceria, fiere specialistiche, aziende produttrici di dolci industriali, ecc.) 
-  

Verifiche e criteri di Valutazione 
gni Modulo in una 

 processo formativo, dalla s ituazione di partenza accertata, fino ai 
risultati effettivamente raggiunti al momento della  verifica attraverso: 
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- le prove oggettive e le prove strutturate e semi-strutturate a risposta aperta, multipla, V e F; 
- dagli obbiettivi prefissati, dalle competenze e conoscenze acquisite, infine dalla padronanza di linguaggio specifico del se ttore. 
    Quando gli argomenti lo consentono è opportuno fare collegamenti con altre discipline (Principi di Alimentazione, inglese, francese e italiano), 

al fine di stimolare le capacità logico-cognitive degli all ievi. 

 
 
 
 
 

Articolazione dei contenuti e scansione temporale 
Modulo 1  Ripetizione del programma già svolto in terza 

 
U.D.  Tempi 

1. Ripetizione globale di tutto il programma di terza Periodo di riferimento: settembre  ottobre  

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- ente; Lavoro 
di  grupp o (in aula e in laboratorio) l avori gra fici su cart el loni, mappe conce ttual i, relazioni e ricerche  di  grupp o  
 
Verifiche e criteri di Valutazione 

 deve  essere tradotto al la fine di  ogni  Modulo in una va lutazione che è  la sintesi  di tutte  le in fo rmazioni  reperi te 
 momento dell a verifica attraverso: 

- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F; 
- dagl i obbiett ivi prefi ssati , dall e com petenze  e conoscenze acquis ite, infin e dal la padron anza di  linguaggi o specifico  del s et tore. 
  Quando  gl i argo ment i lo consent ono è opp ortun o fare coll egamenti  con  alt re discipline (Principi di  Al imen tazione , inglese, francese e i taliano ), al  fin e di  stimolare le capacit à logico-cogni tive degli 

allievi 
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Modulo 2 -  Processi di trasformazione: Creme, schiume ed emulsioni. 
 

U.D.  Conoscenze  Abilità  Competenze   Verifiche e 

valutazi oni 

Tempi 

1. Introduzione. 
2. 

inglese e zabaione . 
3. Creme di base con farina: 

crema pasticcera e altre creme. 
4. Creme coagulate a fuoco 

indiretto. 
5. Schiume senza amidi: panna 

montata e meringhe.  
6. Emulsioni : cremosi, ganache e 

creme al burro. 

 Programmazi one e  
organizzazion e del la produzione. 

 Tecniche di  base dell a 
past icceria.  

 Ricette dell a tradizione e loro 
innovaz ione.  

 Emulsione d i prod otti do lciar i. 
 Formazion e di sch iume e 
overrun.  

  

 Legatura con far ine ed amidi. 
 Crem e di base.  

 
un  laboratorio di  pasticceria. 

 Classificare le creme, l e 
schi ume e le emulsioni. 

 Scegl iere mater ie prime e 
attrezzat ure in fun zione de l 
prod otto fini to. 

 Esegu ire le tecnich e d i base e i 
prin cipali composti ne lla 
prod uzione do lciar ia. 

 App licare tecn iche di co ttura e  
cons ervazion e ai  prodo tti 

do lciar i. 
 Reali zzare le prin cipali  creme, 

schi ume ed em ulsioni di 
prod otti dolciari . 

 Saper at tuare strategie d i 
pian ificazione per 
ot timizzare la p roduzio ne 
do lciar ia. 

 Saper u tilizzare tecnich e d i 
lavo raz ione e strumen ti 
gest ional i nella produzione 
do lciar ia. 

 Saper riconoscere una c rema 
da un a emulsione e da una 
schi uma.  

Verifica sommativa 
scritta e/o oral e. 
Prova pratica in  
labo ratorio. 

Periodo di 

riferimento: 

novembre - 

dicembre. 

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- ologie i nformatiche); Lezioni  di au toapprendi mento guidate dal docente; Lavo ro  
di  grupp o (in aula e in laboratorio) l avori gra fici su cart el loni, mappe conce ttual i, relazioni e ricerche  di  grupp o.  
  
Verifiche e criteri di Valutazione 
Il l ivello di  apprendi tazione che è l a sintesi di tutte le informazioni reperite 

er tata, f ino ai risultat i effet tivamente raggiunti al momen to del la verifica attraverso: 
- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F; 
- dagl i obbiett ivi prefi ssati , dall e com petenze  e conoscenze acquis i te, i nfine dal la padronanza  di  linguaggi o specifico  del set tore. 
Quando gl i argomen ti lo consen tono è opp ortuno  fare coll egamenti  con alt re d iscip line (Principi  di Alimen tazione, inglese,  francese e  ital iano), al fine di s timol are le capaci tà logico -cogni tive deg li 

allievi 
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Modulo 3  torte moderne, semifreddi e gelati 
 

U.D . Conoscenze  Abilità  Competenze   Verifiche e 

valutazi oni 

Tempi 

1. Torte moderne: bavaresi 
e mousse. 

2. Semifreddi. 
3. Gelati e sorbett i.  
 

 Tecniche di  base di  pasticceria. 

 Preparazion e di bavaresi e 
mouse.  

 Produzione di s emifreddi  e il 
bi lanciament o del le ricette 

 Produzione di g elat i, sorbetti e 
granite e i l bilanciamen to del le 
ricette.  

 Ricette dell a tradizione e loro 
innovaz ione.  

 Programmazi one e  
organizzazion e del la produzione 

 Scegl iere mater ie prime e  
attrezzat ure in fun zione de l 
prod otto fini to.  

 Esegu ire le tecnich e d i base e i 
prin cipali composti ne lla 
prod uzione do lciar ia.  

 Reali zzare bavares i, mousse, 
sem ifreddi e gelat i. 

 App licare tecn iche di 
cons ervazion e ai  prodo tti dol ciari. 

 
labo ratorio d i past icceria.  

 Saper u tilizzare tecnich e 
lavo raz ione e strumen ti 
gest ional i nella produzione 
do lciar ia. 

 Saper at tivare strategie di 
pian ificazione per 
ot timizzare la p roduzio ne 
do lciar ia 

 Verifica som mat iva 
scrit ta e/o oral e.  

 Prova pratica in  
labo ratorio 

Periodo di 

riferimento: 

gennaio  

febbraio.  

 

 

 

    

  

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- ie i nformatiche);  Lezioni  di au toapprendi mento guidate dal d ocente; 
Lavoro di grupp o (in aula e in laboratorio) lavori grafici su cartelloni,  mappe con cett uali,  relazio ni e ricerche di gruppo.  
  
Verifiche e criteri di Valutazione 
Il l ivello di  apprendiment one che  è la s intes i di tutte le i nformazioni 

ta, fino ai risultati effettivamente raggi unti al momento  della verifica a ttraverso:  
- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F ; 
- dagl i obbiett ivi prefissat i, dall e competenze e  cono scenze acquisite, infine dall a padronanza di l inguaggio  specifico d el  settore.  
Quando gl i argomen ti lo consen tono è opp ortuno  fare coll egamenti  con alt re d iscip line (Principi  di Alimen tazione, inglese,  francese e  ital iano) , al fine di s timol are le capaci tà logico-cogni tive degl i 

allievi 
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Modulo 4  Processi di trasformazione: gli elementi complementari 
 

U.D.  Conoscenze  Abilità  Competenze   Verifiche e 

valutazi oni 

Tempi 

1. Inserimenti liquidi e sol id i. 
2. Complementi. 
3. Decorazioni  con frutta e con 

paste da modellaggio. 
4. Decorazioni  con lo  zucchero. 
5. Decorazioni  con il  cioccolato. 
6. Progettazione, finitura e 

presentazione dei de ssert.  

 Ricette dell a tradizione e la 
loro  innovaz ione.  

 Tecniche di  base dell a 
past icceria.  

 Preparazion e d i inserimenti, 
confettu re, glasse e salse per i 
prod otti dolciari. 

 Tecniche di  decorazi one de l 
prod otto. 

 Tecniche di  preparazio ne di 
decorazioni  di frut ta, pasta d i 
zucchero  e ciocco lato.  

 Progettazio ne, f initura e 
presentazio ne de i dessert. 

 
di  un laboratorio  di 
past icceria. 

 Scegl iere mater ie prime e 
attrezzat ure in fun zione de l 
prod otto fini to. 

 Esegu ire le tecnich e d i base e 
i principal i compos ti nel la 
prod uzione do lciar ia. 

 App licare tecn iche di co ttura 
e conservaz ione ai  prodot ti 
do lciar i. 

 Reali zzare inserimenti e 
comp lement i per i  prodo tti 
do lciar i. 

 Esegu ire preparazioni 
do lciar ie e da forno 
comp lesse i ntegrando  le 
diverse tecniche di  base. 

 Valorizzare il finito dal p unto 
di  vista estetico . 
 

 Saper v alorizzare e 
prom uovere le t radi zioni  e 
le i nnovazio ni nella 
prod uzione do lciar ia. 
 Saper at tuare strategie d i 
pian ificazione per 
ot timizzare la p roduzio ne 
do lciar ia. 
 Saper u tilizzare le t ecni che 
di  lavoraz ione e g li 
strument i gest ional i nel la 
prom ozio ne de lla 

prod uzione do lciar ia. 

 Verifica som mat iva 
scritta e/o orale. 

 Prova pratica in  
labo ratorio 

 Periodo di 
riferimento: marzo. 
 

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- toapprendimen to guidate dal do cent e;  Lavoro 
di  grupp o (in aula e in laboratorio) l avori gra fici su cart el loni, mappe conce ttual i, relazioni e ricerche  di  grupp o.  
  
Verifiche e criteri di Valutazione 
Il l ivello di  apprendimento  raggiunto da ogni singolo alu e inform azioni  reperite 

ment e raggiunti al  momento  dell a veri fica a ttraverso : 
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- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F; 
- dagl i obbiett ivi prefi ssati , dall e com petenze  e conoscenze acquis ite, infin e dal la padron anza di  linguaggi o speci fico  del s et tore. 
Quando gl i argomen ti lo consen tono è opp ortuno  fare coll egamenti  con alt re d iscip line (Principi  di Alimen tazione, inglese,  francese e  ital iano), al fine di s timol are le capaci tà logico -cogni tive degli 

allievi 

 
 
 
 
 
 

 

Modulo 5  processi di trasformazione: i prodotti finiti. 
 

U.D.  Conoscenze  Abilità  Competenze   Verifiche e 

valutazi oni 

Tempi 

1. Prodotti salati.  

2. Prodotti salati per aperitivi,  snack 

party e monoporzione.  

3. Prodotti dolci  da pasticceri a: 

biscotteria e mignon. 

4. Torte, cake e  cros tate per le prime 

colazioni. 

 Tecniche di  past icceria e panett eria. 

 Preparazion e d i salse salate. 
 Produzione di p rodotti salati. 
 Ricette dell a tradizione e loro 
innovaz ione. 

 Tecniche di  presentazio ne e 
decorazione de l prodot to. 

 Programmazi one e  organi zzazione 
dell a produzione. 

 

 Scegl iere mater ie prime e 

attrezzat ure in fun zione de l 

prod otto fini to.  

 Esegu ire preparazioni dolciar ie e 

da forno  complesse integrando 

le d iverse tecniche di  base. 

 App licare tecn iche di co ttura e  

cons ervazion e ai p rodotti 

dolciari . 

 

un  laboratorio di  pasticceria e di 

pane tteria.  

 Valorizzare il p rodot to fin ito dl 

punto di vista estet ico.  

 App ortare al la ricetta variazioni 

personal i, con  at tenzione 

past icceria.  

 Saper  utilizzare t ecni che di 

lavo raz ione ne lla p roduzion e 

di  prodo tti dolciari . 

 Saper valorizzare e 

prom uovere le t radi zioni  e le 

nuove tenden ze de lla filiera , 

intervenendo nel la 

trasformazi one di  prodot ti 

do lciar i. 

Verifica sommativa 

scritta e/o oral e. 

Prova pratica i n 

labo ratorio. 

Periodo di 

riferimento: 

aprile. 

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- nto guidate dal docente; Lavo ro  
di  grupp o (in aula e in laboratorio) l avori gra fici su cart el loni, mappe conce ttual i, relazioni e ricerche  di  grupp o.  
  
Verifiche e criteri di Valutazione 

ito del la disciplina deve essere tradot to alla fine di ogni  Modulo in una va lutazio ne che è la sin tesi di tutte le informazio ni  reperi te 
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nt i al momen to del la verifica a ttraverso:  
- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F; 
- dagl i obbiett ivi prefi ssati , dall e com petenze  e conoscenze acquis ite, infin e dal la padron anza di  linguaggi o speci fico del  settore.  
Quando gl i argomen ti lo consen tono è opp ortuno  fare coll egamenti  con alt re d iscip line (Principi  di Alimen tazione, inglese,  francese e  ital iano), al fine di s timol are le capaci tà logico -cogni tive degli 

allievi 

 

  
 
 
 

Modulo 6  Prodotti dolci da ristorazione. 
 

U.D.  Conoscenze  Abilità  Competenze   Verifiche e 

valutazi oni 

Tempi 

1. Indicazioni generali. 
2. Predess ert .  

3. Dessert da ristorazio ne.  

4. Pas ticcer ia fine pasto . 

5. Dinamiche del gusto e 

abbinamento degli ingred ienti . 

6. Riv isitare r icette, creare  un 

prodotto.  

7. Pas ticcer ia e salute. 

 Programmazi one e  
organizzazion e del la 
prod uzione. 

 Ricette dell a tradizione e loro 
innovaz ione.  

 Tecniche di  past icceria. 
 Produzione di p rodotti lievitat i, 
biscotteri a, mignon , torte 
classiche, mo derna e da 
ricorrenza.  

 Pianif
labo ratorio d i past icceria. 

 Esegu ire preparazioni dolciar ie 
da forno  complesse integrando le 
diverse tecniche base. 

 Valorizzare il p rodot to fin ito dal 
punto di vista estet ico. 

 Saper u tilizzare tecnich e d i 

lavo raz ione ne lla p roduzio ne 

di  prodo tti dol ciari . 

 Saper v alorizzare e 
prom uovere le t radi zioni  e le 
nuove tenden ze de lla filiera , 
intervenendo nel la 
trasformazi one di  prodot ti 
do lciar i. 

Verifica sommativa 
scritta e/o oral e. 
Prova pratica in  
labo ratorio 

Periodo di 

riferimento: 

magg io  giugno. 

Nota metodologica e s trumenti : 

Lezione frontale dialogata; U tilizzo  di  mater iale m ultimed iale audio- voro  
di  grupp o (in  aula e in  laboratorio) lavori grafici  su cartelloni,  mappe con cett uali,  relazi oni e ri cerche di gruppo.  
  
Verifiche e criteri di Valutazione 

o al la fine di  ogni  Modulo in una va lutazione che è  la sintesi  di tutte  le informazioni  reperi te 
 momento dell a verifica at traverso: 

- le p rove ogge ttive e le p rove strut turate e sem i-stru tturate a ri sposta aperta, mu ltipla, V  e F; 
- dagl i obbiett ivi prefi ssati , dall e com petenze  e conoscenze acquis ite, infin e dal la padron anza di  linguaggi o specifico  del s et tore.  
Quando gl i argomen ti lo con senton o è opp ortun o fare coll egamenti  con a ltre discip line (Principi  di Alimen tazione, inglese,  francese e  ital iano), al fine di s timol are le capaci tà logico -cogni tive degli 

allievi 
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LIVELLO COMPETENZE ed ipotesi di valutazione ( voto in de cimi ) 

LIVELLO BASE 
NON RAGGIUNTO 

LIVELLO 
BASE  

* 

LIVELLO 
INTERMEDIO 

** 

LIVELLO 
AVANZATO 

*** 

LIVELLO 
MINIMO 

**** 
(art. 15 comma 3 O.M. n.90 del 

21/5 /2001) 

Lo studente non svolge 
compiti  semplici.  
Non partec ipa al lavoro in 
classe e rifiuta il dia logo 
educativo.  
Non riesce a produrre 
elaborati comprensibi li.  
 
 
 
 

Lo studente svolge compiti 
semplici  in situazioni note, 
mos trando di possedere 
conoscenze ed abilità 
essenz iali e di saper 
applicare  regole e 
procedure fonda mentali. 
 
 

Lo studente svolge compiti e 
risolve  problemi complessi in 
situazioni note, compie  scelte 
consapevoli, mostrando di saper 
utilizza re le conoscenze e le 
abilita acquisite.  
 
 
 
 

Lo studente svolge compiti e  
problemi complessi in situazioni 
anche non note, mostrando 

so de lle 
conoscenze e delle abili tà.  Sa 
proporre e sostenere le proprie 
opin ioni e assumere 
autonomamente decision i 
consapevoli. 

Le reali competenze raggiungibil i devono 
essere concordate in relazione al sogge tto  
ed alla patologia. 

Asso lutamente 
insufficiente 
Voto 1-2 
 
 
Scarso  
Voto 3-4 

Insufficiente  
Voto 5 

 
 
 
Sufficiente 
Voto 6 

Discre to 
Voto 7 

 
 
 
Buono 
Voto 8 

Ottimo 
Voto 9 
 
 
 
Eccellente 
Voto 10 

 

 
 

IL    DOCENTE 
 

 


